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RESUMEN

En la actualidad, se evidencia que la demanda de productos elaborados a bases de
chocolate combinados con nueces o frutos secos ha experimentado un crecimiento,
debido a las tendencias del mercado inclinadas por cuidado de la salud, se estima que
alrededor del 70% de los consumidores de chocolate a nivel mundial tienen preferencias
de consumo por el chocolate con nuez. Dentro de este contexto, el presente proyecto
desarrollado en el Canton la Concordia provincia de Santo Domingo de Tsé&chilas, tiene
como proposito realizar el disefio y evaluacion técnico-econdmico de una planta
productora de barras de chocolate con nuez de macadamia que utilice al menos el 30%

de la produccion total de nuez.

Para el desarrollo de este proyecto se analizaron diversos factores de incidencia en el
disefio de distribucion de la planta, tales como; detalles del producto, volimenes de
produccion, flujo de materiales y personas, actividades, procesos, etc. Los mismos que
fueron el input de la metodologia SPL, de la que se obtuvo la distribucion de area mas
apropiada para la planta. Posteriormente, se llevd a cabo el analisis financiero, que
determind la viabilidad del proyecto, considerando como indicadores de rentabilidad la
TIR y el VAN. Ademas, se determind el rendimiento esperado por los inversionistas a
través del modelo CAPM.

Como resultado de los analisis se obtuvo el plano de layout de la planta, en concordancia
con los requerimientos técnicos, legales, de seguridad y ambientales vigentes.
Asimismo, se establecio que la puesta en marcha de este proyecto requiere una inversion
inicial de $150.977,02, monto que fue cubierto en un 23% por capital propio de los
accionistas y un 77% por crédito financiero, el cual fue concebido a una tasa de interés
anual del 8% a 5 afios. Conjuntamente, se determind la viabilidad del proyecto
obteniendo un rendimiento esperado por los inversionistas del 18,97%, una TIR del
21,20% y un VAN de $ 40.218,26.

Como consecuencia, se evidencia que este proyecto resulta atractivo para la inversion,
puesto que otorga un rendimiento mayor al esperado por los inversionistas con un tiempo

de recuperacion de la inversion de 3 afos.



Palabras Claves: Simulacion, cacao fino de aroma, planos, factibilidad, metodologia SPL,

nuez de macadamia.



ABSTRACT

It is now evident that the demand for chocolate-based products combined with nuts or
dried fruit has experienced growth due to health-care-inclined market trends, it is
estimated that around 70% of Chocolate consumers worldwide have consumption
preferences for chocolate with walnut. Within this context, this project developed in the
canton of Concordia Province of Santo Domingo de Tsachilas, is intended to carry out
the design and technical-economic evaluation of a plant producing chocolate bars with
macadamia nut that Use at least 30% of total walnut production.

For the development of this project, various incidence factors were analyzed in the plant's
distribution design, such as; Product details, production volumes, flow of materials and
people, activities, processes, etc. The same as the input of the SPL methodology, from
which the most appropriate area distribution was obtained for the plant. Subsequently,
the financial analysis was carried out, which determined the viability of the project,
considering as indicators of profitability the IRR and the VAN. In addition, the expected

performance by investors through the CAPM model was determined.

As a result of the analyses, the plan of layout of the plant was obtained, in accordance
with the technical, legal, safety and environmental requirements in force. Likewise, it was
established that the start-up of this project requires an initial investment of $150,977.02,
amount that was covered by 23% by stockholder’s equity and 77% by financial credit,
which was conceived at an annual interest rate of 8% to 5 years. Jointly, the feasibility of
the project was determined obtaining an expected performance by the investors of
18.97%, a TIR of 21.20% and a VAN of $40,218.26.

As a result, it is evident that this project is attractive to the investment, since it gives a
higher yield than expected by investors with a payback time of 3 years.

Key words: Simulation, fine cocoa of aroma, planes, feasibility, Methodology SPL,

macadamia nuts.
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CAPITULO 1

1. INTRODUCCION

Histéricamente Ecuador se ha destacado por ser proveedor de materia prima al mercado
internacional, mientras importa bienes y servicios con un valor agregado, manteniendo

una balanza comercial negativa.

Con la finalidad de revertir esta situacion, el gobierno, desde el 2010 ha emprendido
programas para fomentar las exportaciones de productos con valor agregado,
proponiendo un cambio en la matriz productiva que incluye el sector agroindustrial,
siendo esto una oportunidad de desarrollo productivo para la industria agricola

productora de nuez de macadamia.

La nuez de macadamia es un producto que se da en la zona tropical de las provincias
de Los rios y Santo Domingo de Los Tséachilas, su produccién inicia en la década de los
90’s, con una extensién aproximada de 500 hectareas. En la actualidad se estima que,
solamente, alrededor de 100 hectareas se encuentran en plena produccion, situacién
que se le atribuye fundamentalmente a la reduccién de los margenes de utilidad, debido
al aumento de los costos de produccion, que incluye los costos de las labores agricolas
y el procesamiento posterior de descascarado y secado, que hoy estan por encima de
los $ 12,00 por Kg. Su comercializacion ha sido realizada y contintda siéndolo, en su
mayoria en grano a un precio de venta de $ 25,00 por Kg en planta. Este mismo producto

empacado se expende en el mercado nacional al publico a un precio de $ 33,00 el Kg.

La empresa agricola del Cantén la Concordia Provincia de Santo Domingo de los
Tsachilas busca darle un giro a su negocio agregando valor a la nuez de macadamia a
través de la elaboracion de productos combinados con derivados de cacao, dirigiéndolos
al mercado externo. Esta iniciativa busca incrementar los margenes de utilidad de la
empresa, por lo que se ha propuesto desarrollar el disefio de una planta productora de

barras chocolate con nuez de macadamia que sea sustentable y sostenible en el tiempo



Por ello, se precisa desarrollar un estudio técnico-econdmico de la planta, el mismo que
implica el analisis del producto, andlisis de capacidad, distribucion de areas, layout y

finalmente el analisis financiero que determinara la rentabilidad del proyecto.
1.1 Descripcién del problema

Para determinar la problematica del proyecto se utiliza como herramienta de andlisis las
5W+1H. Como antecedente se tiene que actualmente la nuez de macadamia, antes de
su comercializacion al granel, es procesada en una planta que se encuentra a 3 Km de
los cultivos, cuyo proceso consiste en el descascarado, desconchado, secado y
clasificado de la nuez, proceso en el que se produce aproximadamente una merma del
30% de la produccion total. Por ello, a continuacion, se analiza el problema desde la

perspectiva de la herramienta 5W+1H.
What. - ¢ Cual es problema?

Existe al menos un 30% de la produccion de nuez de macadamia que no puede ser
comercializada al granel en el mercado por su apariencia fisica, a pesar de ser apta para

el consumo humano.

Who. - ¢ Quiénes son los afectados por el problema?

Los propietarios de la empresa agricola productora de nuez de macadamia.
When. - ¢ Cuando se observa el problema?

Este problema se observa con mayor frecuencia en la transicion que se da, de la etapa
de cosecha a la etapa de floracion del arbol de nuez, que inicia en los meses de junio a

julio.
Where. - ¢ Donde se da el problema?

En el Cantdén la Concordia Provincia de Santo Domingo de los Tsachilas.



Why. - ¢Por qué se produce el problema?

Este efecto en la nuez se produce por caracteristicas propias del ciclo de produccion o

cosecha del producto agricola.
How. - ¢, Como se refleja el problema?

Este efecto se ve reflejado en el tamafio, textura o color de la nuez, que impiden su

comercializacion en el mercado al granel.
1.1.1 Definicién del problema

La empresa agricola productora de nuez de macadamia del cantén La Concordia
Provincia de Santo Domingo de Los Tsé&chilas, evidencia que un 30% de la produccion
de nuez no puede ser comercializada al granel por su textura y apariencia fisica, a pesar
de ser apta para el consumo humano. Efecto que se evidencia con mayor frecuencia en
la transicion que se da de la etapa de cosecha a la etapa de floracion del arbol, la cual

inicia aproximadamente para los meses de junio a julio.
1.1.2 Equipo de trabajo

Es de suma importancia definir cual sera el equipo de trabajo con el que se desarrollara
el proyecto, ya que entre ellos existira un flujo continuo de informacion que permitira el
intercambio de ideas y sugerencias a lo largo de su desarrollo. Por tal motivo se expone

el grupo de trabajo en la Figura 1.1:
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Figura 1.1. Equipo de Trabajo

Fuente: Elaboracion propia.

1.1.3 Restricciones del proyecto

Considerando que la empresa agricola productora de nuez de macadamia maneja un
portafolio de inversiones limitado, requiere un disefio de planta acorde a sus necesidades
y realidad econdmica, de tal forma que cumpla con estdndares de manipulacion de
productos alimenticios y seguridad industrial establecidos por las normativas vigentes en

el Ecuador y estandares de calidad internacionales.

Debido a estas limitaciones y requerimientos planteados, se determina las restricciones

del proyecto, sin embargo, esto no impedira la realizacién del mismo.

v' Dimensiones de la Planta. — El area para el disefio de la planta ya fue
establecida por la empresa agricola, por tal motivo las dimensiones del

terreno ya estan dadas.



v' Demanda. — Al ser un producto que se va a comercializar en el exterior, su
demanda es variable.

v' Equipos. — Las maquinarias 0 equipos a utilizar dentro del proceso
productivo, deben tener una tecnologia apropiada al medio.

v' Utilizacion de mano de obra del sector. — Se busca generar plazas de
empleo, con la finalidad de contribuir con el desarrollo del sector.

v" Presupuesto de inversion limitado. — El proyecto sera financiado con

crédito e inversion de accionista.
1.1.4 Alcance del proyecto

Disefiar una planta productora de barras de chocolate con nuez de macadamia cuya
produccion use como principal materia prima al menos el 30% de la produccién actual
de nuez que no puede ser comercializada al granel, y que tengan una tasa interna de

retorno (TIR) mayor a la tasa minima atractiva de retorno esperada por los accionistas.
El presente estudio incluye los siguientes entregables:

Descripcion detallada de los procesos de manufactura.
Analisis del flujo de materiales y personas.

Andlisis de la distribucion de las areas de la planta.

Layout de la planta.

Analisis de los resultados a través del software de simulacion.

AN NN N NN

Evaluacion financiera (Incluye los resultados del andlisis del VAN y TIR)
1.1.5 Definicién de las variables del disefio

Para la definicibn de las variables se utiliza la metodologia VOC, para lo cual se
mantuvieron reuniones con el equipo de trabajo y representantes de la empresa donde

se expusieron los requerimientos y necesidades de la compafiia.

Una vez obtenida la informacién, requerimientos y limitaciones, se definen las variables

de interés del proyecto. Las mismas que se presentan a continuacion en la Tabla 1.1



Tabla 1.1. Relacion del VOC en funcién de variables de disefio

NECESIDADES DEL CLIENTE

VOC VARIABLES DE DISENO

Cumplir con los estandares de calidad nacional e
internacional de los materiales e insumos.

Disefiar y acondicionar las areas en funcion de las
caracteristicas fisicas y quimicas de los diversos
insumos y materia prima.

Disefiar y acondicionar las areas en funciéon de las
caracteristicas fisicas y quimicas de los productos a
desarrollar.

Seleccionar las maquinarias y herramientas acorde al
producto, mano de obra y volumen de produccion.

* Desarrollar productos de chocolate con
nuez de macadamia con calidad de
exportacion.

* Desarrollar una linea de produccion Cumplir con las normas de seguridad y de espacio
flexible. minimo  necesario para el transito  de
personas/materiales.
* Reallizar el layout de la planta procurando Seleccionar una distribucién de layout que genere el
aprovechar de la mejor manera el espacio. menor tiempo de recorrido de personas ylo
materiales.

* Procurar utilizar mano de obra del sector. . . . .
Cumplir con las regulaciones medioambientales y

* El proyecto debe ser mas rentable que la sociales vigentes.

actividad productiva actual. Disefiar una linea de producciéon robusta que
garantice una respuesta eficiente a cambios en la
demanda.

Fuente: Elaboracion propia

En funcion de las necesidades del cliente y las variables de disefio se determina la

variable a medir al final del desarrollo del proyecto.

Y = “Disefio de una planta productora de barras de Chocolates con Nuez de

Macadamia que garantice la sostenibilidad del proyecto”

1.2 Objetivos
1.2.1 Objetivo General

Realizar el disefio y evaluacién de una planta productora de Barras de Chocolate con
Nuez de Macadamia que utilice al menos el 30% de la produccién de nuez que no puede
ser comercializada al granel, a través de un estudio de factibilidad técnico-econémico
que permita determinar la viabilidad del proyecto, el cual se desarrollara en un lapso de

4 meses.



1.2.2 Objetivos Especificos
Determinar el pais de comercializacion del producto.

v' Anadlisis de los potenciales mercados de comercializacion.

v Descripcion y detalle del producto.
Determinar la capacidad productiva de la planta.

v Descripcion detallada de los procesos de manufactura.
v Analisis de capacidad de las maquinas a utilizar en los procesos.

v" Andlisis del flujo de materiales y personas.
Realizar el analisis del ambiente externo.

v" Regulaciones municipales.
v Leyes de seguridad y salud ocupacional.
v Impacto ambiental.

v' Estandares y cumplimientos internacionales
Disefar el Layout de la planta

v' Andlisis de la distribucion de las areas de la planta.

v Analisis de los resultados usando un software de simulacion.
Realizar el analisis de la factibilidad econémica del proyecto.
v Evaluacion financiera incluyendo herramientas como VAN y TIR.

1.3 Marco teérico

1.3.1 Origen y distribucion de la nuez de macadamia

La nuez de macadamia por afios ha sido considerada como la nuez blanca mas fina del
mundo por su exquisito sabor y su alto contenido nutricional, se adapta a regiones
hamedo tropicales y tropicales a temperaturas de 14°C a 32°C. Dentro del territorio

ecuatoriano las provincias de Los Rios y Santo Domingo de Los Tsachilas, cumplen con



estas caracteristicas y es precisamente en estas zonas del Ecuador donde se concentran

la mayor extension de cultivos de nuez de macadamia.

Existe una gran demanda de nuez de macadamia sobre todo en los mercados
internacionales de Estados Unidos, Japon, Canada, Alemania, etc., y entre los
principales productores de nuez del mundo se encuentran E.E.U.U, Brasil, Sudafrica,
Guatemala, y Australia con 750 TM al afio aproximadamente; aunque también se
produce nuez de macadamia en Nueva Zelanda, Colombia, México, El Salvador, Taiwan,
Indonesia, Malawi, Singapur, Mozambique, Zimbawe (Asociacion Nacional de Cafeé-
ANACAFE, 2011)

Dentro del territorio ecuatoriano se estima que en la actualidad solo alrededor de 100
hectareas se encuentran en plena produccion, lo cual ha disminuido considerablemente
la oferta potencial de este producto, situacion que se le atribuye fundamentalmente a la
reduccion de los margenes de utilidad, debido al aumento de los costos de produccion,
lo cual ha ocasionado que el pais no pueda competir en el mercado internacional a través
de la comercializacion de este producto al granel. En el Canton la Concordia la nuez es
cultivada por medio de métodos de reproduccién combinados (sexual y asexual) usando
diversas variedades de nuez con el objetivo de obtener un producto que sea resistentes
a enfermedades, al clima y que a su vez genere una alta produccion y calidad de fruto.
(Empresa Agricola del Cantén la Concordia, 2015).

1.3.2 Origen y distribucion de productos elaborados a base de cacao

La cultura de cacao dentro del Ecuador data desde la llegada de los espafioles a las
costas del pacifico, y su mayor poblaciéon en cuanto a cultivos se encuentra en el litoral
y la amazonia, concentrandose principalmente en las provincias del Guayas, Lo Rios,

Sucumbié y Manabi.

Ecuador se caracteriza por ser un productor de cacao de excelente calidad. Esto es
posible debido a sus condiciones geograficas y recursos bioldgicos existentes dentro del
territorio ecuatoriano. En actualidad Ecuador es productor de algunas variedades de
cacao entre ellas destaca el cacao CCN-51 y el denominado cacao Nacional la cual es
la mas buscada por los fabricantes de chocolates por la finura de su aroma y calidad de

sus granos. (Asociacion Nacional de Exportadores de Cacao-Ecuador, 2009)
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La elaboracion de chocolate es una de las principales alternativas consideradas por las
empresas ecuatorianas en su afan de agregar valor al cacao. Para el afio 2015 el
incremento en las exportaciones de cacao fue del 10% en relacion al afio 2014, para lo
cual el 99% de las exportaciones totales de cacao corresponder a granos mas
semielaborados y un 1% se les asigha a productos terminados como barras, tabletas,
bombones, etc. Dentro de los paises de destino de las exportaciones de cacao se pueden
citar Chile con una participacion del 12% que equivale a 2.2 mil toneladas métricas,
mientras que Holanda, Peru y Estados unidos tienen una participacion del 11% que
equivalen a 2.1 mil toneladas métricas, 2 mil toneladas métricas y 2.3 toneladas métricas
respectivamente. En la actualidad el continente americano es el mayor exportador de
cacao con una participaciéon en el mercado del 54%, mientras que el continente europeo
posee una participacion del 29%, seguido del continente asiatico, de Sudéfrica y Australia
gue poseen una participacion del 17%, 0.02% y 0.1% respectivamente. (Asociacion

Nacional de Exportadores de cacao-Ecuador, 2016)

Es evidente que en muchos de los sectores productivos de Ecuador y en especial el
sector cacaotero han caracterizado al pais como un exportar de materia prima, debido a
la carencia de tecnologia en nuestro pais, lo cual ha provocado que se asuma un rol de
productor, por ello que se busca fortalecer este sector productivo de gran aporte a la

economia ecuatoriana.
1.3.3 Caracteristicas y tipos de chocolate

Se define al chocolate como la mezcla homogénea de tres componentes indispensables:
manteca de cacao, azucar y pasta de cacao o licor de cacao, los cuales pueden
mezclarse con productos lacteos y/o edulcorantes y otros aditivos, elementos que se
muestran estipulados en la seccion 3 de la Norma para el Chocolate y los Productos del
Chocolate.

Para que un producto elaborado a base de derivados de cacao pueda ser calificado como
chocolate debe tener al menos el 35% de componentes de cacao. En la actualidad, en
el mercado existe una gran variedad de este producto que se adapta a los gustos y

preferencias de los consumidores.



Dentro de los tipos de chocolates segun la Norma para el Chocolate y los Productos del

Chocolate se pueden citar ( Food and Agriculture Organization- FAO, 2003)

El chocolate dulce/familiar debera tener, no menos del 30% de extracto seco total de
cacao, por lo que dicha composicion debera estar constituida con no menos del 18% de

manteca de cacao y un 12% de extracto seco magro de cacao.

e Chocolate de cobertura debera tener, no menos del 35% de extracto seco total
de cacao, por lo que dicha composicion debera estar constituida con no menos
del 31% de manteca de cacao y un 2,5% de extracto seco magro de cacao.

e Chocolate con leche debera contener, no menos del 25% de extracto seco de
cacao, que incluye un minimo del 2,5% de extracto seco magro de cacao. A su
vez debera contener un minimo especificado de extracto seco de leche, con una
proporcion de entre el 12% y el 14%, que incluye un minimo de entre el 2,5% vy el
3,5% de materia grasa de la leche. Cabe recalcar que la grasa de leche puede ser
eliminada o en su defecto ser agregada.

e Chocolate familiar con leche contendra, no menos del 20% de extracto seco de
cacao, que incluye un minimo del 2,5% de extracto magro de cacao. Ademas,
contendra no menos del 20% de extracto seco de leche, que incluye un minimo
del 5% de grasa de leche.

e Chocolate de cobertura con leche contendr4 no menos del 25% de extracto de
seco de cacao, que incluye un minimo del 2,5% de extracto magro de cacao. A su
vez, su composicion consta de no menos del 14% de extracto seco de leche, que
incluye un minimo del 3,5% de grasa de leche, y un total de grasa no inferior al
31%. Es importante citar que la grasa de leche puede ser eliminada o en su

defecto ser agregada.

Dentro de la Norma en mencién se consideran como otros productos de chocolate a los

siguientes productos:

e Chocolate blanco contendra no menos del 20% de manteca de cacao y a su vez
no menos del 14% de extracto seco de leche, que incluye un minimo de grasa de
entre 2,5% y el 3,5%.
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Chocolate gianduja, este tipo de chocolate posee un contenido minimo de
extracto de cacao del 32%, el que debera contener un minimo de extracto seco
desagregado de cacao del 8%, como segundo elemento contiene una proporcion
de sémola fina de avellanas de al menos el 20% y no mas del 40%. A este
chocolate se le puede agregar ingredientes como:

v Leche entera y/o leche deshidratada, de tal forma que el contenido del
producto final no tenga mas del 5% de extracto seco de leche.

v" Avellanas, almendras y otras variedades de nueces de forma entera o
sémola, de tal forma que las cantidades de nuez en el producto no
representen mas del 60% del producto.

Chocolate gianduja con leche, es un producto obtenido principalmente del
chocolate con leche, con un contenido minimo de total de extracto seco de leche
del 10%, y se agrega como segundo elemento la sémola fina de avellanas de tal
gue el producto final contenga como proporcion de avellana al menos el 15% y no

mas del 40%.

Existe el chocolate no refinado o llamada también chocolate para mesa, caracterizado

por poseer un tamafio de grano de azucar mayor a 70 micras, el cual debera contener

no menos del 20% de extracto seco de cacao, que incluye un minimo de 11% de manteca

de cacao y un 9% de extracto de seco de magro de cacao. De este tipo de productos se

pueden citar:

Chocolate para mesa semiamargo, es tipo de chocolate deberd contener no
menos del 30% de extracto seco de cacao, con un minimo del 15% de manteca
de cacao y un 14% de extracto seco magro de cacao.

Chocolate para mesa amargo, es tipo de chocolate debera contener no menos
del 40% de extracto seco de cacao, el cual incluira un minimo del 22% de manteca

de cacao y un 18% de extracto seco magro de cacao.

El chocolate también puede ser caracterizado por su forma, de este tipo de productos se

pueden citar los siguientes:
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e Chocolate en grano/Chocolate en copos/hojuelas, es tipo de chocolate debera
contener no menos del 32% de extracto seco de cacao, con al menos el 12% de
manteca de cacao y el 14% es de extracto de seco magro de cacao.

e Chocolate con leche en grano/en copos/hojuelas, es tipo de chocolate debera
contener no menos del 20% de extracto seco de cacao, con un minimo del 2,5%
de extracto seco magro de cacao. A su vez, debera contener no menos del 12%
de extracto seco de leche, con un minimo del 3% de materia grasas naturales.

e Chocolate relleno, esta compuesto por uno mas de los chocolates de cobertura
de y gianduja. La parte del revestimiento debe representar al menos el 25% del
peso total del producto. Si la parte central del producto contiene elementos
regulados por una norma especifica del CODEX, dichos elementos deben
ajustarse a la norma aplicable.

e Bombones de chocolates, este producto se caracteriza por ser del tamafio de
un bocado, por ello la cantidad del componente del chocolate no puede ser menor
al 25% del peso total del producto, por lo general estdn hechos de chocolates

rellenos o bien de chocolates de cobertura o gianduja.

Se muestra el resumen de la composicién y requisitos para de los diferentes tipos de
chocolates en el Apéndice A. (CODEX STAN 87-1981, 2000)

1.3.4 Metodologia 5W’s

La 5W+H es una metodologia de analisis empresarial que se enfoca en la resolucion de
problemas la cual consiste en la formulacién de seis preguntas basicas enfocadas a
obtener informacion relevante de una adversidad o problema a resolver, las cuales son:
qué (What), dénde (Where), por qué (Why), cuando (When), quién (Who) y como (How).

Esta metodologia creada por Lasswell (1979) puede ser considerada como una lista de
verificacion mediante la cual se puede crear estrategias con la finalidad de implementar
una mejora. (AMAT, 2007)
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1.3.5 Voz del Cliente (Voice of Costumer)

Es una herramienta que permite obtener de forma detallada y precisa las necesidades
del cliente, con la cual se describen o determinan los requerimientos, percepciones y

expectativas que se esperan de un determinado producto o servicio. (Diaz, 2015)

Esta herramienta dentro del contexto del proyecto se utilizé para determinar las variables
de interés inmersas en el disefio de la planta, las cuales se encuentran asociadas a las
necesidades actuales y futuras de la empresa agricola productora de nuez de

macadamia del cantén La Concordia.

1.3.6 Diagrama de Flujo de Procesos

El diagrama de flujo de procesos es una representacion grafica que ofrece una
descripcion visual de las principales actividades de un proceso, muestra los flujos
operacionales paso a paso representados por simbolos unidos entre si que contienen

una pequefia descripcion de la etapa del proceso (Secretaria de Gobernacion, 2011)
1.3.7 Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio es el efecto en el que los ingresos totales son exactamente iguales
a los costos totales que estédn asociados a la comercializacion o produccion de un
producto, es decir es aguel punto de actividad en el que una empresa no obtiene utilidad
ni perdida. Esta herramienta estudia la relacion que existe entre los costos y gastos fijos
y/o variables, al igual que los volimenes de ventas y utilidades operacionales (Foster,
2007)

1.3.8 Costos Directos e Indirectos, Fijos y Variables

Es el gasto econdmico en el que incurre una empresa para la fabricacion de un producto
0 prestacion de un servicio, mediante este costo se puede determinar el precio de venta

al publico del ya mencionado bien (Lee J. Krajewski, 2000)
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1.3.9 Planificacién Sistematica de la Distribucion SPL

El SPL es una técnica creada por R. Munther en 1973, utilizada para analizar la
distribucion fisica de fabricas, edificios u oficinas. Esta técnica determina la relacion entre
departamentos basandose en una calificacion por grados de cercania entre ellos (James
A. Tompkins, 2010)

1.3.10 Sistemas de Control de Produccién (MPS)

Es una gestién de tipo operativa, en la que desglosa el plan de produccién y se realiza
una evaluacion ajustada cronolégicamente de todo lo que la empresa espera fabricar en

un determinado periodo (Tejero, 2007)
1.3.11 Valor Actual Neto (VAN)

Es una medida de rentabilidad financiera que se obtiene de restar todos los flujos de
ingreso y egresos futuros de un proyecto de la inversién inicial. Con el calculo de este
indicador se puede tener una vision clara de la rentabilidad de un proyecto y a su vez
tomar una decision entre varias propuestas de inversion (Francisco Jiménez Boulanger,
2007)

1.3.12 Tasa Interna de Retorno (TIR)

El TIR no es mas que la tasa de retorno que ofrece una inversion, este indicador de
rentabilidad proporciona al inversionista una idea clara del porcentaje de beneficio o
perdida que tendra una inversion por los montos econdmicos asignados en un

determinado proyecto (Espinoza, 2010)
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CAPITULO 2

2. METODOLOGIA

Planeacion Sistematica de la Distribucion en Planta (Systematic Layout Planning-
SLP)

El desarrollo de este proyecto se fundamenta en la metodologia SPL (Sytematic Layout
Planning) desarrollada por Richard Muther & Associates en 1968. Este método es
aplicado para la disefio y redisefio de la distribucién de instalaciones de plantas, edificios
u oficinas, en el cual se establece cuatro fases y procedimientos que permiten identificar,
evaluar y visualizar los elementos y areas involucradas en el disefio o redisefio de
instalaciones, cuyo objetivo es garantizar un flujo eficiente de materiales, informacién y

personas. (Ver Figura 2.1).

Datos
Productos (P), Cantidades (Q), Procesos y
Recorridos (R.), Servicios (S)

Analisis

Relacidn entre
Actividades

Flujo de Materiales

Diagrama de Relaciones

Factores Limitaciones
Influyentes Practicas

—

Desarrollo de Soluciones

Busqueda

Seleccion

Figura 2.1. Esquema general de la metodologia SPL

Fuente: Localizacidn, distribucion en planta y manutencion (Josep M. Vallhonrat,Josep)
Elaboracién Propia



2.1 Analisis
2.1.1 Entradas del método

Dentro de este apartado, se describe la informacion y datos necesarios para el desarrollo
del proyecto. De la calidad de los mismos dependera el éxito de la busqueda y seleccion
de la mejor alternativa, enfocada a la resolucion del problema planteado en el primer

capitulo.
2.1.2 Mercado

La informacién del mercado se obtiene de fuentes secundaria, especificamente de
entidades publicas, privadas y sitios web autorizados, con la finalidad de seleccionar el
pais mas apropiado para la comercializacion del producto. La comercializacién del
producto sera dirigida a un pais de continente americano, puesto que, el comercializar
productos en el continente europeo, para pequefias empresas generaria un incremento
en los costos de tipo logisticas debido a las rutas y medios de comercializacion, lo que
representaria una desventaja competitiva e impediria competir con paises como
Colombia que tienen salida al océano atlantico. Ademas, en la actualidad, las
exportaciones de Ecuador dentro de la industria de chocolatera a este continente se
concentran Unicamente en la exportacion de cacao en grano, crudo o tostado, entero o

partido como materia prima. (Instituto de Promocion de Exportacién e Inversion, 2016).
La participacion de Ecuador en este mercado se muestra en la Tabla 2.1.

Tabla 2.1. Posicién de Ecuador y sus competidores en UE 2015

- PRINCIPALES % PART.
SUBPARTIDAS DESCRIPCION RANK PROVEEDORES 2015 TOTAL
1 COSTA DE MARFIL 39,40%
GRENACCJ:ASNI'EI'NERO 2 CHANA A
1801.00 PARTID&), CRUDO 3 CAMERUN 10,77% 79,80%
O TOSTADO 4 NIGERIA 7,69%
5 ECUADOR 3,46%

Fuente: Pro Ecuador, 2015
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Con base en este antecedente, se realiza la preseleccion de los paises del continente
americano que califiqguen como mercados potenciales para la comercializacion del
producto. Para el desarrollo de este andlisis se identifican los siguientes factores de
incidencia: consumo anual per capita del pais, valor de Importaciones, participacion de
Ecuador en las importaciones, participacion del principal proveedor, nivel de
competencia y tasa arancelarias, dichos factores son aplicados a la partida 180632
(Chocolate y demés preparaciones alimenticias que contengan cacao, en bloques,
tabletas o barras, con peso <= 2 kg, sin rellenar) (Promperut, 2010)

En la Tabla 2.2. Se muestra los paises preseleccionados.

Tabla 2.2. Preseleccion de los paises de mercados potenciales

PAISES
FACTORES , , _ _ ,
E.E.U.U | México Brasil Chile | Argentina | Colombia | Pertd | Uruguay
Consumo per
capita de 5,59 Kg | 0,75 kg 1,6 Kg 2,1kg 1,2 kg 0,8 kg 0,5kg | 1,8kg
chocolate
Valor de 535.331 | 19.584 | 10.224 | 17.145| 14.791 5.057 | 25.335| 8.942
Importaciones
Participacion
defncfj‘sdor 0,06% | 0,005% 0% 1% 0% 5,1% 5,5% 1%
importaciones
F(;Z?"’r'i‘[r’]i‘f'g? 45% | 68% 54% 24% 87% 60% 22% | 51%
prnncipal | ~anada | EEEUU | Suiza | Brasil Brasil EEUU | Chile | Brasil
proveedor
Nivel de
. Alta Alta Alta Alta Alta Alta Alta Alta
competencia
Tasa 6,00% | 20,30% | 20,30% | 6,00% | 20,00% | 15,00% | 6,00% | 20,00%
arancelaria
Preferencia
arancelaria 0,00% 0,00% 12,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
regional

Fuente: Elaboracion propia
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Dentro de este analisis se evidencian las ventajas y desventajas de cada uno de los
paises expuestos en la Tabla 2.2, quedando preseleccionados en primer lugar los paises
de E.E.U.U, Chile, debido a que en estos paises se observa un consumo de chocolate
per capita anual elevado con relacion a los otros paises, a su vez, la tasa arancelaria a
pagar por las importaciones se considera baja, o que es de suma importancia a la hora
de establecer un precio de venta competitivo en el mercado. También se evidencia que
el porcentaje de exportaciones de productos elaborados a base de chocolate a estos
paises por parte de Ecuador es mayor que en los otros paises que muestran un consumo
per capita elevado, lo que refleja una relacion comercial estable con Ecuador. En
segundo lugar, se preselecciona Uruguay, si bien es cierto este pais posee una tasa
arancelaria elevada muestra una relacion comercial estable con Ecuador, ademas de
poseer un consumo de chocolate per capita anual elevado, factores que lo catalogan

como un mercado potencial.

Informacién de los paises preseleccionados

* Uruguay

Uruguay es un pais en el cual se evidencia un incremento en el consumo de chocolate
per cépita anual, el mismo que se encuentra por encima de otros paises como Paraguay,
Bolivia, y Argentina. Para el afio 2014 registré un consumo per cépita de chocolates de
1,8 kg, dentro de este contexto, Uruguay importo para el afio 2015 aproximadamente 5
millones de kilos de chocolates, de los cuales Ecuador proveo 9 mil Kilos, con un share
de 0,2%

En la Figura 2.2 se muestra el consumo per cépita de Uruguay en USD FOB.
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Figura 2.2. Consumo per capita de chocolate en Uruguay
Fuente: Pro Ecuador, 2016

En Uruguay no existe un perfil definido para el consumidor de chocolate, es decir todos
consumen chocolate, indistinto de la edad, sexo, condicidn social, etc. En cuanto al
consumo del tipo de chocolate, predomina la preferencia por el chocolate con leche,
aunque se evidencia una tendencia hacia el consumo de chocolate premium amargo.
Entre las principales presentaciones y tipos de chocolates importados por Uruguay se
encuentran: Tabletas de chocolates (en unidades o cajas), Bombones, Caramelos,
Coberturas y Barras, cuyos precios promedio de venta al publico para presentaciones de

100 gramos se encuentran entre $2,15 y $3,54 dolares americanos. (ProEcuador, 2016)

Para los afos del 2012 al 2016 los principales proveedores de chocolates a Uruguay se
muestran en la Tabla 2.3:
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Tabla 2.3. Paises proveedores de chocolates a Uruguay

Valor Valor Valor Valor Valor
Exportadores importado importado importado importado importado
en 2012 en 2013 en 2014 en 2015 en 2016
Mundo 9.955 9.514 9.509 10.263 8.942
Brasil 5.714 5.293 5.380 4.499 4.640
Argentina 2421 2.560 2.837 4.466 2.731
Chile 828 604 280 257 369
Bélgica 1 100 250 216 293
Suiza 200 369 279 186 218
Espafa 68 197 161 239 209
Alemania 154 184 41 157 167
Austria 22 71 51 86 113
Polonia 31 88 66 56 96
Francia 22 35 55 25 51
México 0 0 0 0 25
Italia 46 13 12 21 19
e w2 o s sm| w
Costa Rica 0 0 0 0 1
Turquia 49 0 4 0 0
Reino Unido 377 1 57 0 0

Fuente: International Trade Center, 2017

Los principales abastecedores de chocolate de Uruguay son Brasil y Argentina y su nicho
de mercado son los consumidores de chocolate con leche con un valor de importacion
de 8.942 y 4.640 respectivamente. Las principales compafias importadores de

chocolates en Uruguay se muestran en la Figura 2.3
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PRINCIPALES IMPORTADORES DE CHOCOLATE EN URUGUAY (EN Kilos)

SEMBAR SOCIEDAD ANONIMA
VAN DAM S.A

MONDELEZ URUGUAY S.A
C.ASURUGUAY S.A

NESTLE DEL URUGUAY S.A
PURATOS DEL URUGUAY S.A
LEOPOLDO GROSS Y ASOCIADOS S.A
ANTILUR S.A

ALEAN S.A

OPRUMIN SOCIEDAD ANONIMA
FRONTOY S.A

BROCOS S.A

DOMINAL 5.A

FAGRIL SOCIEDAD ANONIMA
MERFIX S.A

ROYDEL S.A

FERAL SOCIEDAD ANONIMA
PAPA CHIPS S.A

DALFAMARS.A

DISTRIBUIDORA CUAREIM R.L
PONTYN S.A

AWOTYLS.A

ADANREY S.A

ARYES LTDA

PIFENUR S.A

ARCOS DORADOS URUGUAY S.A
GRUTUCAR S.A
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Figura 2.3. Principales importadores de chocolate de Uruguay

Fuente: Pro Ecuador, 2016

Para los afios del 2011 al 2014 Ecuador experiment6 una caida en las exportaciones de
chocolate a Uruguay, sin embargo, para el 2015 se evidenci6é un crecimiento en cuanto
a las exportaciones, las cuales se ubicaron entorno a los 8.000 kilos por afio. Como
principales exportadores de chocolate de Ecuador a Uruguay estan Ferrero del Ecuador
S.A. y La Fabril S.A., los cuales exportan productos como chocolates en cajas y mini
gotas de horneo en cajas. A continuaciébn, se muestran en la Figura 2.4 el
comportamiento de las exportaciones de chocolate de Ecuador a Uruguay del 2010 al
2015.
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EXPORTACIONES DE CHOCOLATE DE ECUADOR A URUGUAY - En Kilos-
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Figura 2.4. Exportaciones de chocolate de Ecuador a Uruguay

Fuente: Pro Ecuador, 2016

* Politica

Uruguay fue considerado en el 2012 como “gran inversor”, para el 2017 presenta un
ajuste fiscal que incluyen un incremente del impuesto a la renta de las personas fisicas
(IRPF), un incremento en el impuesto de asistencia a la seguridad social (IASS);
modificaciones en el Impuesto a la Renta de las Actividades Econdémicas (IRAE) y la
rebaja del IVA de 20% a 18% en las compras por débitos de tarjetas bancarias, ademas
de estas alzas se contempla un incremento en las tarifas publicas como la electricidad,
agua potable y los combustibles, teniendo este ultimo un incremento del 8% de los
precios fijados por la Administracion Nacional de Combustibles, Alcohol y Portland
(Ancap). Estas medidas tienen como finalidad incrementar los ingresos publicos, ya que
existe un déficit del 3,6% de la produccion. Ademas, todos estos cambios provocaran la
reduccion de algunos sueldos en ciertos sectores entre un 4% y 6%, estos cambios
tributarios impactan directamente al sector privado en mayor proporcion (70%).
(ProEcuador, 2016)

 Medidas arancelarias de Uruguay

Las medidas arancelarias impuestas por el gobierno de Uruguay, y en especifico para
chocolates se muestran en la Tabla 2.4:
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Tabla 2.4. Aranceles para chocolates

p TGA .
PLsC O otk Tasa Global Arancelaria ALz
1806.32 Sin rellenar: bloques, tabletas o barras 20% 0%
1806.90 Demas chocolates 20% 0%

Fuente: Pro Ecuador, 2015

A los rubros descritos en la Tabla 2.4 se agregan los valores por conceptos de IVA.

v Impuesto al Valor Agregado (IVA): con una base de 23% y una minima
de 14%. Se aplica sobre la suma del valor en aduana mas el arancel
aduanero.

v Contribucién para el Financiamiento de la Seguridad Social (COFIS):
3%. Se aplica sobre la suma del valor en aduana mas el arancel

incrementado en un 21.75%.

* Medidas no arancelarias de Uruguay

Las medidas no arancelarias impuestas por el gobierno de Uruguay se citan a

continuacion:

« Documentacion aduanera
v" Documento Unico Aduanero
v" Factura Comercial Original
v’ Certificado de Origen si la mercaderia procede de Mercosur o Aladi
Certificado Sanitario emitido por la Autoridad competente.
v" Documentos de transporte (Conocimiento Fluvial o Guia Aérea)
v' Mercaderias procedentes de Depésitos 0 Zonas Francas, se requiere
documento aduanero con que fueron introducidas en estas.
* Normas y reglamentos técnicos
v' Cada tipo de chocolate tiene sus normas de etiquetado y definiciones.
Por ejemplo, en el caso del chocolate con frutos secos, café, cereales,
etc.; el origen debe ser mencionado.
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v’ Si contiene aromatizantes debe ser indicado en la rotulacién respectiva.
v" Debe contener un 3% del ingrediente que se refiere a la denominacion
y un minimo de contenido de 60%.
* Requisitos de Empaque y Etiquetado (Basados en el modelo chileno)

* Requisitos Sanitarios/Fitosanitarios
Informacién basada en (ProEcuador, 2016)
« Chile

Entre los mayores consumidores de chocolate del continente americano esta Chile, este
pais no produce cacao. Sin embargo, Chile realiza grandes importaciones para la
industria chocolatera, en la que destacan empresas como: La Fete, Le Vice, Bozzo,
Damien Mercier, Varsovienne y Entrelagos. Para el afio 2016 Chile registré un consumo
anual per capita de entre 1,8 kg y 2,4 kg de chocolate. Durante el afio 2016 la ley de
etiquetado vigente en su pais impacto negativamente en el mercado del chocolate dulce
provocando una reduccion de un 8% en el consumo de este tipo de productos. Sin
embargo, el mercado de chocolate Premium (mayor concentracion de cacao) ha ido
creciendo a una tasa de aproximadamente un 20% para el Gltimo afio, y se estima

seguira creciendo a tasa altas debido a la creciente demanda de productos saludables.

La venta de este producto se dirige especificamente a los segmentos socios econémicos
de la clase alta, media alta, clase media acomodada y emergente, que representan el
10,9% de la poblacion de la Ciudad de Santiago, dichos segmentos se concentran en la
zona del oriente y centro de la ciudad. Entre la presentaciones mas comunes de
chocolates se pueden encontrar: barras con mix de productos (frutas, nueces, etc.),
bombones fabricados en compafias especializadas y entre las presentaciones de
chocolate amargo o semiamargo se pueden encontrar barras o tabletas de 50, 70, 80,
100 o0 200 gramos, las cuales las se encuentran en un precio promedio de venta al publico
de entre $1,50 y $2,90 para las presentaciones de entre 50 a 80 gramos y en un precio
de entre $3,15 y $6,75 para presentaciones de 100 a 200 gramos.

Chile para el afio 2016 import6 17.000 toneladas entre cacao y chocolate, siendo sus

principales proveedores Brasil, Estados Unidos y Espafa. De este total, el 53,50%
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corresponde a polvo de cacao, el 32,60% a chocolate dulce, un 3% son coberturas y

menos del 0,01% corresponde a granos de cacao.

Actualmente Ecuador ocupa el octavo lugar en el ranking general de los proveedores de
chocolate con leche y cacao a Chile, teniendo una participacion en el mercado del 5,7%
que corresponde a 742,309 kg. La participacion en el mercado chileno se muestra en la

Figura 2.5:
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Figura 2.5. Participacion general en el mercado chileno de cobertura de chocolate
Fuente: Pro Ecuador, 2017

Sin embargo, en cuanto al mercado de chocolates amargos y semiamargos Ecuador
ocupa el segundo lugar en el ranking con una participacion del 24% después de Bélgica
gue tiene una participacion del 37% del mercado. En la Tabla 2.5 se muestra las

importaciones de chocolates amargos y semiamargos de chile.
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Tabla 2.5. Importaciones de chocolate amargo y semiamargo en chile

Importaciones de chocolates Amargo y Semiamargo en Chile
(60% o mas de cacao) durante el afio 2016"
PROVEEDORES KG UsSD CIF
Bélgica 29,871 151,671
Ecuador 19,165 170,578
Suiza 10,831 158,838
Espafna 9,847 107,705
Rumania 3,882 38,591
Peru 3,491 34,271
Francia 2,823 35,143
Alemania 80 2,427
Argentina 12 269
TOTAL 80,004 699,493

Fuente: Pro Ecuador, 2017

Dentro de las principales marcas chocolate que participan en el mercado chileno se

pueden citar las que se muestran en la Figura 2.6:

CAONI OTRAS MARCAS
0.71%

PACARI

.68%
LA FABRIL

10.28%

W UNIVERSAL SWEET INDUSTRIES
= REPUBLICA DEL CACAO

= CHOCONO

W LA FABRIL

= PACARI

= CAONI

# OTRAS MARCAS

Figura 2.6. Participacion de marcas de barras de chocolate en chile

Fuente: Pro Ecuador, 2017

Informacién basada en (ProEcuador, 2017)
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* Politica

La economia chilena ha sido una de las economias mas estable de latino américa, y fue
hasta el 2015 una de las economias de mas rapido crecimiento, permitiéndole reducir la
pobreza considerablemente de un 26% a un 7,9%. Sin embargo, después de este
periodo, la caida del precio del cobre provocd una ralentizacion de su economia,
reduciendo su crecimiento a un 1,7%, pero se espera que para el 2017 se obtenga una
tasa de crecimiento moderada del 2%.

La tasa de desempleo se redujo para el 2016 ligeramente en un 7,1%; situando al pais
en una desaceleracién econdmica. El principal desafio de la economia chilena consiste
en reducir las desigualdades en los salarios, asi como la dependencia del pais de las
exportaciones de su principal producto el cobre, por lo que Chile con la finalidad de
cumplir con este desafio ha apostado a las energias renovables, realizando fuertes
inversiones en este aspecto, y esperando para el 2020 producir el 20% de la energia del
pais. (Export Entreprises SA, 2017)

» Medidas arancelarias de Chile

Chile posee una de las tasas arancelaria mas baja de la regién, impuestas a varios
paises del continente. En cuanto a relaciones comerciales con Ecuador, las preferencias

arancelarias impuestas por Chile estan afectas al pago de los siguientes rubros:

v' Arancel general o derecho ad valorem. - Impuesto que se genera
sobre el valor CIF (incluye el coste de la mercancia + prima de seguro
+ valor del flete). Para mercaderias originarias de paises que no posees
un acuerdo comercial con Chile tiene un arancel general del 6%. Para
el caso en que la mercancia sea originaria de algun pais el cual posee
un acuerdo comercial con Chile, el arancel puede ser cero o verse afecto
a una rebaja porcentual.

v" Impuesto sobre el Valor Afiadido (IVA). - Este impuesto del 19% es
aplicado sobre el valor CIF + derecho ad valorem. Es importante
mencionar que debido a la aplicacion del Tratado de Uruguay y a
efectos del calculo para el pago del IVA, laimportacion de libros, revistas

y otros impresos para la lectura, cultura o estudio se encuentran libres
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del pago del derecho ad valorem. Los beneficios de este Tratado se
extienden a todos los libros e impresos editados en paises que forman
parte de la Organizacion Mundial del Comercio (OMC), en virtud de la
Clausula de la Nacién Mas Favorecida.

* Medidas no arancelarias de Chile

El proceso de ingreso de los productos a Chile esta sujeto a varios requisitos y

regulaciones a cumplir. Dentro de este contexto se pueden citar los siguientes:

Certificados Sanitarios/Fitosanitarios.
Certificacion de destinacion aduanera.
Autorizacion de uso y disposicion.
Certificacion HACCP.

Requisitos de empaque, embalaje y etiquetado.

NN

Cabe recalcar, que el Reglamento Sanitario de los Alimentos (Decreto Supremo n°
977/96 del Ministerio de Salud) es la normativa que rige para el control y fiscalizacion de
productos alimenticios. Aparte de dicha normativa, es aconsejable consultar el Decreto
Supremo n° 106/97, Decreto Supremo n° 297/92 del Ministerio de Economia y la
Resolucidon 1212/98 del Ministerio de Salud y la Resolucion 1844/98 del Ministerio de
Salud.

Informacién basada en (ProEcuador, 2017)

 Estados Unidos

E.E.U.U registra un consumo per capita anual de chocolate de entre 11,3y 12,2 libras
aproximadamente, siendo uno de los mas altos consumidores de chocolate del
continente. La tasa de crecimiento anual en su demanda ha sido de 3,4% para el 2014 y
se estima seguira creciendo en la misma proporcion. En la Figura 2.7 se muestra la

proyeccion de la demanda creciente de chocolate hasta el afio 2019.
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Figura 2.7. Proyecciones de las ventas de chocolate en E.E.U.U

Fuente: Pro Ecuador, 2013

La mayor concentracién de demanda de chocolate se encuentra en la Zona Sur de
Estados Unidos, con una participacion del 40%, seguido del Medio Oeste con una
participacion del 24% vy finalmente el Oeste y Noreste con una participacion del 22% y
18% respectivamente. En cuanto a gustos y preferencias del consumidor, se evidencia
gue el chocolate con leche sigue siendo el producto de mayor consumo, teniendo una
participacion en el mercado del 51%, sin embargo, el chocolate negro con el transcurso
de los afios ha ganado popularidad en el mercado alcanzando una participaciéon del 35%

y finalmente se tiene una participacion del 8% para el chocolate blanco.

Dentro del perfil de los consumidores, se evidencia que el mayor consumo de chocolates
se da en adultos, de los cuales un 33% se encuentran en edades de entre 18 — 44 afios,
y un 31% en edades de entre 45 — 64, los mismos que optan por presentaciones de
formatos grandes, cajas de chocolates, barras o fundas mayores a 3,5 onzas lo que
represente el 41% del todo el chocolate vendido el cual puede ser encontrado a precio

promedio de venta al publico de entre $2,50 y $3,29 para chocolates de fabricacién
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nacional, mientras que los chocolates importados pueden ser encontrados a un precio
de entre $4,35 y $6,99 dolares americanos (ProEcuador, 2015)

El valor de las importaciones estadounidenses de cacao y productos derivados
presentaron un incremento durante los ultimos 5 afios, asi o muestra el Centro de
Comercio Internacional (ITC) en su registro estadistico de las importaciones del mundo

a Estados Unidos que se muestran en la Tabla 2.6:

Tabla 2.6. Indicadores de crecimiento de chile

Valor Valor Valor Valor Valor
Exportadores importado importado | importado en | importado en | importado en
en 2012 en 2013 2014 2015 2016
Mundo 2074264 2167170 2319659 2463803 2661140
Canada 968876 1018020 1161682 1302001 1423642
México 503258 488479 455391 494220 517952
Bélgica 124416 126909 133831 128397 144384
Alemania 140306 160262 164335 131698 122526
Suiza 51497 57721 61990 60573 68812
Italia 33157 43474 43557 41074 44158
Francia 37226 40160 46051 43207 41839
Reino Unido 30875 32548 25246 24793 39669
Polonia 23355 28804 29899 31765 39272
Irlanda 30628 30339 38563 34958 32560
Costa de Marfil 0 4840 0 15757 20010
Israel 14179 10155 12772 14263 16276
Colombia 5988 6374 11059 12613 14905
Paises Bajos 10306 11480 13277 11244 11716
Turquia 3152 3898 5460 6778 11354
Austria 12384 11891 13046 11261 10970
Espafa 17609 19616 11716 13504 10913
Suecia 10379 12620 18725 8341 10478
Dinamarca 2653 3175 6849 8999 8279
China 5754 5418 6972 7738 7466
Perd 1497 2424 3983 4468 6325
Japon 2995 3463 4681 5813 6298
Filipinas 1800 9862 9929 8421 5980
Rusia 3615 3890 3918 3817 4307
Australia 403 571 1059 1169 3383
R. Dominicana 1377 2320 2416 3125 2671
Brasil 5361 3279 3083 2872 2604
Ecuador 527 676 1327 1379 2380
Otros 30691 24500 28844 29559 30012

Fuente: International Trade Center, 2017
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Dentro de este contexto el 42% de las exportaciones de cacao realizadas por Ecuador
tuvieron como destino los Estados Unidos. Del total de productos de cacao y sus
derivados exportados a E.E.U.U, le corresponde un 87% a granos de cacao, el 12% les
corresponde a derivados de cacao y solo un 0,8% a productos terminados como barras,
tabletas, etc.; que corresponde aproximadamente a 1,5 mil toneladas métrica, segun los

datos registrados por (Asociacion Nacional de Exportadores de cacao-Ecuador, 2016)
* Politica

Estados Unidos en la actualidad evidencia cambios dentro de su politica gubernamental
tras el posicionamiento del nuevo gobierno, en el que se exhibe modificaciones en las
politicas comerciales con ciertos paises como México, Cuba, etc. Por ello, Estados
Unidos al ser potencia en la economia global es el principal socio comercial de Ecuador.
Para el afio 2015 las exportaciones de productos nacionales al mercado de Estado
Unidos alcanzaron una participacion del 40% del total de exportaciones realizadas. Sin
embargo, el gobierno estadounidense contempla la opcion de aplicar ciertas
restricciones a las importaciones de productos que compiten con bienes fabricados en
E.E.U.U, lo que no generaria mayor problema a los productos ecuatorianos ya que se
exporta en mayor proporciones petréleo, flores, banano, cacao, camaron, etc. pero al
hacerse efectivo esto generaria un impacto en la economia global. (EI Comercio, 2016)

» Medidas arancelarias de Estados Unidos

Dentro de las medidas arancelarias dispuestas por este pais, estas varian segun las
relaciones comerciales establecidas con los paises proveedores de productos. Para
productos como cacao en grano (crudo o tostado, partido o entero) graban cero
aranceles, mientras que los productos de chocolates y demas preparaciones alimenticias
gue contenga cacao graban un arancel que podria alcanzar hasta el 10%, dependiendo
de factores como; el % de contenido de azlcar, el % de grasa de cacao, el % de manteca
de cacao, formato del producto, etc. Los aranceles se calculan ad valorem sobre el valor
del flete, el coste y seguro (CIF). Ademas de esta tarifica existen otros impuestos locales
como los denominados Umbrales minimos, que no es mas que el impuesto incurrido

sobre la importacion y debe cancelarse, solo si el valor de la importacion alcanza un
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monto mayor a US $ 200. A estos rubros se suman otros valores como el procesamiento

de mercaderia (MPF), los que se pueden clasificar de las siguientes formas.

v' El MPF de entradas informales es de US $2, US $6 o US$9 por envio,
lo cual va a depender si la liberacion de la mercaderia es manual o
automatizada y adicionalmente si es preparada por el personal del CBP.

v MPF en las entradas formales (Importaciones de bienes por valores
mayores de UD $ 2500) se ha fijado en 0,3464% del valor del bien

importado con cargo minimo de US $25 y un maximo de US $ 485.
Informacién basada en (ProEcuador, 2015)
* Medidas no arancelarias de Estados Unidos

E.E.U.U es uno de los mayores exportadores e importadores del mundo, dentro de este
contexto las importaciones de productos alimenticios estan sujetos a la aplicacion de
requisitos aduaneros y sanitarios de control. La norma Federal Food, Drug, and Cosmetic
ACT establece, que todos los productos que ingresen a Estados Unidos deberan cumplir
las mismas normas que los productos producidos y manufacturados en E.E.U.U., por lo
que, los productos deberan ser inicuos, puros y ser producidos bajos estrictas normas
de higiene. Para exportar chocolate a E.E.U.U. el productor debera cumplir con una serie

de requisitos, normas y reglamentos técnicos, de los cuales se pueden citar:

« Cumplir con los requerimientos de notificaciones de entrada previa a la
exportacion (U.S. Food and Drug Administration)

» Se requiere informar al organismo pertinente (FDA) el envio de productos
antes de que estos sean exportados, con la finalidad que la aduna focalice
su inspeccion de manera mas eficiente.

» Leyde Respuesta para la Seguridad en Salud Publica y Preparacion contra
el Bioterrorismo de 2002 (Ley Contra el Bioterrorismo — FDA) (FDA, 2006)
v' Registro de instalaciones alimentarias. - Todas las empresas que

manufacturen, procesen, envasen/empaquen, distribuyan, etc., deben

ser registradas en la FDA.
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v" Notificacion previa de los alimentos a exportar. - Informar con
anticipacion cada uno de los embarques de productos que se deseen
ingresar a E.E.U.U.

v’ Establecimiento y registro de los alimentos. - Crear y mantener los
registros establecidos por la FDA, necesarios para identificar la fuente
de origen y destinario de los productos.

* Registro e inspeccion de la mercaderia a través de la FDA (Food and Drug

Administration — Inocuidad de los Productos)

v’ Certificados de Registros Sanitarios y Fitosanitario

v' Certificado de Buenas practicas para manufacturar, empacar y
almacenar alimentos. (FDA, 2010)

v El empaque y etiquetado de los productos deberan ser realizados
conforme lo establecido por la FDA. (FDA, 2009)

v Certificado de usos de aditivos alimentarios en los productos. (Ente
regulador FDA). (FDA, 2009)

2.1.3 Seleccion del pais para la comercializacion del producto

Para la seleccién del pais se utiliza una matriz comparativa de factores, para lo cual, se
toma los factores de mayor relevancia definidos en el punto 2.1.2 (Consumo per capita,
tasas arancelarias y otras restricciones, participacion de Ecuador en las importaciones)
a las que se afadira tres variables de incidencia identificadas como importante en la

seleccion del mercado, tales como: Politica, Accesibilidad y Tamafio de Mercado.

Para el desarrollo de la matriz comparativa de factores, se asigna una ponderacion (%)
a cada factor critico, conjuntamente con una calificacién segun la incidencia del factor en
el mercado, puntuacion que va desde 1 (menor puntuacién) a 100 (puntuacién maxima),
por consiguiente, el mayor puntaje obtenido determinara el pais mas apropiado. A
continuacion, en la Tabla 2.7 se muestra la matriz comparativa de factores con la

asignacion de las ponderaciones y calificacién de los mismos.
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Tabla 2.7. Matriz comparativa de factores

Factores de Comparacion FEnEiEEton o Paises
Factor (%) CHILE | URUGUAY | E.E.U.U.
1. Consumo per céapita de chocolate 21% 70 63 95
2. Tamafio del mercado 17% 54 62 80
3. Tasa arancelarias y otras restricciones 16% 72 70 54
4. Accesibilidad 15% 45 64 73
5. Politica 15% 43 37 43
g Importaciones de chocolate desde 16% 63 63 55
cuador
Puntuacién Total 100% 347 359 400

Fuente: Elaboracion propia

Dentro de la matriz comparativa de factores se asigné una calificacién a cada factor
segun su grado de incidencia en el mercado, de esta forma, un factor el cual podria
considerarse como restrictivo o una dificultad se le asigha una puntuacion menor y un

factor considerado como una oportunidad se le asigna una puntuacién mayor.

Posteriormente se multiplica la ponderacién asignada con las calificaciones impuestas,
para asi seleccionar el mercado mas apropiado. La Tabla 2.8 muestra los resultados del

analisis.

Tabla 2.8. Asignacion de ponderaciones y calificacion de los factores

Factores de Comparacion FEMEIEEEN O] Paises
Factor (%) CHILE URUGUAY E.E.U.U.

1. Consumo per cépita de chocolate 21% 14,7 13,23 19,95
2. Tamafio del mercado 17% 9,18 10,54 13,6
3. Tasa arancelarias y otras restricciones 16% 11,52 11,2 8,64
4. Accesibilidad 15% 6,75 9,6 10,95
5. Politica 15% 6,45 5,55 6,45
gémgg;taciones de chocolate desde 16% 10,08 10,08 8.8

Puntuacién Total 100% 58,68 60,2 68,39

Fuente: Elaboracion propia
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Como resultado se obtiene que el pais mas apropiado para la comercializacion del
producto es E.E.U.U. Por lo que se desarrollara el disefio de la planta en funcion del

cumplimiento de los requisitos y exigencias impuestas por este pais.
2.1.4 Producto

En la informacion obtenida de E.E.U.U, se evidencia que el chocolate con leche sigue
siendo el de mayor preferencia entre los consumidores estadounidenses, a pesar de
existir un incremento por el consumo de chocolate amargo. Por ello, la elaboracion de
este producto tendra como materia prima derivados del cacao fino de aroma, el mismo
que sera complementada con los beneficios nutricionales de la nuez de macadamia,

brindandole al consumidor un producto saludable y de excelente sabor.

La presentacion para productos de chocolate, con mayor participacion en el mercado
estadounidense es la de 3,5 onzas, por esta razon se consider6 fabricar los productos
de chocolates con las dimensiones mencionadas. A continuacion, en la Tabla 2.9 se

muestra el contenido de la barra de chocolate para una presentacién de 100 gramos.

Tabla 2.9. Formulacién de la barra de chocolate

Ingredientes Peso (100 gr).

Nuez de Macadamia 20

Licor de Cacao 13.08
Manteca de Cacao 15.33
Lecitina de Soya 0.28
Esencia de Vainilla 0.06
Leche en polvo 14

Azulcar 37.25

Fuente: Elaboracion propia

Esta formula se desarrolla a partir de los resultados obtenidos en el proyecto “Disefio de
una planta de elaboracion de chocolates negro y chocolate con leche a partir de licor de

cacao” (Lagla, 2015)
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2.1.5 Especificaciones del producto

El producto a elaborar dentro de este proyecto sera barras de chocolate con leche y nuez
de macadamia, las cuales cumpliran los parametros estipulados en la norma NTE INEN

621:2010, basados en la formulacion descrita en la Tabla 2.9.
A continuacion, se muestra en la Tabla 2.10 las especificaciones del producto.

Tabla 2.10. Especificaciones del producto

ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO

El producto es elaborado a partir de productos naturales de exportacion, cultivado bajo

Composicion altos estandares de calidad.
Aditivos El producto contiene aditivos en pequefias proporciones, menores a las estipuladas
dentro del CODEX para aditivos alimentarios (GSFA, Codex STAN 192-1995).
Pesticidas Se utiliza agroquimicos en los cultivos aprobados por las CE, y los estipulados en la

FDA (Food and Drug Administration)

El producto es elaborado bajo el sistema HACCP de la Industria de productos
Higiene alimenticios de la FDA, Procedimientos de Operacion (SSOP) Buena practicas de
Manufactura (BPM) y Norma de Saneamiento.

Fuente: Elaboracion propia

2.1.6 Especificaciones del producto

El disefio del empaque se desarrollé con el objetivo de resaltar y promocionar el origen
de la materia prima que componen el producto, tal como: la procedencia del chocolate
fino de aroma, la procedencia y beneficios de la nuez de macadamia. Dentro de los
aspectos, del empaque resalta su nombre “Ebano” con el que se busca resaltar la calidad

y color del chocolate fino de aroma.
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Para la seleccidon de las presentaciones se analizo tres tipos de empaques, la cuales se

muestran a continuacion en la Figura 2.8.

CHEOYLISATE
con

MACADAMIA

Chocolate negro CHOCOLATE
con nuez de CON NUEZ DE

MACADAMIA

Figura 2.8. "Presentaciones del producto

Fuente: Pro Ecuador, 2013

De las tres propuestas mostradas en la Figura 2.8, se eligié la segunda propuesta, debido
a que sus rasgos caligraficos aluden a un chocolate fino, resaltando a su vez la nuez de

macadamia.

En cuanto a las especificaciones del producto, las mismas se detallan a continuacién en
la Tabla 2.11.
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Tabla 2.11. Descripcion del producto

FORMULARIO DE LA DESCRIPCION DEL PRODUCTO

“Ebano”

Nombre del Producto (Chocolate con Nuez de macadamia)

Tipo Medio en calorias

Licor de cacao, lecitina de soya, esencia
Ingredientes de vainilla, leche en polvo y nuez de
macadamia.

Tratamiento bactericidas o

bacteriostaticos Ninguno

E/P Ladmina BOPPT/BOPPM E/S

Tipo de empaque Caja Carton Corrugado

Vida dtil del producto 12 meses a partir de la fecha de

elaboracion
Sistema de distribucion y Almacenar en lugar fresco, seco.
almacenamiento Temperatura adecuada de: 10 a 18° C

Breve resefia de la elaboracion del
producto
Instrucciones de uso para consumidores.
Consumo directo.
Informacién Nutricional:
Tabla nutricional

Etiquetas

Fuente: Elaboracion propia

El producto es de tipo confite, con un aporte cal6rico medio y de consumo directo.
2.1.7 Informacion nutricional

La informacion nutricional para una barra de chocolate con leche y nuez de macadamia,
para una presentacion de 100 gramos, se muestra en la Tabla 2.12, la cual es

desarrollada a partir de la formula descrita en la Tabla 2.9
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Tabla 2.12. Informacién nutricional

CHOCHOLATE CON LECHE Y NUEZ DE MACADAMIA
Tamaﬁp por porcién 1 barra (100gr) %
Contenido: 7 porciones
Energia (Kcal) 164,61 29.1
Proteinas (g) 1.6 10.7
Carbohidrato (g) 115 18.1
Fibra (g) 2.8 78.4
Azlcares (g) 8.7 3.2
Grasas (9) 19.509
Grasa saturada (g) 3.915 126.2
Grasa monoinsaturada (g) 2.119 37.2
Grasa Polisaturadas (g) 1.475 13.8
Colesterol (mg) 12 57.5
Sodio (g) <0,1 <0,1
Potasio (g) 1.2 <01
Vit A (mg) <0,1 5.6
Vit E (mg) 0.4 4.14
Vit B1 (mg) 0.1 345
Vit B6 (mg) <0,1 6.7
Calcio (g) 20.143 16
Hierro (mg) 0.30 17.93
*Los Valores diarios de porcentaje estan basados en una
dieta de 2000 calorias. Tus valores diarios podrian ser
superiores o inferiores dependiendo de tus necesidades
caldrica.

Fuente: Elaboracion propia

2.1.8 Demanda

Para determinar la magnitud del mercado, se toma como referencia el estudio realizado
por Almond Board of California en el afio 2015, el cual estipula que, el crecimiento en
cuanto al consumo de chocolate con nuez ha sido de un 3,4% durante los Ultimos 7 afios
y seguira creciendo a ese ritmo durante los proximos afios. Ademas, se considera la
participacion del mercado de las principales comparfias que operan en Estados Unidos,

de las cuales se descartaran las que no producen chocolate con nuez de macadamia por
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no considerarse como competidores directos, para centrarse en la participacion de los

principales productores de chocolates con nuez de macadamia.

PARTICIPACION DE MERCADO EN E.E.U.U

Hershey | 44,1%

Mars 29,3%

Lindt/Ghirardelli 9,3%
Nestle 4,9%
All other 12,4%

0,0% 10,0% 20,0% 30,0% 40,0% 50,0%

Figura 2.9. Participacion de las principales compaiiias en E.E.U.U

Fuente: The Statistics Portal, 2016

Se observa que las principales marcas productoras de chocolate en E.E.U.U son
Hershey con una participacion en el mercado de 44,1%, seguido de Mars con un 23,3%
y Lindt/Ghirardelli con una participacién del 9,3%. Sin embargo, estas compafiias no
comercializan chocolate con nuez de macadamia en E.E.U.U. (The Statistics Portal,
2016)

Una de las principales empresas productoras de chocolate con nuez de macadamia en
E.E.U.U es Hawaiian Host, la cual comparte el 12,4% de la participacion del mercado de
chocolate de Estados Unidos juntos con empresas como Ferrero, Mondelez, etc., con un
mercado de aproximadamente 11'434.787 consumidores de chocolates, de la cual el
45% es cubierta por Hawaiian Host, que es aproximadamente 5145.654. de

consumidores.
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PARTICIPACION EN EL MERCADO

44%
56%

M Hawiian Host Otros

Figura 2.10. Participacién en el mercado de Hawaiian Host
Fuente: Elaboracion propia

Dentro de este contexto se apunta a captar un 2,39% de la demanda de Hawaiian Host
para el primer afio de lanzamiento con un incremento de 0,4% para los siguientes 4 afos.

Parametros que se corroboraran en el posterior analisis financiero.

En cuanto al precio del producto, este se estima bajo ciertas consideraciones, con la
finalidad de establecer un precio competitivo en el mercado que llame la atencion del
consumidor en contraste con los beneficios del producto. Por lo que, el mismo se definid
por debajo del precio de venta de los productos de Hawaiian Host, cuyos precios en
promedio se estiman en $ 5,99 para productos de chocolate con nuez de macadamia en
presentaciones de 100 gramos, por lo que, el producto se comercializara a un precio de
venta al publico de $ 4,41 y sera entregado a expendedores a un precio de $ 3,15

otorgandole un 40% de margen de utilidad.
2.1.9 Canales de distribucion

La distribucién de las barras de chocolates con nuez de macadamia se realizara a través
del canal indirecto — corto, el cual se caracteriza por tener dos eslabones dentro de su
cadena, es decir existe un solo intermediario hasta llegar al consumidor final, el cual no
es mas que el punto de venta o comercializacién. Cabe recalcar que al ser un producto
de exportacion la comercializacion del mismo se realizara en conjunto con el Instituto de
Promocion de Exportaciones e Inversiones (PRO ECUADOR), entidad gubernamental
que gestionara los lugares de comercializacion del producto dentro del pais
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seleccionado, por lo que, el proceso de comercializacion se reducira a realizar la gestion
y documentacion necesaria ante los entes reguladores pertinentes para ejecutar la

exportacion del producto.

FILIALES/COMERCIALES
EXPORTADOR

CLIENTE FINAL
(TIENDAS, ETC) »

Figura 2.11. Canales de distribucidon indirecto-corto de exportador a minorista
Fuente: Elaboracion propia

2.1.10 Volumen de produccién

Como producto final se producira barras de chocolate con nuez de macadamia en
presentaciones de 100 gramos, por ser este tipo de presentacion las de mayor consumo
en el pais seleccionado. El volumen de produccion de la planta esta restringido por la
cantidad de nuez de macadamia disponible para el proceso productivo de las barras de
chocolate, la cual se estima en un 30% de la produccién actual de la procesadora de

nuez, que equivale aproximadamente a 10.000 gramos/dia (nuez).

Por lo tanto, el volumen de produccién diario de barras de chocolate con nuez de
macadamia de 100 gramos se estima en funcién del requerimiento de nuez necesario en
cada barra, segun los parametros definidos en la Tabla 2.9, y se calcula a partir de la

ecuacion (2.1) como se indica a continuacion.

Cantidad de nuez diaria disponible (gramos)

= Total de b ducid dia (2.1
Cantidad de nuez requeridas por barra (gramos) otal de barras producidas por dia (2.1)

Realizando los calculos correspondientes se obtiene:

10.000 gr/Dia

=500 Barras/
20 gr/Barra /Dla
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En funcion de la restriccion y la porcion de nuez destinada a una barra de chocolate, se
determina que se producirian diariamente 500 barras de chocolate con nuez de

macadamia en presentaciones de 100 gramos.
2.1.11 Proveedores

El andlisis de proveedores dentro de este proyecto es de suma importancia, ya que de
estos va a depender la calidad y competitividad del producto final. Ademas, dicho analisis
garantizara el cumplimiento de los requisitos técnicos estipulados por la planta en funcion

de disponibilidad econémica.
2.1.12 Proveedores de materia prima (Nuez de macadamia)

Dentro de este contexto, se tiene como ingrediente principal la nuez de macadamia la
misma que serd suministrado por el principal proveedor de nuez de macadamia del
cantén la Concordia quién suministrara el 30% de su produccion diaria de nuez para el
procesamiento de las barras de chocolates. En la actualidad se cuentan con 14 hectareas
de nuez de macadamia en plena produccion, la misma que se comercializan al granel

dentro del mercado local.
2.1.13 Proveedores de materia prima (Licor y manteca de cacao)

Para seleccionar el proveedor de licor de cacao, se utiliza el método Moora, el cual
consiste en evaluar y calificar atributos objetivos y subjetivos en funcion de los
requerimientos de la empresa. EI método inicia con la formacion de una matriz de
decision final (MFD), la cual posee K filas que representan a las alternativas
(Proveedores) y en J+L columnas que representan a los atributos establecidos, J
representa los atributos objetivos y L los atributos subjetivos. Esto se ilustra en la
ecuaciéon 2.1.5 (Alcaraz, 2015)

Xt - X
MDF [VO,VST]=|: -~ : |(@15)
g X
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Donde:

X ji representa la respuesta o entrada de la alternativa i con respecto al atributo j.

Para la aplicacion de esta técnica se seleccionaron 5 empresas registradas en la
Asociacion Nacional de Exportadores de Cacao (ANECACAOQ), las mismas que seran

evaluadas segun los factores establecidos. A continuacion de desarrolla la técnica

empleada para la seleccion de proveedores.

Primeramente, se determinan los factores de incidencia sobre los cuales se evaluaran a

los proveedores, los mismos se muestran en la Tabla 2.13.

Tabla 2.13. Atributos de seleccidon

ABREVIATURA CRITERIOS
co Precio Sg expresa en unidades monetarias, y los valores
minimos son deseados
La calidad del producto es medida en funcién de la
CA Calidad cantidad de defectos que el cliente reporta en sus
procesos.
- Se refiere capacidad para enfrentar pedidos urgentes,
SE Servicio - A .
cumplimiento con los requerimientos del pedido, etc.
Hace referencia al sistema utilizados en el flujo de
OR Organizacion | informacion de la empresa, reputacion y posicion en el
mercado.
DE Tiempo de | Se refiere a los tiempos de entrega de cada pedido,
Entrega capacidad de los procesos, etc.

Una vez que se determinan los factores de incidencia se procede a desarrollar la matriz
de evaluacion de los factores subjetivos (Ver Tabla 2.14), para esta etapa se cuenta con

4 evaluadores, que califican el cumplimiento de cada uno de los criterios establecidos en

la Tabla 2.13.

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 2.14. Valoracidon de los criterios cualitativos

EVALUADORES
PROVEEDOR El E2 E3 E4 PROMEDIO

OR| SE |CA |OR | SE |CA|OR | SE| CA |OR|SE |CA|OR | SE | CA
PROV 1 7 8 8 9 7 7 9 8 8 7 8 9 8 7,7 8
PROV 2 8 6 9 7 6 9 8 7 8 9 7 8 8 6,5 | 85
PROV 3 8 8 9 9 8 9 7 8 9 8 9 9 8 8,2 9
PROV 4 9 8 9 8 9 9 7 9 9 8 8 9 8 8,5 9
PROV 5 8 8 9 8 9 9 9 9 9 9 8 9 85 | 85 9

Fuente: Elaboracion propia

A igual que la matriz de la Tabla 2.14 se desarrolla la matriz de evaluacién de criterios

objetivos, la misma se muestra en la Tabla 2.15

Tabla 2.15. Valoracion de los criterios objetivos

PROVEEDORES CcO DE
PROVEEDOR 1 17,30 3
PROVEEDOR 2 28,3 4
PROVEEDOR 3 18,3 2
PROVEEDOR 4 17,65 3
PROVEEDOR 5 17,65 3

Fuente: Elaboracion propia

Una vez obtenida las matrices de valoracion, se toman los promedios obtenidos de cada

matriz, y se forma la matriz de decision final MFD. Dentro de esta matriz se determina el

estandar aceptable de cada criterio establecido.
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Tabla 2.16. Matriz de decisién final MFD

PROVEEDORES CO DE OR SE CA
PROVEEDOR 1 17,30 3 8 7,75 8
PROVEEDOR 2 28,3 4 8 6,5 8,5
PROVEEDOR 3 18,3 2 8 8,25 9
PROVEEDOR 4 17,65 3 8 8,5 9
PROVEEDOR 5 17,65 3 8,5 8,5 9
ESTANDAR 17,3 2 8,5 8,5 9
SENTIDO MINIMIZAR | MINIMIZAR | MAXIMIZAR | MAXIMIZAR | MAXIMIZAR

Fuente: Elaboracion propia

Dentro de la matriz de decision final MFD se muestran los valores estandar deseados en
cada factor de incidencia. El siguiente paso consiste en obtener la matriz de norma

euclidiana la cual se la desarrolla a través de la aplicacion de la ecuacion (2.1.5.1)

IXnI =

X
ZXiZ (2.1.5.1)
1

Los resultados se muestran a continuacién en la matriz de la Tabla 2.17

Tabla 2.17. Matriz euclidiana

PROVEEDORES CO DE OR SE CA
PROVEEDOR 1 299,29 9,00 64,00 60,06 64,00
PROVEEDOR 2 800,89 16,00 64,00 42,25 72,25
PROVEEDOR 3 334,89 4,00 64,00 68,06 81,00
PROVEEDOR 4 311,52 9,00 64,00 72,25 81,00
PROVEEDOR 5 311,52 9,00 72,25 72,25 81,00
Suma 2058,12 47,00 328,25 314,88 379,25
Raiz o Norma 45,37 6,86 18,12 17,74 19,47

Fuente: Elaboracion propia

Al ser MFD una matriz expresada en diferentes unidades de medicion, la misma debe

ser normalizada. Para esto, se desarrolla la matriz normalizada MDF la cual se obtiene
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aplicando la ecuacion (2.1.5.2), aqui se divide cada uno de los valores de los criterios

establecidos en la Tabla 2.16 para la norma establecida en la Tabla 2.17.

Xij

Los resultados se muestran a continuacién en la matriz de la Tabla 2.18

Tabla 2.18. Matriz Normalizada MDF

PROVEEDORES CO DE OR SE CA

PROVEEDOR 1 0,3813 0,4376 0,4416 0,4367 0,4108
PROVEEDOR 2 0,6238 0,5835 0,4416 0,3663 0,4365
PROVEEDOR 3 0,4034 0,2917 0,4416 0,4649 0,4621
PROVEEDOR 4 0,3891 0,4376 0,4416 0,4790 0,4621
PROVEEDOR 5 0,3891 0,4376 0,4692 0,4790 0,4621

Fuente: Elaboracion propia

En la Ultima etapa de esta técnica se determinan los niveles de importancia o
ponderaciones de cada uno de los criterios, el no especificar estos niveles significaria

asumir que se tiene el mismo nivel de preferencia para todos.

A continuacion, en la Tabla 2.19 se muestran los resultados de dichas ponderaciones al

igual que el valor normal de los criterios ponderados.

Tabla 2.19. Matriz de ponderacién de criterios

EVALUADORES CcoO DE OR SE CA
El 9 10 8 10 10
E2 10 10 9 9 10
E3 9 10 7 10 10
E4 10 10 9 9 10
E5 9 9 8 9 10
Promedio 9,4 9,8 8,2 9,4 10,0

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 2.20. Matriz de ponderacién euclidiana

EVALUADORES CO DE OR SE CA
El 81 100 64 100 100
E2 100 100 81 81 100
E3 81 100 49 100 100
E4 100 100 81 81 100
ES5 81 81 64 81 100
Suma 443 481 339 443 500
Raiz o Norma 21,05 21,93 18,41 21,05 22,36
Wi 0,4466 0,4468 0,4454 0,4466 0,4472

Fuente: Elaboracion propia

Finalmente, los valores de ponderacion Wi obtenidos en la Tabla 2.20 son multiplicados
por los valores de la matriz normalizada MDF de la Tabla 2.18. De esta forma se obtiene

el indice de decision de cada alternativa, a través de la ecuacion (2.1.5.3)

9 n
Ny].: ZNXU_ z NXi]'
i=1

i=g+1

Donde:
Nyj es la contribucion de la alternativa ] =1 ... ... ... k
J=1.. ... g son los atributos que se desean maximizar
i=g+1,g+2,.....nsonlos atributos que se desean minimizar

Los resultados se muestran a continuacién en la matriz de la Tabla 2.21
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Tabla 2.21. Matriz de seleccién de alternativas

PROVEEDORES CO DE OR SE CA Nyi ORDEN
PROVEEDOR 1 0,17031 0,19554 0,19665 0,19506 0,18371 | 0,20958 4

PROVEEDOR 2 0,27860 0,26071 0,19665 0,16360 0,19520 | 0,01613
PROVEEDOR 3 0,18015 0,13036 0,19665 0,20764 0,20668 | 0,30046
PROVEEDOR 4 0,17375 0,19554 0,19665 0,21393 0,20668 | 0,24797
PROVEEDOR 5 0,17375 0,19554 0,20894 0,21393 0,20668 | 0,26026

N|W[F|O

Fuente: Elaboracion propia

Dado los resultados obtenidos con esta técnica el proveedor seleccionado para
suministrar la materia prima (licor de cacao y manteca de cacao) es el proveedor niumero
tres, puesto que tiene el mayor indice de decision entre los 5 proveedores. En caso de
que por factores externos a la empresa no se pueda realizar una negociacion con el
proveedor 3, el siguiente proveedor elegido sera el 5. Es de importancia mencionar que
el licor de cacao y manteca de suministrado por el o los proveedores elegidos cumple
con los requisitos de la norma NTE INEN 0623 (Servicio Ecuatoriano de Normalizacion,
2013)

2.1.14 Proveedores de materiales de empaque

Para la seleccidon de los proveedores de empaque se debe tomar en consideracion que
el mismo no debe afectar las caracteristicas organolépticas del producto, ni afectar su
composicién ocasionando un dafio a la salud del consumidor. Por ello, el producto
requiere ser empacados en E/P Lamina BOPPT/BOPPM E/S, para posteriormente ser

envasados, almacenados y finalmente ser distribuidos en cajas de carton corrugado.

Para la seleccion de la empresa proveedora del empague se cuenta con 3 alternativas,
las cuales se muestran a continuacién en la Tabla 2.22. Es de suma importancia contar
con flexibilidad en cuanto a las obligaciones comerciales, por lo cual se solicito el tiempo
de entrega y costos incurrido por la compra de una determinada cantidad una vez cerrado

el contrato.
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Tabla 2.22. Proveedores de empaques BOPPT/BOPPM

oroveeoor | owensiones | 9570 | SERveoDe | Tiewno e
Empresa 1 155x72x 13 mm | $1,235.00 SI 5 DIAS
Empresa 2 155 x 72 x 13 mm $723.00 SI 15 DIAS
Empresa 3 155 x 72 x 13 mm $952.00 SI 9 DIAS

Fuente: Elaboracion propia

Comparando las alternativas, se observa que la empresa 1 a pesar de tener un tiempo
de respuesta corta ante los pedidos, su costo es demasiado elevado, por lo cual es
descartada dentro de los posibles proveedores.

Dentro de las dos alternativas restantes, la empresa 2 ofrece un tiempo de entrega y
precio aceptable en comparacion a la empresa 3. Por lo tanto, la empresa 2 es el
proveedor elegido para el abastecimiento de los empaques.

2.1.15 Etiquetado, embalaje y almacenamiento de producto terminado

El etiquetado del chocolate se realizara conforme la guia Nutrition Labeling and
Education Act (NLEA), dentro de las cuales se especifica que el producto debe contar
con una etiqueta especifica, en la cual se declare el contenido nutricional e ingredientes
entre otros aspectos estipulados dentro de la guia en mencién. En la Figura 2.12 se

muestra un ejemplo de los requisitos del etiquetado enmarcados en la guia técnica.
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Figura 2.12. Requisitos de etiquetado

Fuente: Guia de etiquetado Nutrition Labeling

También dentro de este aspecto se busca la conformidad de las normas INEN impuestas
en Ecuador aplicables a este fin.

En cuanto a la barra de chocolate como producto terminado sera empacado en cajas de
carton corrugado de dimensiones 31x32.5x14.4 cm, cuyas caracteristicas estén en
conformidad con la norma NTE INEN ISO 7263:2013 (Servicio Ecuatoriano de
Normalizacién, 2013). Lo que se busca con este tipo de cajas es proteger el producto a
través de su sistema de amortiguacion. A continuacion, en la Tabla 2.23 se muestra las

especificaciones del carton corrugado.
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Tabla 2.23. Caracteristicas del cartén corrugado

Espesqr az] Altura de Numero de | Coeficiente de
: carton Aso en .
Perfil del ondulado la onda ondas por ondulacion
corrugado en mm -
mm metro tedrico
mm
Canal K (Onda muy 61a70 6 11,7 90 15
grande)

Canal A (Onda grande) 45a5,8 4,4a48 8,1a9,5 123 a 105 1,48 a 1,60
Canal C (Onda mediana) 3,6a5,0 3,5a4,0 70a8,1 143 a 123 1,49 a 1,50
Canal B (Onda pequeiia) 26a38 24a28 6,0a6,8 167 a 147 1,30a1,51

Canal E (Micro canal) 12a2,0 l1al4 3,0a4,2 333 a 238 1,17a1,43
Canal F (Mini micro) 09a1l4 0,75 24a27 416 a 370 1,20a 1,40
Canal G 10al1l 0,5a0,65 1,8 555 1,24 a1,26
Canal N 0,5a0,8 0,42 1,8 555 1,13 a1,15

Fuente: Asociacion de Corrugadores del Caribe, Centro y Suramérica (ACCCSA)

Para efecto de este proyecto se elige el canal C (onda media), puesto que es un producto

que posee una gran resistencia al mas bajo costo.

En cuanto al almacenamiento y al transporte del producto, el mismo se detalla a

continuacion en la Tabla 2.24

Tabla 2.24. Caracteristicas del carton corrugado

Empaque E/P Lamina BOPPT/BOPPM E/S

Peso neto 100 g

Duracion 12 meses
Almacenamiento 10a18°C

Fuente: Elaboracion propia

2.1.16 Normas requeridas para el procesamiento del chocolate

« NTE INEN 192: Norma general del CODEX para los aditivos alimentarios
(MOD).
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« NTE INEN 1334-1: Rotulado de productos alimenticios para consumo
humano. Parte 1. Rotulado Nutricional. Requisitos

« NTE INEN 1334-2: Rotulado de productos alimenticios para consumo
humano. Parte 2. Rotulado Nutricional. Requisitos

« NTE INEN 1334-1: Rotulado de productos alimenticios para consumo
humano. Parte 1. Rotulado Nutricional. Requisitos

« NTE INEN 1334-3: Rotulado de productos alimenticios para consumo
humano. Parte 3. Rotulado Nutricional. Requisitos

« NTE INEN 621:2010 Chocolates. Requisitos

« NTE INEN 2 074: Requisitos de los aditivos alimentarios permitidos para el
consumo humano.

* NTE INEN 298:2011 Leche en polvo y crema en polvo. Requisitos

* Norma para el chocolate: CODEX STAND 87-1981

En cuanto al proceso de produccién y disefio de la planta, se regirdn bajos la norma de
Buena Practicas de Manufactura (BPM) de la resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG y
el reglamento de seguridad y salud de los trabajadores y mejoramiento del medio

ambiente en de trabajo.
2.2 Andlisis de Producto-Cantidad (P-Q)

El andlisis de producto-cantidad recoge la informacion referente a la cantidad y tipos de
productos a producir, siendo este analisis la base para la aplicacion de la metodologia
SPL.

Para efecto de este proyecto se conoce que la cantidad de productos a producir
diariamente es de 500 barras de chocolate con nuez de macadamia de 100 gramos. Es
evidente que no se requiere cambios en los formatos de produccién, por lo que, la
distribucion que mas se ajusta al tipo de produccién es la distribucién por productos, en
la cual cada uno de los elementos se procesan de acuerdo a la secuencia de operaciones
especificas dentro de una linea de produccion. En la Figura 2.13 se muestra el tipo de

distribucion recomendable para el presente proyecto.
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Figura 2.13. P-Q Para diferentes tipos de produccién

Fuente: Elaboracion propia
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2.3 Andlisis de recorrido de los productos

DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESOS

Empresa: Fecha:
Operadores: Producto:
Analistas: Materia Prima:

sezdada, refinada v conchade 7

1 Operaric

*,

Templada del chocalate {
1 Operaric !

saldeado del chooolate f
2 Qperario

trifriaméznta del chocalabe f
atermperaturas de 2-6°C

fmpaquetado |

Almacenamiento a

Licor e Cacao
Axngcar

Lechie &n Paled
Santeoa de cacao
Lecitina oo Soya
szenci de Vaindlla

A

= Agua
a  hrido Acético
A
1 } ZRefinamiento menor igual a 35 micas?
S
ls.
2 |
T, Muer de macadamia
3 | Y-
a |
5 |
o1
AW Operaddr: 5 O

temperatura de L0-IE°C

Almaceramienta: 1 "\_f'

Figura 2.14. Diagrama OTIDA de la elaboraciéon de chocolates

Fuente: Elaboracién propia
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2.3.1 Descripcion del proceso de manufactura

A continuacion, se detalla el proceso para la elaboracion de barras de chocolate con
nuez de macadamia. Para esto, el proceso inicia con la recepcion de 10 kg de nuez de
macadamia, 6,54 kg de licor de cacao, 7,6 kg de manteca de cacao, 18.6 kg de azlcar,

0.14 kg de Lecitina de Soya, 0.03 kg de Esencia de Vainillay 7 kg de Leche en Polvo.
2.3.1.1 Proceso de barras de chocolate con nuez de macadamia

Mezcla: En esta actividad se mezclan los ingredientes primarios del chocolate, los cuales
son los edulcorantes, licor de cacao y leche en polvo, etc.; de tal forma que la mezcla se
integre completamente. Esta operacion se la realiza a través de una maquina mezcladora

y una vez homogenizada la mezcla, la misa es refinada. (Martinez, 2006)

Refinado: Esta actividad busca darle una textura suave a la mezcla, con el fin de obtener

particulas menores a 35 ym. (Afoakwa, 2010)

Conchado: En este proceso se separa la aglomeracion de masa producto del refinado,
convirtiéndose en un liquido homogéneo de baja viscosidad. Dentro de esta etapa se le

agrega lecitina de soya (Emulsificador).

En el conchado se desarrolla la textura y sabor del chocolate. De la misma forma se
volatilizan &cidos grasos y aldehidos, en especial los acidos acéticos, que son
procedentes del licor de cacao. Dicho proceso se lo realiza a través de una conchadora,
en la que se la aplica fuerzas de cizallamiento en un recipiente con control de agitacion
y temperaturas (60 a 75°C), cabe mencionar que la funcién especifica de esta etapa es
eliminar microorganismos patdégenos y darle sabor al chocolate (Lara, 2006).

Un incorrecto conchado puede generar defectos en el chocolate como: chocolates con
migracion de grasa, azucar, podra obtener un sabor acido y ausencia de sabores

indeseables. (Schumacher, 2009)

Templado (Atemperado): Esta es la etapa critica del proceso para la elaboracion del
chocolate, aqui se busca obtener un chocolate con buenas propiedades de viscosidad y
fluidez que genere una textura crujiente, brillo y sensacion agradable en la barra de

chocolate. (Martinez, 2006)
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Este proceso se realiza en 4 etapas: Inicia alcanzado la fusion del chocolate que se da
aproximadamente a 50°C, posteriormente es enfriado al punto de fusion, la que se da
alrededor de 32°C, seguido de la cristalizacion que se da a 27°C, para finalmente, la
conversion de cristales inestable a 29°C — 31°C. (Afoakwa, 2010)

Moldeo: Una vez concluida la etapa de atemperado el producto pasa a la etapa de
moldeado, cuyo objetivo es darle forma al chocolate. Dentro de este proceso el chocolate
liguido es colocado en moldes, los cuales pueden ser metélicos o de policarbonatos. El
chocolate es vertido en los moldes hasta un cierto nivel, este proceso puede ser realizado
de manera manual o automatica, y se procura agitar los moldes para evitar la formacion
de burbujas de aires que generen una mala formacion de la barra, posteriormente se le
afiade fragmentos de nuez de macadamia para finalmente agregarles una segunda capa

de chocolate liquido que formara la barra de chocolate con nuez de macadamia.

Enfriamiento: Las barras de chocolates ya en los moldes son colocadas en bandejas
metélicas e introducidas en una camara de enfriamiento a temperaturas

aproximadamente de 2°C — 6°C.

Empaquetado: Para el proceso de empaquetado se usara E/P Lamina BOPPT/BOPPM
E/S termo selladas, dentro de sus caracteristicas esta el hecho de poseer una barrera

de proteccién que evita la entrada o salida de humedad.

Almacenamiento: La barra de chocolate es almacenada en lugares aislados a una
temperatura ideal de 10 a 18°C, con la finalidad de que no se aporte ningtn aroma u olor
al chocolate, puesto que el chocolate es un producto susceptible a captar aromas del
ambiente externo. Un almacenamiento inadecuado del producto podria ocasionar

defectos, entre estos se puede citar. (Renato Pesantes Roman, 2015)

v' Fatbloom o blanqueo azucarado: Se presenta como una fina capa de
cristales de grasa en la superficie del producto, generando asi que este
pierda su brillo y que se genere una capa blanca y blanda de un aspecto
desagradable. (Vanessa Paola Bonilla Avellan, 2009)

v' Sugarbloom o blanqueo azucarado: Es la generacion de una capa
aspera sobre la superficie del chocolate, este efecto es provocado por

la condensacion, que se genera por la humedad provocada por la salida
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de un producto de la camara de enfriamiento, puesto que el agua de
esta condensacion disolvera el azlucar del chocolate, y esto generara el
aspecto desagradable en la superficie del chocolate. Este efecto puede
evitarse eliminando los cambios bruscos de temperatura, causado por
el movimiento de los productos de zonas frias a zonas calientes.

(Vanessa Paola Bonilla Avellan, 2009)

2.3.2 Detalle de maquinarias y personal requerido

2.3.2.1 Maquinas utilizadas en el proceso

Conociendo el volumen de produccién y el proceso para la elaboracion de barras de
chocolates con nuez de macadamia, se determinan las maquinas/equipos a utilizar en el
proceso (Ver Tabla 2.25), para esto se tomaron en cuenta factores restrictivos como la
tecnologia y las limitaciones en el presupuesto de inversién. Por lo que, se optd por
buscar equipos de fabricacién nacional que cumplan con todos los requerimientos

necesarios para cumplir con el volumen de produccion y los estandares de calidad.
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Tabla 2.25. Descripcion de maquinarias

Maquina/Equipo

Descripcion

Cantidad

Precio/Unidad

Mezcladora, refinado y
conchado

Capacidad: 300 kg
Potencia: 4 HP
Velocidad variable
Acero inoxidable
Dimensiones:
(1.5x1.00)m

$ 9.370,00

Templadora

i

Capacidad: 500 Kig
Velocidad: 47 rpm
Potencia: 5.5 Kw
Dimensiones:
(2.5x1.50)m

$ 5.900,00

Camara de enfriamiento

Temperaturas: 1°C a 10°C

Motor: 5HP
Dimensiones:
(3.00x3.00)m

$ 6.000,00

Temperatura: O - 300°C
Potencia: 750 w
Dimensiones:
(1.20x0.70)m

$ 2.600,00

Bandejas de
conjelacion

Acero inoxidable
(0.495x0.370x0.275)m

$ 900,00

Mesa de trabajo

Acero inoxidable
Dimensiones:
(1.20x1.00)m

$ 500,00

Fuente: Elaboracion propia
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2.3.2.2 Personal necesario

En funcion del proceso de produccién y los requerimientos administrativos de la
organizacion, se elabora el organigrama de la empresa, en el que se detalla el
requerimiento de personal para el desarrollo de la actividad y produccion de barras de

chocolate con nuez de macadamia. (Ver Figura. 2.15)

Gerente General

Secretaria
amdministrativa

Jefatura
Talento Humano Jefatura Jefatura
. . y Comercio Exterior Produccion
Financiero
1 Persona 1 Persona
1 Persona

Operario de produccion
3 Personas

Figura 2.15. Organigrama del personal necesario

Fuente: Elaboracion propia
2.4 Andlisis de las relaciones entre actividades

Una vez establecido el proceso, maquinarias/equipos e insumos a utilizar en la
elaboracion de las barras de chocolate, se realiza el andlisis de relacion de las
actividades inmersas en el proceso operacional, tales como son: los sistemas de

almacenamiento de materia prima, producto terminado y materiales e insumos, al igual
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que las actividades de apoyo o auxiliares del proceso, con la finalidad de integrarlos de

manera racional dentro de la distribucién de planta.
2.4.1 Descripcion de las actividades de cada area

La metodologia utilizada en la distribucion fisica de la planta SPL, necesita como input
para su desarrollo la descripcion de cada una de las actividades de las areas. Las

mismas que se describen a continuacion.
« Oficinas administrativas

En esta area se ubicaran las oficinas administrativas, tales como: Gerencia General,
Recepcion, Jefe de Comercio Exterior, Jefe de Talento Humano y Financiero. Ademas,

contara con una sala de reuniones, area de espera y servicio higiénico.
« Bodega de materia prima e insumos

En esta &rea se almacenara la materia prima e insumos necesarios para la elaboracion
de la barra de chocolate con nuez de macadamia. Ademas, contara con una oficina para

realizar el control e inspeccién en la recepcion de cada pedido.
* Produccién

En esta area se desarrollara todo el proceso de transformacion, para a partir de la materia
prima, obtener barras de chocolates con nuez de macadamia, producto el cual sera

posteriormente almacenado.
« Bodega de producto terminado

En esta area se almacenara el producto final ya empacado en cajas de carton corrugado,
las cuales seran colocadas en carros de acero inoxidable y posteriormente almacenadas

en la camara de frio a temperatura de entre 10y 18 ° C.
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« Comedor

Esta seccibn es parte del &rea de personal y sera asignada para el servicio de
alimentacion de los empleados de la empresa (Administrativos y Operarios).

« Servicios higiénicos

Esta seccidn sera dirigida a los operarios de produccion, y tendra cercania con vestidores

y casilleros.
* Vestidores, casilleros y duchas

Esta area sera dirigida para el aseo personal de los operarios de produccion, dentro de

estas instalaciones podran dejar sus pertenencias.
+ Estacionamiento

En esta seccion sera asignada para el estacionamiento de vehiculos del personal
administrativos, operarios y visitantes, considerando también un espacio especifico para

discapacitados.
+ Bodega de desechos

En esta area estaran ubicado los residuos, producto de la elaboracion de las barras de
chocolates, y estara alejada de las operaciones de produccion.

- Areade limpieza

Dentro de esta area estaran ubicados todos los suministros de limpieza necesarios para

garantizar la asepsia de las instalaciones.

Para mostrar la relacion entre cada una de las areas, se asigna una codificacion a cada

una de ellas como se muestra en la Tabla 2.26.
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Tabla 2.26. Areas con la que contara la empresa

AREAS ABREVIATURA

Oficinas Administrativas OA

Area de Personal AP

Area de Produccion _
Recepcion de Materia Prima RMP

Area de Limpieza AL

Bodega de Producto Terminado BPT
Estacionamiento ES

Bodega de desechos

Fuente: Elaboracion propia

Una vez definida la codificacion de cada una de las areas, se utilizara una escala de

prioridad, la que tendrd un valor asociado y signos de diferentes colores (Lineas) que

ayudaran en la diagramacion de las relaciones. (Ver Tabla 2.27)

Tabla 2.27. Valores de prioridad

TIPO
CLAVE PRIORIDAD VALOR DE LINEA COLOR
A Absolutamente 4 Verde
necesario
E Espeualmente 3 Azul
importante
| Importante 2 Amarillo
0 Ordinariamente 1 — o Morado
Necesario
U Sin Importancia 0
X No deseable -1 Rojo

Fuente: Elaboracion propia
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2.5 Diagrama de relacion de actividades

Una vez definido la codificacién de las areas y los parametros de priorizacion se procede
a realizar el diagrama de relacion entre cada una de las areas como se muestra en la
Figura 2.16. Relacion en la que se definen la cercania entre areas segun las necesidades

y condiciones del disefio.

Figura 2.16. Relacién entre areas de la empresa

Fuente: Elaboracion propia



Definido la relacidon entre areas se procede a representar de forma matricial la respectiva
valoracion, la misma que definird que area es la de mayor de interaccion. Esta matriz se

muestra a continuacién en la Tabla 2.28.

Tabla 2.28. Valoracion de la relacién entre actividades

OA AP
OA - 1
RMP - -1 2 2 -1 6
AL = -1 2 0 3
BPT = 2 -1 6
ES - 0 9

Fuente: Elaboracion propia

De la Tabla 2.28 se observa que el &rea de mayor interaccién es la de produccion, la
cual alcanzo una puntuacion de 13, por lo que esta area serd la que debe estar en el
centro de la configuracion. Definido las relaciones de cercania entre las areas, se la
representa de forma nodal, de tal manera que se interrelacionen entre si segun los

valores de relacion establecidos en la construccion de la Figura 2.16.

Figura 2.17. Diagramacién de bloques

Fuente: Elaboracion propia

65



La representacion mostrada en la Figura 2.17 se desarroll6 de tal manera que se genere
el minimo cruce entre lineas, con la finalidad de lograr una distribucion en la que

garantice la cercania entre las areas de mayor flujo de materiales y/o informacion.
2.6 Necesidades de espacio

Dentro de este contexto se busca obtener la mejor alternativa de distribucion a partir de
los requerimientos de espacios de cada una de las areas para un correcto desemperfio.
Para determinar el area de cada uno de los departamentos se considera la cantidad de
producto almacenar, flujo de materiales y/o personas, y maquinarias utilizadas en el
proceso. Ademas, se considera las especificaciones y area minima requerida para los
servicios que la empresa debe dar a sus empleados conforme lo descrito en el Decreto

Ejecutivo 2393 y en la norma técnica BPM por ser una planta que elabora productos

alimenticos.

Tabla 2.29. Requerimiento de espacio por cada area

DEPARTAMENTO ABREVIATURA REQI%JSEFI;AIIS(I)O(MZ)
Oficinas Administrativas OA 81
Area de Personal AP 163
Area de Produccion 399
Recepcion de Materia Prima RMP 161
Area de Limpieza AL 16
Bodega de Producto Terminado BPT 154
Estacionamiento ES 1093
Bodega de desechos 20

TOTAL 2087

Fuente: Elaboracion propia
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El area total requerida para para la construccion de la planta productora de barras de
chocolate con nuez de macadamia en funcion de los requerimientos de espacios es de
2087 m”2.

2.7 Espacio disponible

El espacio disponible destinado por la empresa agricola para la construccion de la planta
productora de barras de chocolate con nuez de macadamia es de 57,62 metros de largo

por 46,86 metros de ancho, dando un area total de 2700 m”2.
2.8 Factores influyentes

Para realizar el layout de la planta se toman en consideracion ciertos factores

relacionados con la seguridad y confort de los empleados.
2.8.1 Estacionamiento para el medio de transporte de los empleados

En cuanto al estacionamiento, se lo construira en secciones estratégicas dentro del area
destina para la edificacion de la planta, de tal forma que se pueda acceder a cada una
de las areas sin recorrer largas distancias. Ademas, se contara con un area especifica
para la carga y descarga de productos, sean esto materia prima e insumos o producto
terminado, con capacidad para 1 camion, con una dimension de 13 metros de ancho por

15 metros de largo.

El estacionamiento tendrd una capacidad de 10 vehiculos incluidos el espacio para
personas con discapacidad o movilidad reducida. El &rea para los vehiculos de personas
con discapacidad y movilidad reducida tendran una dimension de 3,9 metros de ancho

por 5 metros de largo. (Servicio Ecuatoriano de Normalizacion, 2010)

En cambio, los vehiculos de personas con capacidad motriz completa tendran una
superficie de 3,2 metros de ancho por 5 metros de largo, mientras que el area de las
motocicletas sera de 6,4 metros de ancho por 5 de largo, con una capacidad para 7
motocicletas. A su vez, contara con un area para maniobras de vehiculos livianos y punto
de encuentro, cuyas dimensiones seran de 6,6 metros de ancho por 22 metros de largo,
mientras que para el area de maniobras de vehiculos pesados contara con una

dimensién de 24 metros de ancho por 14 metros de largo.
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2.8.2 Areapara el almacenamiento de pertenencias personales

Tomando como referencia el Decreto Ejecutivo 2393, especificamente los articulos 43.-
Duchas, 40.- Vestuarios y 41.- Servicios Higiénicos, se considera que dentro de las
instalaciones se asigne un area en especifico, tanto para hombres como para mujeres,
las cuales comprendera de duchas, casilleros y vestidores. Estas instalaciones
permitirdn a los empleados almacenar sus objetos personales y EPP. Estaran ubicadas
cerca del area de trabajo con la finalidad de reducir tiempos de movilizacion, a su vez
tendran acceso a la planta y patio como medidas de seguridad. Esta seccidén estara
constituida por dos duchas cuyas dimensiones seran 1,4 de nacho por 2,00 metros de
largo y de 2,30 metros de altura. Para la seccion de vestuarios esta tendrd una dimension
de 5,00 metros de ancho por 5,00 metros de largo, su interior estara provisto de casilleros

con 12 puertas cuyas dimensiones son 1.66x0.5x1.36 m (alto x ancho x frente).
2.8.3 Servicios higiénicos

Tomando como referencia el Articulo 41.- Servicios Higiénicos y 42.- Excusados y
Urinarios del Decreto Ejecutivo 2393, se determina que el area para las instalaciones de
las cabinas tendra una dimension de 1,00 metro de ancho por 1,20 metros de largo y de

2,30 metros de altura, cuyas puertas seran provista de cierre interior.
2.8.4 Comedor

En concordancia con el Decreto Ejecutivo 2393, Art. 37.- Comedores. Se adecuara un
area de tal forma que los empleados puedan ingerir sus alimentos, el mismo tendra

dimensiones de 2.30 metros de altura 5,00 metros de ancho por 7,00 metros de largo.
2.8.5 Bebederos

Basados en el Decreto Ejecutivo 2393, Art. 39.- Abastecimiento de agua. Se proveera al
personal de planta bebederos, los cuales estaran ubicados, uno a la entrada del area de
produccion y otro en el exterior de los bafios de hombre y mujeres, tomando en

consideracion las dimensiones mostrada en la Figura 2.18.
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F0- 100 cm

Figura 2.18. Altura de los bebederos

Fuente: Elaboracion propia
2.8.6 Manejo de desechos

Para el manejo de desechos, se toma como guia las hormativas vigentes y regulaciones
establecidos por los organismos reguladores dentro del pais. Por lo que, a continuacién,
se muestra las normativas que regulan el manejo adecuado de los desechos de una

empresa.

2.8.6.1 Normativa que regula los requisitos que debe cumplir el

agua

e Norma de calidad ambiental y de descarga de efluentes: Recurso Agua.

e Agua potable requisitos: NTE INEN 1108
2.8.6.2 Normativa que regulan el manejo de los desechos solidos

e Norma para la gestién ambiental de residuos sélidos no peligrosos.

e Gestion ambiental. Estandarizacion de colores para recipientes de deposito
y almacenamiento temporal de residuos solidos. Requisitos: NTE INEN
2481.
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2.8.6.3 Desechos generados por el procesamiento de la
elaboracion de barras de chocolate con nuez de

macadamia.

Los desechos generados por el procesamiento del chocolate son el &cido acético y agua,
producto del proceso de conchado, lo cual no se considera nocivo para la salud, por lo
gue no necesita un tratamiento especial en cuanto a su manejo como desecho. Dentro
del proceso productivo se maneja un volumen de produccion considerado bajo.

En cuanto a la limpieza de los equipos esta se realizara con agua clorada (Hipoclorito),
y serd desechada directamente al drenaje, ya que no representa ninguna afeccion al

medio ambiente o a las personas en general.

2.9 Limitaciones précticas
2.9.1 Regulaciones

e Parala obtencion de un permiso ambiental, se presentara el proyecto en el
Gobierno Provincial del Guayas, ya que es el Unico municipio facultado
para emitir permisos ambientales.

e Certificado de factibilidad del uso de suelos responsable cada municipio.

e Permiso de bomberos

e Permiso de funcionamiento ARCSA (linea) y Municipal.

e Condicion de la Empresa Eléctrica si es inferior a los 1000KW se
considerara un voltaje de MEDIA TENSION.

e Permisos municipales tales como:

v Formulario de regulacion urbana.
v" Formulario de permiso de construccion.

v" Aprobacion de los planos arquitectonicos.
2.10 Impacto ambiental

e Certificado de interseccion: Determina que la ubicacion de la empresa no
represente riesgo alguno. (Tramite en linea en la pagina del Ministerio de

Ambiente).
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e Categorizacion ambiental, el mismo se realiza a través del Sistema Unico
de Informacion Ambiental- SUIA.

e Ficha ambiental: Necesitada solo para microempresas.

e Licencia ambiental: Necesaria para empresas grandes junto con estudio de
impacto ambiental.

e Auditorias: Las auditorias se hacen en base al plan de manejo ambiental
(PMA) de la planta y se las realiza al afio siguiente de haber sido emitida la
licencia ambiental y posteriormente cada dos afios.

e Normativa ambiental 0061 Tulsma
2.11 Localizacién de la planta

La empresa agricola del Canton la Concordia, es propietaria de un terreno de 5
hectareas, de la cual asignara una determinada dimension (Ver punto 2.7) para la

localizacion de la planta procesadora de barras de chocolate con nuez de macadamia.

El sitio posee acceso vial, disponibilidad de servicio, servicio de agua potable, y
transporte, por estar situado en la parte céntrica del cantén, beneficiando indirectamente

a los habitantes del sector gracias a la generacion de empleo.
2.12 Generacion y evaluacion de alternativas

Dentro de este punto se configurara las areas de tal forma que se obtenga la mejor
utilizacién del espacio, para la ubicacion de equipos y flujo de personas, tomando en
consideracion el dinamismo de las actividades y los cambios a futuro. Esta metodologia
facilita el flujo de materiales, informacién y personas dentro de las areas y entre ellas,

minimiza distancias de recorrido.

Para la generacion de alternativas se utiliza la métrica de distancia por adyacencia, este
analisis identifica las actividades de interaccion entre areas, empleando criterios

cualitativos que se estimaron previamente como la conveniencia o no de cercania.
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1; silas areas i y j son contiguas

Dij = 3
0, Caso contrario

Dentro de esta etapa del proyecto se analizan tres alternativas, de las cuales se elegira
a la que obtenga el mayor valor de contiglidad. Para esto, se determiné el area del
bloque con los que se va a representar la configuracion de alternativas. La Tabla 2.30

muestra el nimero de bloques necesarios para la construccién de cada area de la planta.

5,00 m

500 m

Figura 2.18 Dimensiones de los bloques
Fuente: Elaboracion propia

Tabla 2.30. Numero de blogues requerido por area

DEPARTAMENTO ABREVIATURA # BLOQUES

Oficinas Administrativas OA

Area de Personal AP

Area de Produccion 17

Recepcion de Materia Prima RMP 7

Area de Limpieza AL

Bodega de Producto Terminado BPT 6

Estacionamiento ES 46

Bodega de desechos 1
TOTAL 87

Fuente: Elaboracion propia
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En funcion de la conveniencia o no de cercania mostradas en el punto 2.5, se
desarrollaron las tres siguientes alternativas.

v" Primera alternativa de disefio

Figura 2.19. Primera alternativa de disefio de la planta

Fuente: Elaboracion propia

A través del analisis de adyacencia se realiza la evaluacion la primera configuracion, la
cual consiste en multiplicar el valor de prioridades por su respectivo factor de contiguidad.
Los resultados se muestran en la Tabla 2.31
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Tabla 2.31. Métrica de distancia entre &reas para la primera alternativa

Fuente: Elaboracion propia

De esta configuracion se obtuvo un indice de contigiidad del 74% de distribucién. La

segunda alternativa se muestra en la Figura 2.20

v' Segunda alternativa de disefio

Figura 2.20. Segunda alternativa de disefio de la planta
Fuente: Elaboracion propia

Los resultados del andlisis se muestran en la Tabla 2.32
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Tabla 2.32. Métrica de distancia entre &reas para la segunda alternativa

Fuente: Elaboracion propia

Con esta configuracién se obtuvo un indice de contigtidad del 52% de distribucion. La

tercera alternativa se muestra en la Figura 2.21

v' Tercera alternativa de disefio

Figura 2.21. Tercera alternativa de disefio de la planta
Fuente: Elaboracion propia
Los resultados del andlisis se muestran en la Tabla 2.33
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Tabla 2.33. Métrica de distancia entre areas para la tercera alternativa

OA AP
OA - 1*0
AP -
RMP - 4*-1 2*0 2*0 3*-1 6
AL - 3*1 2*0 11*0 3
BPT - 2*0 2*-1 4
ES = 0*0 0
- 9
Total 32

Fuente: Elaboracion propia

Con esta configuracion se obtuvo un indice de contigtidad del 32% de distribucion de

planta.

Como resultado de esta metodologia se observa que la mejor configuracion para la
distribucion de la planta es la primera alternativa, ya que con su respectiva configuracion

de bloques se alcanzé el mayor porcentaje de contigtiidad de area, siendo este 74%.

En el apéndice B se muestra el plano de la planta, el cual fue desarrollado en funcién de
la alternativa 1. Este disefio fue realizado con el programa AutoCAD, y muestra cada una

de las areas definidas en el punto 2.4.1

76



CAPITULO 3

3. RESULTADOS

3.1 Sistema de produccion

Considerando que se tiene una demanda estable de 500 unidades de barras de
chocolate con nuez de macadamia diarias, el proceso productivo se llevara a cabo

mediante un sistema TOC DBR (Tambor — Amortiguador — Cuerda.)

Previo a esta implementacion, se identificaron las restricciones del sistema, las cuales

se detallan a continuacioén

v" Una sola linea de productos

v' La velocidad del proceso depende de la capacidad de las maquinas

v/ Existe una maquina que va a marcar el ritmo de trabajo, se la conoce como
cuello de botella

v Existen limitaciones en proveedores

Para la implementacion se sigue los pasos que sugiere el sistema para programar la

produccion, los mismos se detallan a continuacion:
1.-Identificar el cuello de botella:

Como se trata de una linea de produccion corta, se logré encontrar facilmente al cuello
de botella, a partir de la tasa de salida y la utilizacién de la maquina. Dicha informacion

fue obtenida del simulador Pro-model para cada una de las maquinas.

Se identifico la maquina de mesclado como el cuello de botella debido a que tiene mayor
tiempo de produccion en relacion a las demas. Cabe recalcar que, en este caso, la

restriccion es de tiempo y no de capacidad.



2.-Explotar el cuello de botella:

Se recomienda reducir los tamafios de lotes para que su operacion disminuya en el
tiempo, entre menor sea la cantidad de mesclado su tiempo de proceso disminuira

proporcionalmente.

* Lotes Grandes (Batch) * Lotes pequeiios
* Sistema Push (Empuje) * Sistema Pull (Arrastre)

Nivel de inventario

B PP

Tiempo Tiempo

Figura 3.1. Demanda nivelada

Fuente: Factory Physics — Mark Spearman

1. Elevar la capacidad:

Ejecutando el paso anterior, se podra realizar las operaciones de manera continua lo que

le daria un incremento de capacidad a la linea aumentando su throughput
2. Subordinar:

Toda la linea deberé trabajar de manera continua, pero subordinada al cuello de botella
(mescladora) por lo que se balanceara la linea, asi no se generaran excesos de Wip en
el piso de trabajo con excepcién del cuello de botella, en el que se recomienda tener un
wip de seguridad. Como herramienta adicional se implementard un sistema de
amortiguador para reducir la probabilidad de fallar en fechas de entrega. La confiabilidad,

es la prioridad competitiva para este sistema.
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Figura 3.2. DBR Systems

Fuente: Factory Physics — Mark Spearman
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3. Mejora continua:

Se debe evitar que la inercia se convierta en una restriccion del sistema, siempre
habra algo que mejorar.

Datos de la Produccion:

La capacidad de la planta esta limitada por un CCR (recursos de capacidad
limitada), identificado como el equipo que se encuentra en el primer lugar de la
linea de produccion, siendo este el molino mesclador, con una tasa de 180 kg/hr
muy por debajo de la tasa de los demés equipos.

Con la ayuda de los simuladores flexSim y promodel se muestra la informacion

relevante para la programacion de la produccion.

Tabla 3.1. Capacidad de la Planta

EQUIPO CAPACIDAD TASA DE SALIDA
Molino/Mezcladora 300 kg 180 kg/hr
Templadora 500 kg 300 kg/hr
Modelo 500 kg 300 kg/hr
Empacadora 300U 230 u/min

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 3.3. Identificacién del cuello de botella

Fuente: Factory Physics — Mark Spearman
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Tabla 3.2. Requerimiento de materia prima

Cantidad por unidad/

Cantidad para 250

FROIDLETO barra 100 gr unidades (kilos)
Licor de cacao 13,08 3270
Manteca de cacao 15,33 3832,5
Nuez de macadamia 20 5000
Azlcar 37,25 9312,5
Vainilla 0,06 15
Lecitina de soya 0,28 70
Leche en polvo 14 3500
TOTAL 100 25
Fuente: Elaboracién propia
3.2 Programacion de produccién
Tabla 3.3. Capacidad de la Planta
PEDIDOS SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEM4ANA
Tamafo de contenedor (kQ) 50 50 50 50
Ndmero de contenedores 5 5 5 5
CANTIDAD TOTAL (KG) 250 250 250 250
Fuente: Elaboracién propia

81




Model ~ % [ Dashboard

Average Content
4 M rverage Content Cloutput per Day
v Dcurrent Content
SUPL — 10 20 30
Output: 10 6 SUPL @

MIXER ;:I

TEMP ;

MOLD S
—

PACK
CHOCOLATE BAR h

BUFFER MATERIA PRIMA
a2

Content vs Time

EMIXER OOTEMP EOMOLD CIPACK
Average Staytime

4000

3000

2000

1000

0

TR 10000 20000
1] 115 =
—~ State Gantt
Midle Cprocessing Mwaiting for transporter

= MIXER I |
- TEMP i TEMP [
MIXER Output: 6 MOLD |
Output: 7 . -0 PACK | N N

: 0.7

- . . 10000 20000
ing: 99.3 ) sing: <

Figura 3.4. Simulacion flexsin

Fuente: Elaboracion propia

3.3 Analisis financiero

En este punto se evidencia la rentabilidad del proyecto en base a un estudio econémico.
Para ello, se parte de supuestos generales de incidencia en el andlisis, los cuales se

detallan a continuacion.

e La empresa por su constitucién (Sociedad) esta sujeta al pago
de los impuestos bajo el régimen tributario general, el cual se
ajusta al pago de impuestos conforme los ingresos y egresos
generados por su actividad econdmica. Dentro de este contexto
se involucra: tasa de impuesto a las rentas proyectadas del 25%
y el impuesto al valor agregado IVA del 12%.

e Se considera variaciones interanuales para la inflacion del 3,4%
para los siguientes 5 afios.

e Las condiciones laborares permaneceran sin alteraciones

durante los proximo 5 afios.
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e Los pagos a proveedores seran realizados a un plazo de créditos
de 15 dias.

e Los cobros de las ventas seran realizados a un plazo de crédito
de 15 dias.

e EIP.V.P se mantendra constante durante los préximos 5 afos.

e Existird un incremento del 0,4% en las ventas para los siguientes 4 afios.

3.3.1 Caélculo del costo promedio ponderado de capital

Para este proyecto se obtuvo un costo promedio ponderado de capital (WACC) de 11%,

el cual se calcul6 a partir de dos factores:

e Retorno exigido por el accionista Ke calculado a partir del
método CAPM, el cual fue de 18,97%.

e El costo de la deuda adquirida por la financiacion.

Dentro de este contexto se desarrollara un analisis integral, tomando en consideracion
la inversion inicial, y los egresos e ingresos proyectados a 5 afios, para esto se tomaron
como indicadores de rentabilidad el TIR y el VAN, los cuales sustentaran la viabilidad del

proyecto.

A continuaciones se muestran los puntos de mayor relevancia dentro del andlisis

financiero.

3.3.1.1 Estrategia de precios

Se toma como referencia el precio de venta para presentaciones de 100 gramos de los
productos de chocolate con nuez de macadamia producidos por la compafia Hawaiian
Host, el cual se estima en un P.V.P de $ 5,99. Se precia para el primer afio captar un
2,39% de la demanda de Hawaiian Host a través de la oferta de un producto de calidad
a un menor precio, para esto se estimo un precio de venta para los minoristas de $ 3,15.
Lo generaria una rentabilidad de un 40% al comercializarlo al consumidor final a un P.V.P
por una unidad en $ 4,41. Los costos unitarios de produccion se muestran a continuacion
en la Tabla 3.4.
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Tabla 3.4. Costo unitario de produccién

Ingredientes Proporcién (gramos) $ Costo
Nuez de Macadamia 20,00 $ 0,3000
Licor de Cacao 13,08 $0,0340
Manteca de Cacao 15,33 $0,0612
Azlcar 37,25 $0,0280
Lecitina de Soya 0,28 $0,0111
Esencia de Vainilla 0,06 $0,0124
Leche en polvo 14,00 $0,0770
Empaque 1,00 $0,5250
Total $1,0487

Fuente: Elaboracion propia

3.3.1.2 Inversion inicial y fuentes de financiamiento

Para la puesta en marcha de la planta se necesita una inversion inicial de $150.988,14

(Ver el detalle en el Apéndice C). Esta inversién inicial se financiara con capital propio

de los accionistas y financiamiento externo, los detalles se muestran en la Tabla 3.5. El

crédito representa el 77% de la inversion y se trabajara con la tasa de interés mas baja

del mercado 8%, suministrada por la entidad financiera CFN.

Tabla 3.5. Costo unitario de produccién

INVERSION FIJA (TOTAL)
ADECUACIONES DE INSTALACIONES

CAPITAL DE TRABAJO

INVERSION INICIAL (TOTAL)

Fuente: Elaboracion propia

$
$
$
$

3.3.1.3 Estado de resultado integrales

68.434,50
77.000,00
5.542,52
150.977,02

Con la informacion recabada se desarroll6 el estado de resultados integrales, del cual se

observa que las utilidades netas son positivas para los 5 afios. Los resultados se

muestran a continuacion en la Tabla 3.6
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Tabla 3.6. Estado de resultados integrales

| | Aol ] Ao2 ] A0S | A4 | A5

VENTAS

(-) Costo de Venta

(=) Utilidad Bruta

(-) Gastos Administrativos

(-) Gastos de Ventas

(=) UTILIDAD OPERACIONAL
(-) Gastos Financieros

(=) VAIT

(-) Participacion Trabajadores
(-) Impuesto a la Renta
UTILIDAD NETA

15%
25%

&$h B B B B hH B B B B B

378.000,00
(172.800,00)
205.200,00
(84.577,20)
(30.000,00)
90.622,80
(8.567,99)
82.054,81
(12.308,22)
(17.436,65)
52.309,94

$
$
$
$
$
$
$
$
$
$
$

379.512,00 $
(175.272,03) $
204.239,97 $
(60.577,20) $
(30.084,00) $
113.578,77 $

(6.936,96) $
106.641,81 $
(15.996,27) $
(22.661,38) $
67.984,15 $

Fuente: Elaboracion propia

381.030,05 $
(180.260,42) $
200.769,63 $
(60.577,20) $
(30.168,34) $
110.024,09 $

(5.170,54) $
104.853,55 $
(15.728,03) $
(22.281,38) $
66.844,14 $

382.554,17 $
(185.439,04) $
197.115,13 $
(60.577,20) $
(30.253,01) $
106.284,92 $

(3.257,52) $
103.027,40 $
(15.454,11) $
(21.893,32) $
65.679,97 $

(

384.084,38
185.439,04)
198.645,34
(60.577,20)
(30.338,02)
107.730,12

(1.185,72)
106.544,41
(15.981,66)
(22.640,69)

67.922,06



3.3.1.4 Calculo del TIRy VAN

El proyecto empieza generado utilidades desde el primer afio de operacion, lo cual le
permite cubrir con todas las obligaciones financieras y gastos operativos. Por lo que, se
calculala TIRy VAN del proyecto, para lo cual se obtuvo valores de 21,20%y $ 40.218,26

respectivamente. Los resultados se muestran en la Tabla 3.8.

Previo al calculo de la TIR y VAN. Se determina el retorno deseado por el accionista,

para ello, se utiliza el método CAPM. Se calcula a partir de la ecuacion 3.1

Ke=R; +B(R, —R;)+R (3.1

K, : Tasa de rendimiento esperado por los accionista

Rs : Tasa libre de riesgo

R, : Tasa de riesgo pais

R,, — Ry : Exceso de rentabilidad del portafolio del mercado

B : Riesgo respecto al portafolio del mercado
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Tabla 3.7. Calculo del WACC y CAPM

CAPM
Rf 4,12%
Rm-Rf 6,87%
Beta 1,24
Rp 6,33%
Ke 18,97%
WACC
Kd 8%
Ke 19%
WACC 11%

Fuente: Elaboracion propia

Como resultado, el WACC es de un 11%, porcentaje sobre el cual se calcular el VAN del
proyecto. Asi mismo se estima que tasa de retorno esperado por los accionistas es de
18,87%.
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Tabla 3.8. Calculo de la TIR y VAN

INVERSION TOTAL (150 977,02)
UAIT $ 82.054,81 $ 106.641,81 $ 104.853,55 $ 103.027,40 $ 106.544,41
Pago Part. Trab. $  (12.308,22) $ (12.308,22) $ (15.996,27) $ (15.728,03) $ (15.454,11)
Pago de IR $ (17.436,65) $ (17.436,65) $ (22.661,38) $ (22.281,38) $ (21.893,32)
EFECTIVO NETO $ 52.309,94 $ 76.896,94 $ 66.195,89 $ 65.017,99 $ 69.196,97
(+) Deprec. Area Prod. $ 242545 $ 242545 $ 242545 $ 242545 $ 2.425,45
(+) Deprec. Area Adm. $ 1.318,00 $ 1.318,00 $ 1.318,00 $ 1.318,00 $ 1.318,00
(+) Amortizac. G. Pre-Operac. $ -0 8 -8 - 8 - 8 -
() Ventas NO Cobradas $ (15.750,00) $ (15.813,00) $ (15.876,25) $ (15.939,76) $ (16.003,52)
(+) Cobros de Créditos $ - $ 15.750,00 $ 15.813,00 $ 15.876,25 $ 15.939,76
(-) Costo Inventario NO vendido $  (14.20557) $ (14.606,00) $ (15.021,70) $ (15.453,25) $ (15.453,25)
(+) Inventario vendido $ - $ 14.205,57 $ 14.606,00 $ 15.021,70 $ 15.453,25
(+) Aporte Accionistas $ 35.000,00
(+) Valor Residual de Act. Tang. $ 12.517,25
(+) Recuperacion Cap. Trabajo $ 5.542,52
(+) Préstamo concedido $  (19.651,16) $ (21.282,20) $ (23.048,61) $ (24.961,63) $ (27.033,43)
FLUJO NETO DEL PERIODO $ (115.977,02) $ 6.446,66 $ 58.894,77 $ 46.411,79 $ 43.304,75 $ 63.903,01
Saldo Periodo de Recuperacion $ (115.977,02) $  (109.530,37) $ (50.635,60) $ (4.223,81) $ 39.080,94 $ 102.983,94
TIR 21,20%
VAN $40.218,26
PayBack 3,18

Fuente: Elaboracién propia



Como resultado se observa que la inversion se recupera a partir del 3 afio. Con los
respectivos valores de la TIR y el VAN se asevera que el proyecto es rentable. Ademas,
al obtener un TIR mayor a la tasa de rendimiento esperado por los accionistas (18,97%),
se puede concluir que el proyecto es de interés a cualquier inversionista puesto que, se

esta generando una tasa de retorno 2% mayor a lo esperado.
3.3.1.5 Punto de equilibrio

Tabla 3.9. Punto de Equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO I

Precio de Venta + Entrega S 3,15
(-) Costo Variable S 1,10
CONTRIBUCION MARGINAL S 2,05
Total Costos Fijos Mensuales S 11.662,71
Punto Equilibrio 5.677

Punto de Equilibrio Monetario S 17.881,47
Porcentaje PE vs. Venta 56,77%

Fuente: Elaboracion propia

Se estima que el punto de equilibrio mensual es de 5.677 unidades, por lo que, la
cantidad minima a producir diariamente para que los ingresos sean iguales a los gastos
es de 284 unidades.

3.3.1.6 Anélisis de sensibilidad

Para el andlisis de sensibilidad se identificaron variables de éxito de proyecto (Volumen
de ventas, Precio y costo), las mismas que fueron modificadas, la finalidad de plantear
tres escenarios: Pesimista, Normal y Optimista. En la Tabla 3.10 se muestran los
resultados.
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Tabla 3.10. Andlisis de sensibilidad

Celdas cambiantes:

PRECIO $ 315 % 4,00 $ 2,50

COSTO $ 1,44 $ 0,50 $ 3,00

VENTAS 10000 20000 9000
Celdas de resultado:

TIR 21,43% 134,53% -40,13%

VAN $45.477,65 $389.043,45 -$278.624,54

Fuente: Elaboracion propia

Se puede observar que la rentabilidad del proyecto es sensible a las variables
estipuladas, por lo que, en la medida, estas variables deben ser monitoreadas
constantemente.

Cabe mencionar que el detalle completo del andlisis financiero se muestra en el
Apéndices C. Ademas, muestra la cantidad minima de barras a producir a través del
punto de equilibrio.
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CAPITULO 4

4. Conclusiones y recomendaciones

4.1 Conclusiones

A través de la informacion obtenida de los paises, se determind, que el mercado de
E.E.U.U. es el mas apropiado para la comercializacion del producto, dado a las nuevas
tendencias de los consumidores y al crecimiento de la demanda por el consumo de

chocolate con nuez, que se estima en un 4% anual.

Dado los resultados obtenidos en el proyecto, se disefi6é una planta productora de barras
de chocolate con nuez de macadamia, que aprovecha el 30% de nuez que no puede ser
comercializada en el mercado, Ademas, se desarroll6 una linea de produccion flexible
cuyo volumen de produccion se estima en 500 barras diarias para presentaciones de 100

gramos.

A través de la metodologia Planeacion Sistematica de la Distribucion de la Planta (SPL),
se determind la configuracion de planta con mayor indice de contiglidad (74% de
contigliidad entre areas) entre las alternativas propuestas, segun el criterio de

adyacencia.

Dentro del proceso productivo se utiliza mano de obra del sector, junto con tecnologia
nacional, reduciendo asi el monto de inversién, lo que gener6é un aumento en los

beneficios otorgados por el proyecto.

De acuerdo a los resultados obtenido en el analisis financiero el proyecto es rentable,
puesto que se obtuvo un VAN de $40.218,26 y una TIR de 21,20% con un tiempo de

recuperacion de la inversion de 3 afos.

Con el andlisis del punto de equilibrio se determind la cantidad minima de barras de
chocolate con nuez de macadamia a producir, la cual se estima en 284 barras diarias, lo
gue demostraria que el proyecto es viable con una cantidad de producciéon de 500 barras

diarias



4.2 Recomendaciones

Realizar un estudio de proveedores que contenga informacion como; precios, calidad del
producto, capacidad de produccion, modos de pago y demas informacion que sirva para
establecer posibles nuevos proveedores, en caso de que la demanda de barras de
chocolate con nuez de macadamia aumente y supere la capacidad actual de 500 barras

diarias.

Se recomienda explorar el mercado local, ya que la venta del producto dentro del medio,
reducira considerablemente los costos por comercializacion, generando mayores

beneficios para los inversionistas.

El mercado internacional es un mercado muy competitivo, en la medida de esto se busca
disefiar una estrategia de marketing acorde a las exigencias del mercado y asi mejor los
resultados estimados.

El mantenimiento, control de maquinarias o0 equipos y asepsia, es un papel crucial a la
hora de brindar un producto de calidad y garantia de la inocuidad del producto en
cumplimiento con las regulaciones pertinentes. Por lo que, es preciso desarrollar un

programa de procedimientos operacionales estandarizados de sanitizacion (POES).

Es de suma importancias monitorias las tendencias del mercado, con la finalidad de
responder a tiempo a determinados cambios en los gustos y preferencias del

consumidor.

Realizar manuales de procedimientos, capacitaciones a los operarios en el manejo de
los equipos y en BPM, para garantizar una operacion eficiente dentro del proceso

productivo.

Se recomienda la investigacion y desarrollo de nuevos productos, dado que se tiene una
linea de produccioén flexible y una capacidad de produccion adicional del 40%, al procesar

solamente 500 barras por dia.
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APENDICES

APENDICE A

TIPOS DE CHOCOLATES (COMPOSICION)

CHOCOLATE A LATAZA >18 >14 >35 <8

CHOCOLATE FAMILIAR A LA
TAZA

>18 212 230 <18

CHOCOLATE CON LECHE 22,5 >25 2,5-35 12,0- 14,0

CHOCOLATE CON
COBERTURA DE LECHE

CHOCOLATE BALNCO >20 2,5-35 >14

CHOCOLATE GIANDUJA CON

> > - > >15 <
LECHE 225 225 2,5-35 210 215 <40

CHOCOLATE PARA MESA >11 29 >20

TIPOS DE CHOCOLATE (FORMAS)

CHOCOLATES EN

GRANOS/COPOS/HOJUELAS

Figura A.1 Tipos de chocolate y requisitos de composicion

Fuente: CODEX STAN 87-1981



APENDICE B
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Figura B.1 Layout de la Planta

Fuente: Elaboracion propia



APENDICE C

Unitario

AREA DE PRODUCCION

Refinador CHO-103-ML-40 1 S 9.370,00 $ 9.370,00
Templadora CHO-103-TEM 1 S 5.900,00 S  5.900,00
Camara de congelacion 1 S 6.000,00 S  6.000,00
Empacadora SC 770 1 S 2.600,00 $ 2.600,00
Mesa de trabajo 1 S 88,50 S 88,50
Grua manual 1 S 296,00 $ 296,00
Guantes de latex (100 unidades) 5 S 10,00 S 50,00
Mandiles de produccion 20 S 20,00 $ 400,00
Mascarillas (50 unidades) 4 S 500 $ 20,00
Gorros/Cofia (100 unidades) 4 S 30,00 $ 120,00
Mesa metalica 2 S 500,00 S  1.000,00
Terreno § 3500000 $ 35.000,00
Moldes 500 S 2,00 S 1.000,00
TOTAL $  61.844,50
AREA ADMINISTRATIVA

Escritorio S 120,00 S 600,00
Sillas ejecutivas S 7500 S 375,00
Sillas regulares 12 S 3500 $ 420,00
Pizarra 2 S 40,00 S 80,00
Mesas S 250,00 S 250,00
Archivadores 5 S 60,00 S 300,00
Basureros 10 S 2,50 $ 25,00
Computadores Core I3 5 S 379,00 S 1.895,00
Teléfono KX-TS 520LX 5 S 2400 S 120,00
Impresora Canon Mg 2510 5 S 6500 S 325,00
Aire acondicionado 2 S 1.100,00 S 2.200,00
TOTAL $ 6.590,00
TOTAL INVERSION FIJA $  68.434,50

Figura C.1 Detalle de la inversion inicial

Fuente: Elaboracion propia



INGRESO POR VENTA

Afo 1 Afio 2 Ao 3 Ano 4 Afo 5
Vtas mensuales 10.000 10.040 10.080 10.120 10.161
Precio de Venta S 3,15 S 3,15 S 3,15 $ 3,15 S 3,15
Ingresos Mensuales S 31.500,00 $ 31.626,00 S 31.752,50 S 31.879,51 $ 32.007,03
INGRESOS ANUALES $ 378.000,00 $ 379.512,00 $ 381.030,05 $ 382.554,17 S 384.084,38

Figura C.2 Ingreso por venta proyectadas

Fuente: Elaboracion propia

COSTO TOTAL MATERIALES DIRECTOS

Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5
Material Directo por unidad S 1,05 $ 1,09 S 112§ 1,16 S 1,20
Vtas mensuales 10.000,00 10.040,00 10.080,16 10.120,48 10.160,96
Costo Material Directo / Mes S 10.500,00 S 10.900,43 $ 1131613 S 11.747,68 S 11.747,68
Costo Material Directo / Afio S 126.000,00 $ 130.805,14 $ 135.793,52 $ 140.972,14 $ 140.972,14

Figura C.3 Costo de materiales directos proyectados

Fuente: Elaboracion propia

COSTO UNITARIO

Afo 1 Afo 2 Afio 3 Aho 4 Aho 5
Costo Materiales Directos /Afio $ 126.000,00 $ 130.805,14 S 135.793,52 $ 140.972,14 S 140.972,14
Costo Mano de Obra Directa/Afio S 37.777,97 S 37.777,97 S 37.77797 S 37.77797 S 37.777,97
CIF ANUALES S 6.688,93 S 6.688,93 S 6.688,93 S 6.688,93 S 6.688,93
COSTO TOTAL $ 170.466,90 $ 175.272,03 $ 180.260,42 $ 185.439,04 $ 185.439,04
(/) Unidades Producidas al afio 120.000 120.480 120.962 121.446 121.932
Costo Unitario por barra S 142 $ 1,45 $ 1,49 §$ 1,53 §$ 1,52

Figura C.4 Costo unitario proyectados

Fuente: Elaboracion propia

GASTOS ADMINISTRATIVOS

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Sueldos y Salarios / afio S 54.259,20 $§ 54.259,20 S 54.259,20 S 54.259,20 $ 54.259,20
Serv. Basicos / afio S 1.800,00 S 1.800,00 S 1.800,00 S 1.800,00 S 1.800,00
Suministros al afio S 1.200,00 S 1.200,00 S 1.200,00 S 1.200,00 S 1.200,00
Internety Celular / afio S 1.500,00 S 1.500,00 S 1.500,00 $ 1.500,00 S 1.500,00
Permisos / afio S 500,00 $ 500,00 $ 500,00 $ 500,00 $ 500,00
Deprec. Area Adm. / afio S 1.318,00 S 1.318,00 S 1.318,00 S 1.318,00 S 1.318,00
Gastos Pre-operacionales S 24.000,00 $ - S - S - S -

TOTAL GASTOS ADM. $ 84.577,20 S 60.577,20 S 60.577,20 $ 60.577,20 $ 60.577,20

Figura C.5 Gastos administrativos proyectados

Fuente: Elaboracion propia



GASTOS DE VENTAS

Afo 1 Afo 2 Afio 3 Aho 4 Afio 5
Transporte de producto / afio S 1.800,00 S 1.800,00 $ 1.800,00 S 1.800,00 $ 1.800,00
Gasto de exportacién S 21.000,00 S 21.084,00 S 21.168,34 S 21.253,01 S 21.338,02
Publicidad anual S 7.200,00 S 7.200,00 S 7.200,00 S 7.200,00 S 7.200,00

Figura C.6 Gastos de ventas proyectados

Fuente: Elaboracién propia

CAPITAL DE TRABAJO CICLO DE EFECTIVO

Afio 1 Dias de Adquisicidn y Produccion 5
COSTO DE PROD. S 170.466,90 Dias de Venta 2
GASTOS ADM. S 84.577,20 Dias de Cobro 15
GASTOS VENTA S 30.000,00 (-) Dias de Pago 15
CAO S 285.044,10 CICLO EFECTIVO EN DIiAS 7

CAPTALDETRABAIO  $ 554252

Figura C.7 Calculo del capital de trabajo

Fuente: Elaboracion propia

Condiciones del Crédito

Valor del Préstamo S 115.977,02
Periodos de pago 60
Tasa de interés 8%
Forma de capitalizacién mensual a 5 afios
PAGO S 2.351,82

Figura C.8 Condiciones de crédito

Fuente: Elaboracion propia

ler. $ 19.651,16 |§  8.567,99
2do. $ 2128220 [§ 693696
3er. $  23.048,61
4to. $  24.961,63
5to. $  27.033,43

TOTAL $ 115.977,02 $ 25.118,73

Figura C.9 Resumen del pago del crédito

Fuente: Elaboracion propia



[___No. | Principal | ___ntereses | __Pago ___| Amort.Prést.

o s 2.351,82 115.988,14
1 s 1.578,57 $ 773,25 S 2.351,82 S 114.409,57
2 s 1.589,09 $ 762,73 S 2.351,82 $ 112.820,48
3 s 1.599,68 $ 752,14 $ 2.351,82 $ 111.220,79
a4 s 1.610,35 $ 741,47 S 2.351,82 $ 109.610,44
5 s 1.621,08 $ 730,74 S 2.351,82 $ 107.989,36
6 s 1.631,89 $ 719,93 S 2.351,82 $ 106.357,47
7 S 1.642,77 $ 709,05 $ 2.351,82 $ 104.714,70
8 s 1.653,72 S 698,10 $ 2.351,82 $ 103.060,97
9 s 1.664,75 $ 687,07 S 2.351,82 $ 101.396,22
10 s 1.675,85 $ 675,97 $ 2.351,82 $ 99.720,38
11 s 1.687,02 $ 664,80 S 2.351,82 $ 98.033,36
12 s 1.698,27 $ 653,56 S 2.351,82 $ 96.335,09
13 s 1.709,59 $ 642,23 S 2.351,82 $ 94.625,51
14 s 1.720,98 $ 630,84 S 2.351,82 $ 92.904,52
15 S 1.732,46 $ 619,36 S 2.351,82 $ 91.172,06
16 s 1.744,01 S 607,81 $ 2.351,82 $ 89.428,06
17 s 1.755,63  $ 596,19 $ 2.351,82 $ 87.672,42
18 s 1.767,34 S 584,48 $ 2.351,82 $ 85.905,08
19 S 1.779,12  $ 572,70 $ 2.351,82 $ 84.125,96
20 S 1.790,98 $ 560,84 $ 2.351,82 $ 82.334,98
21 s 1.802,92 $ 548,90 $ 2.351,82 $ 80.532,06
22 s 1.814,94 $ 536,88 $ 2.351,82 $ 78.717,12
23 S 1.827,04 $ 524,78 $ 2.351,82 $ 76.890,08
24 s 1.839,22 $ 512,60 $ 2.351,82 $ 75.050,86
25 S 1.851,48 $ 500,34 $ 2.351,82 $ 73.199,38
26 s 1.863,83 S 488,00 S 2.351,82 $ 71.335,55
27 s 1.876,25 $ 475,57 $ 2.351,82 $ 69.459,30
28 s 1.888,76 $ 463,06 $ 2.351,82 $ 67.570,54
29 s 1.901,35 $ 450,47 S 2.351,82 $ 65.669,19
30 s 1.914,03 $ 437,79 $ 2.351,82 $ 63.755,16
31 s 1.926,79 $ 425,03 S 2.351,82 $ 61.828,38
32 s 1.939,63 S 412,19 $ 2.351,82 $ 59.888,75
33 s 1.952,56 $ 399,26 $ 2.351,82 $ 57.936,18
34 s 1.965,58 $ 386,24 $ 2.351,82 $ 55.970,60
35 s 1.978,68 $ 373,14 $ 2.351,82 $ 53.991,92
36 s 1.991,88 $ 359,95 $ 2.351,82 $ 52.000,04
37 s 2.005,15 $ 346,67 $ 2.351,82 $ 49.994,89
38 s 2.018,52 $ 333,30 $ 2.351,82 $ 47.976,37
39 s 2.031,98 $ 319,84 $ 2.351,82 $ 45.944,39
40 S 2.045,53 $ 306,30 $ 2.351,82 $ 43.898,86
41 S 2.059,16 $ 292,66 $ 2.351,82 $ 41.839,70
42 s 2.072,89 $ 278,93 $ 2.351,82 $ 39.766,81
43 S 2.086,71 $ 265,11 S 2.351,82 $ 37.680,10
a4 S 2.100,62 $ 251,20 $ 2.351,82 $ 35.579,48
as S 2.114,62 S 237,20 $ 2.351,82 $ 33.464,86
46 S 2.128,72 $ 223,10 $ 2.351,82 $ 31.336,14
47 s 2.142,91 S 208,91 $ 2.351,82 $ 29.193,22
48 S 2.157,20 $ 194,62 $ 2.351,82 $ 27.036,02
49 s 2.171,58 $ 180,24 $ 2.351,82 $ 24.864,44
50 s 2.186,06 $ 165,76 S 2.351,82 $ 22.678,38
51 s 2.200,63 $ 151,19 S 2.351,82 $ 20.477,75
52 s 2.215,30 $ 136,52 S 2.351,82 $ 18.262,45
53 S 2.230,07 $ 121,75 $ 2.351,82 $ 16.032,38
54 s 2.244,94 $ 106,88 $ 2.351,82 $ 13.787,44
55 s 2.259,90 $ 91,92 $ 2.351,82 $ 11.527,53
56 s 2.274,97 $ 76,85 S 2.351,82 $ 9.252,56
57 s 2.290,14 $ 61,68 $ 2.351,82 $ 6.962,43
58 s 2.305,40 $ 46,42 S 2.351,82 $ 4.657,02
59 s 2.320,77 $ 31,05 $ 2.351,82 $ 2.336,25
60 s 2.336,25 $ 15,57 $ 2.351,82 $ 0,00

Figura C.10 Detalle del pago del crédito

Fuente: Elaboracion propia



ESTADOS DE RESULTADOS INTEGRALES PROYECTADOS

| | ol ] A2 ] A3 | A4 | A5 |

VENTAS $ 378.000,00 $ 379.512,00 $ 381.030,05 $ 382.554,17 $ 384.084,38
() Costo de Venta $ (172.800,00) $ (175.272,03) $ (180.260,42) $ (185.439,04) $ (185.439,04)
() Utilidad Bruta $ 205.200,00 $ 204.239.97 $ 200.769,63 $ 197.11513 $ 198.645,34
(-) Gastos Administrativos $ (84.577,20) $ (60.577,20) $ (60.577,20) $ (60.577,20) $ (60.577,20)
() Gastos de Ventas $ (30.000,00) $ (30.084,00) $ (30.168,34) $ (30.253,01) $ (30.338,02)
(=) UTILIDAD OPERACIONAL $ 90.622,80 $ 113.578,77 $ 110.024,09 $ 106.284,92 $ 107.730,12
(-) Gastos Financieros $ (8.567,99) $ (6.936,96) $ (5.170,54) $ (3.257,52) $ (1.185,72)
(=) UAIT $ 82.054,81 $ 106.641,81 $ 104.85355 $ 103.027,40 $ 106.544,41
() Participacion Trabajadores 15% $ (12.308,22) $ (15.996,27) $ (15.728,03) $ (15.454,11) $ (15.981,66)
(-) Impuesto a la Renta 25% $ (17.436,65) $ (22.661,38) $ (22.281,38) $ (21.893,32) $ (22.640,69)
UTILIDAD NETA $ 52.309,94 $ 67.984,15 $ 66.844,14 $ 65.679,97 $ 67.922,06

Figura C.11 Estado de resultados integrales proyectado

Fuente: Elaboracion propia

ESTADOS DE SITUACION FINANCIERA PROYECTADOS

| scincal

ACTIVOS
A. CORRIENTE

Efectivo $ 8254252 $ 122.477,50 $ 185.115,72 $ 235.270,95 $ 282.319,15 $ 331.905,84
Cuentas por Cobrar $ - $ 15.750,00 $ 15.813,00 $ 15.876,25 $ 15.939,76 $ 16.003,52
Inventario $ - $ 14.205,57 $ 14.606,00 $ 15.021,70 $ 15.453,25 $ 15.453,25
Total Activo Corriente $ 82.542,52 $ 152.433,07 $ 215.534,72 $ 266.168,91 $ 313.712,16 $ 363.362,60

A. NO CORRIENTE
Refinador CHO-103-ML-40 $ 9.370,00 $ 9.370,00 $ 9.370,00 $ 9.370,00 $ 9.370,00 $ 9.370,00
Templadora CHO-103-TEM $ 5.900,00 $ 5.900,00 $ 5.900,00 $ 5.900,00 $ 5.900,00 $ 5.900,00
Camara de congelacién $ 6.000,00 $ 6.000,00 $ 6.000,00 $ 6.000,00 $ 6.000,00 $ 6.000,00
Empacadora SC 770 $ 2.600,00 $ 2.600,00 $ 2.600,00 $ 2.600,00 $ 2.600,00 $ 2.600,00
Mesa de trabajo $ 88,50 $ 88,50 $ 88,50 $ 88,50 $ 88,50 $ 88,50
Grua manual $ 296,00 $ 296,00 $ 296,00 $ 296,00 $ 296,00 $ 296,00
Guantes de latex (100 unidades) $ 50,00 $ 50,00 $ 50,00 $ 50,00 $ 50,00 $ 50,00
Mandiles de produccion $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00
Mascarillas (50 unidades) $ 20,00 $ 20,00 $ 20,00 $ 20,00 $ 20,00 $ 20,00
Gorros/Cofia (100 unidades) $ 120,00 $ 120,00 $ 120,00 $ 120,00 $ 120,00 $ 120,00
Mesa metalica $  1.000,00 $ 1.000,00 $ 1.000,00 $ 1.000,00 $ 1.000,00 $ 1.000,00
Moldes $ 1.000,00 $ 1.000,00 $ 1.000,00 $ 1.000,00 $ 1.000,00 $ 1.000,00
() Deprec. Acum. Area Prod. $ -8 (2.425,45) $ (4.850,90) $ (7.276,35) $ (9.701,80) $ (12.127,25)
Escritorio $ 600,00 $ 600,00 $ 600,00 $ 600,00 $ 600,00 $ 600,00
Sillas ejecutivas $ 375,00 $ 375,00 $ 375,00 $ 375,00 $ 375,00 $ 375,00
Sillas regulares $ 420,00 $ 420,00 $ 420,00 $ 420,00 $ 420,00 $ 420,00
Pizarra $ 80,00 $ 80,00 $ 80,00 $ 80,00 $ 80,00 $ 80,00
Mesas $ 250,00 $ 250,00 $ 250,00 $ 250,00 $ 250,00 $ 250,00
Archivadores $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00 $ 300,00
Basureros $ 25,00 $ 25,00 $ 25,00 $ 25,00 $ 25,00 $ 25,00
Computadores Core 13 $ 1.895,00 $ 1.895,00 $ 1.895,00 $ 1.895,00 $ 1.895,00 $ 1.895,00
Teléfono KX-TS 520LX $ 120,00 $ 120,00 $ 120,00 $ 120,00 $ 120,00 $ 120,00
Impresora Canon Mg 2510 $ 325,00 $ 325,00 $ 325,00 $ 325,00 $ 325,00 $ 325,00
() Deprec. Acum. Area Adm. $ -3 (1.318,00) $ (2.636,00) $ (3.954,00) $ (5.272,00) $ (6.590,00)
Total Activo NO Corriente $ 31.234,50 $ 27.491,05 $ 23.747,60 $ 20.004,15 $ 16.260,70 $ 12.517,25
TOTAL ACTIVOS $ 113.777,02 $ 179.924,12 $ 239.282,32 $ 286.173,06 $ 329.972,86 $ 375.879,85

Figura C.12 Estado de situacion financiera proyectados

Fuente: Elaboracion propia



PASIVOS
PASIVO CORRIENTE
Porcién Corriente de la Deuda
Particip. De Trab. Por Pagar
Imp. A la Renta por Pagar
Total Pasivo Corriente
PASIVO NO CORRIENTE
Deuda a Largo Plazo
Total Pasivo NO Corriente
Total PASIVO
PATRIMONIO
Capital
Utilidad Retenidas
Total PATRIMONIO

TOTAL PASIVO + PATRIMONIO

©® B B #

$
$

$
$
$

$

19.651,16

® o e e

19.651,16

96.325,87
96.325,87 $
115.977,02 $

©

35.000,00 $
- $
35.000,00 $

150.977,02 $

21.282,20
12.308,22
17.436,65
51.027,06

75.043,67
75.043,67
126.070,73

35.000,00
52.309,94
87.309,94

213.380,67

® o e e

©

$
$
$
$

$

23.048,61
15.996,27
22.661,38
61.706,26

51.995,06
51.995,06
113.701,33

35.000,00
120.294,09
155.294,09

268.995,42

$ 24.961,63 $
$ 15.728,03 $
$ 22.281,38 $
$ 62.971,04 $
$ 27.033,43 $
$ 27.03343 $
$ 90.004,47 $
$ 35.000,00 $
$ 187.138,23 $
$ 22213823 $
$ 312.142,71 $

27.033,43
15.454,11
21.893,32
64.380,86

® O B B

64.380,86 $
35.000,00 $
252.818,20 $
287.818,20 $

352.199,06 $

Figura C.12.1 Estado de situacion financiera proyectados

Fuente: Elaboracion propia

15.981,66
22.640,69
38.622,35

38.622,35
35.000,00
320.740,26
355.740,26

394.362,60

| A0 ] Aol ] Afo2 | A3 | Afod | A5 |

INVERSION FIIA* $  (68.434,50)
UAIT $ 82.054,81 $ 106.641,81 $ 104.853,55 $ 103.027,40 $ 106.544,41
Pago Part. Trab. $ -8 (12.308,22) $ (15.996,27) $ (15.728,03) $ (15.454,11)
Pago de IR $ -8 (17.436,65) $ (22.661,38) $ (22.281,38) $ (21.893,32)
EFECTIVO NETO $ 82.054,81 $ 76.896,94 $ 66.195,89 $ 65.017,99 $ 69.196,97
(+) Deprec. Area Prod. $ 242545 $ 242545 $ 242545 $ 242545 $ 2.425,45
(+) Deprec. Area Adm. $ 1.318,00 $ 131800 $ 1.318,00 $ 131800 $ 1.318,00
(+) Amortizac. G. Pre-Operac. S - S - S - S -
(-) Ventas NO Cobradas S (15.750,00) $ (15.813,00) $ (15.876,25) $ (15.939,76) $ (16.003,52)
(+) Cobros de Créditos $ 15.750,00 $ 15.813,00 $ 15.876,25 $ 15.939,76
(-) Costo Inventario NO vendido $ (14.205,57)"$ (14.606,00) " $ (15.021,70)$ (15.453,25) " $ (15.453,25)
(+) Inventario vendido $ 14.205,57 $ 14.606,00 $ 15.021,70 $ 15.453,25
(+) Aporte Accionistas $  35.000,00
(+) Préstamo concedido $ 115977,02 $ (19.651,16) $ (21.282,20) $ (23.048,61) $ (24.961,63) $ (27.033,43)
FLUJO NETO DEL PERIODO $ 8258252 $ 36.191,52 $ 58.894,77 $ 46.411,79 $ 43.304,75 $ 45.843,23
(+) Saldo Inicial (+) Depreciacion = $ -8 86.285,97 $ 126.220,95 $ 188.859,17 $ 239.014,40 $ 286.062,60
(=) FLUJO ACUMULADO $ 8254252 $ 122.477,50 $ 185.11572 $ 235.270,95 $ 282.319,15 $ 331.905,84
Figura C.13 Flujo de caja proyectado
Fuente: Elaboracion propia
PRECIO
$45.477,65 $2,90 $3,40 $3,90 $4,40 $4,90 $5,40 $5,90
$1,52 (41.235,88) 120.516,98 282.269,84 444,022,69 605.775,55 767.528,41 929.281,27
$1,55 (43.424,79) 118.328,07 280.080,92 441.833,78 603.586,64 765.339,50 927.092,35
$1,65 (50.721,17) 111.031,69 272.784,55 434,537,40 596.290,26 758.043,12 919.795,98
$1,84 (64.584,28) 97.168,57 258.921,43 420.674,29 582.427,15 744.180,00 905.932,86
. $2,02 (77.717,76) 84.035,10 245.787,95 407.540,81 569.293,67 731.046,53 892.799,39
$2,20 (90.851,24) 70.901,62 232.654,48 394.407,33 556.160,19 717.913,05 879.665,91
$2,38 (103.984,72) 57.768,14 219.521,00 381.273,86 543.026,71 704.779,57 866.532,43
$2,56 (117.118,20) 44.634,66 206.387,52 368.140,38 529.893,24 691.646,09 853.398,95
$2,74 (130.251,67) 31.501,18 193.254,04 355.006,90 516.759,76 678.512,62 840.265,47
$2,92 (143.385,15) 18.367,71 180.120,57 341.873,42 503.626,28 665.379,14 827.132,00

Figura C.14 Analisis de sensibilidad del VAN a costos y precios variables

Fuente: Elaboracion propia



