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PROLOGO

Todo pais tiene como objetivos lograr un desarrollo integral, acelerado y sostenible
es decir que permita mejorar la calidad de vida de la poblacién presente y futura. En
Ecuador, se busca impulsar proyectos y programas que contribuyan a alcanzar
estos objetivos. Para asegurar que los escasos recursos con que cuenta el Estado
sean asignados de la manera mas racional, es necesario tener proyectos y
programas bien formulados y evaluados como también consistentes con los
objetivos de desarrollo nacional. La ejecucion eficiente y oportuna del gasto publico
en proyectos y programas de inversiéon dependen en gran medida de la calidad de
su formulacion y evaluacién. Es por eso que presentamos una alternativa al
consumo de edulcorantes en nuestro Pais Rico en Flora y Fauna de donde

podemos obtener infinidad de beneficios para la sociedad.



CAPITULO 1

“INTRODUCCION?”



1.1. Planteamiento del Problema

Debido al incremento del biocombustible y a la utilizacién casi total de la cafa de
azucar y la glucosa de otros alimentos se ha buscado la forma de encontrar
sustitos directos del azucar y parar la incesante batalla contra los problemas de

salud ocasionada por la misma (azucar).

Cambiar los malos habitos de las personas ahorrando dinero con la Stevia que

posee las siguientes caracteristicas:

El consumo de la Stevia en los paises en las que esta autorizado tiene muchas

vertientes:
. Como anti envejecimiento en cosmética
1. Gel de bafio con Stevia
2. Spray para cara, con Stevia (rejuvenecedor)
3. Dentifricos con Stevia
. Como edulcorante, en forma de glucdsido de Stevia (blanco

puro), en presentaciones de polvo, liquido y en pequefios comprimidos

o Como medicacion natural antidiabética , en forma de
concentrado bruto, polvo pardo, en capsulas para diabéticos tipo 2, por

su efecto hipoglucemiante y regulador

o Como medicacioén natural , en forma de fermentado natural, con
efecto antioxidante (antigliedad) destacadisimo al ser seis veces mas

antioxidante que el reputado te verde, y por su probada eficacia



limpiadora del sistema circulatorio, tratandose con el eficazmente segun

documentacién médica avalada por las universidades japonesas:

1. Artritis / artrosis

2. Ictus y apoplejias

3. Alergias

4. Hepatitis crénica

5. Pericarditis

6. Hipertension

7. Consecuencias diabéticas
1. Disfuncion eréctil

2. Retinopatia diabética

3. Pie Diabético

. En veterinaria, hojas en la alimentacién animales de granja y de

competicion para mejorar su desarrollo y crias, y para mascotas

En Japon la Stevia concentrada se aplica en la cria de animales de vivero
(peces), en cultivos agricolas (frutas mas dulces y grandes), siendo una rama de
la horticultura muy prestigiada y con altos precios.

Los residuos de Stevia fermentada son aplicados en terrenos estériles por
sobreexplotacion con agroquimicos, o0 contaminados con dioxinas,
recuperandolos en pocos anos (Segun estudios realizados por las propias

empresas que fabrican dichos productos).

Pruebas animales y la extensa experiencia japonesa con la Stevia sugieren que
esta es una hierba segura. Basados principalmente en la aparente creencia

incorrecta de que la Stevia ha sido usada tradicionalmente para prevenir el
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embarazo, algunos investigadores han expresado preocupacion de que la Stevia
podria tener efectos anti fertiidad en hombres o mujeres. Sin embargo, la
evidencia de la mayoria de los estudios sugiere que no debe existir preocupacién
si se toma en dosis normales. Por otro lado, se ha demostrado con
investigaciones posteriores que los resultados de estas investigaciones no eran
correctos. La seguridad en nifios pequefios, mujeres embarazadas o lactando, o

en aquellos con enfermedad hepatica o renal severa no ha sido establecida
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1.2. Antecedentes.

La Stevia es una planta originaria de la flora sudamericana que se criaba
espontaneamente en el habitat semiarido de las laderas montafiosas de
Paraguay. La Stevia estd aumentando su renombre fuera de la UE. Después de
haberse probado a conciencia la ausencia de toxicidad, y en la mayor parte del

mundo se considera totalmente segura para el consumo humano.

La Stevia no tiene calorias y tiene efectos beneficiosos en la absorcién de

la grasa y la presion arterial.

No se reportan efectos secundarios de ninguna clase, como efectos
mutagénicos u otros efectos que dafien la salud. 1 taza de azucar equivale a 1 %
a 2 cucharadas de la hierba fresca o V4 de cucharadita del polvo de extracto.

Estudios anotan su actividad antibiética, especialmente contra las bacterias
e.Coli, stafilococos aureus, y Corynebacterium difteriae asi como también contra

el hongo Candida Albicans productor frecuente de vaginitis en la mujer.

El sabor dulce de la planta se debe a un glucésido llamado esteviosida,
compuesto de glucosa, y rebaudiosida. La Stevia en su forma natural es 15
veces mas dulce que el azicar de mesa (sucrosa). Y el extracto es de 100 a 300

veces mas dulce que el azucar.

No afecta los niveles de azucar sanguineo, por el contrario, estudios han
demostrado sus propiedades hipoglucémicas, mejora la tolerancia a la

glucosa y es por eso que es recomendado para los pacientes diabéticos.

12



La Stevia es importante para la gente que desea perder peso, no solo porque les
ayudara a disminuir la ingesta de calorias, sino porque reduce los antojos o la

necesidad de estar comiendo dulces.

A la Stevia también se le confieren propiedades para el control de la presién
arterial, ya que tiene efecto vasodilatador, diurético y cardioténico (regula la
presién y los latidos del corazén).

Puede disolver el polvo en agua y luego usarla por gotas o cucharadas o
cucharaditas.

Se puede utilizar en todo, como en el cereal, horneados, galletas, refrescos, en

la preparacién de cualquier alimento.

Propiedades
Consultando multitud de estudios se deduce que es una planta antiacida,
antibacteriana bucal, antidiabética, cardioténica, digestiva, diurética, edulcorante,

hipoglucemiante, hipotensora, mejoradora del metabolismo y vasodilatadora.

Tiene efectos beneficiosos en la absorcion de la grasa y la presion arterial.
Algunos estudios indican su actividad antibiotica, especialmente contra las
bacterias que atacan las mucosas bucales y los hongos que originan la vaginitis

en la mujer.

Otras aplicaciones tradicionales (sobre todo en América Latina) incluyen
las siguientes:

Contrarresta la fatiga, facilita la digestiéon y las funciones gastrointestinales,
regula los niveles de glucosa en la sangre, nutre el higado, el pancreas y el

bazo.
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En aplicaciones externas se usa para el tratamiento de la piel con manchas y
granos (con este fin podemos encontrarla en Europa).
También alivia las “hambres falsas” y ayuda a promover la sensacion de

bienestar.

Propiedades Quimicas
La concentracién de stevidsidos y rebaudiosida en la hoja seca es de 6% a 10%,

habiéndose registrado ocasionalmente valores extremos de 14%.

Diversos analisis de laboratorio han demostrado que la Stevia es
extraordinariamente rica en:

Hierro, manganeso y cobalto.

No contiene cafeina.

Peso molecular = 804

Férmula: C 38 H60 O 18

Los cristales en estado de pureza funden a 238° C.

Se mantiene su sabor estable a altas y bajas temperaturas.

No fermenta.

Es soluble en agua, alcohol etilico y metilico.

Informe Nutricional
Calorias: 0

Grasas saturadas: 0
Azucares: 0
Colesterol: 0

Total de carbohidratos: 0
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Las propiedades edulcorantes de la hierba dulce son ideales para satisfacer
las necesidades de consumidores que deben controlar la ingesta de azucares
por padecer problemas de salud vinculados a desérdenes metabdlicos como la
diabetes. También para aquellas personas con dificultades para ingerir azucar en

exceso, ya sea por intolerancia o problemas vinculados a la obesidad.

Stevia puede usarse en infusion y beberse como cualquier té o bien utilizar el

preparado para endulzar otras bebidas o alimentos.

El extracto obtenido de la Stevia es usado como edulcorante de mesa y como
aditivo para endulzar diversos tipos de preparados tales como bebidas,
gaseosas, confituras, reposteria, salsas, pickles, productos medicinales, de

higiene bucal, gomas de mascar y golosinas.

En el pais el consumo de las hojas de Stevia para endulzar no es muy popular.
El extracto en polvo se importa de China y se emplea para mezclarlo con
azucar para los productos Valdez Light y Morena Light de la Compadia

Azucarera Valdez.

Por lo pronto, la produccién de la Stevia es incipiente. Hay cultivos en Cerecita
(Guayas), Guayllabamba (Pichincha), San Vicente de Paul (Carchi) y en el
Oriente. También hay proyectos iniciales en Santo Domingo, Bahia, San
Vicente, Santa Elena y Chongén-Colonche.

Para Xavier Villegas, gerente de la Compania Agricola e Industrial Stevia S.A.,
Agrostevia, por las bondades vy la poca difusion mundial, la planta tiene un gran

futuro en cuanto a su uso.
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El producto se puede emplear para endulzar café, té, chocolate, jugos vy
coladas. También en reposteria, mermeladas, jugos, confiteria, gelatinas,
granolas y galletas. Ademas, puede usarse para producir gomas de mascar,

bebidas gaseosas e hidratantes.

La Stevia en el mercado de los endulzantes representa miles de millones de
ddlares, dice Villegas, de los cuales una gran parte pertenece al azlicar y otra a

los productos artificiales.

Franklin Pérez, promotor del proyecto de Stevia en Carchi y Pichincha, explica
que la posicion geografica del pais beneficia al cultivo. “En la Costa se pueden
realizar hasta siete cortes al afo. En la Sierra, cuatro o cinco”. Esto se debe a

que la planta florece mas rapido por la humedad.

En el Ecuador actualmente no existe una planta procesadora de las hojas de
Stevia para producir el polvo endulzante. Actualmente los proyectos que estan
iniciando su produccion agricola exportan las hojas a los paises de medio
Oriente que tienen la capacidad de procesamiento por su extremo consumismo y

que a pesar de eso existe una demanda insatisfecha.

El usuario mas grande sigue siendo Japodn, en donde se comenzo a cultivar las
plantas de Stevia en 1954. En 1987 se cultivaron 1700 toneladas métricas de
hojas de Stevia que rindieron un estimado de 190 toneladas de extracto
stevidsido. Para 1988, los extractos de Stevia han capturado 41 por ciento del

mercado de edulcorantes de alta potencia en Japon.

En el mercado, el kilo de hojas secas cuesta cuatro délares.
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Los principales productores son China y Paraguay; la planta es originaria de

este ultimo pais. En Sudamérica se procesa en Brasil, Paraguay, Colombia y

Argentina.

Produccién en otros paises:

Colombia: Producciones aproximadas a 10 toneladas de hoja por
hectarea anual.

En Bolivia: Se realizan hasta cuatro cosechas por afo, logrando un
rendimiento anual de 3200 kg de hoja seca de Stevia

Brasil: solo cuenta con capacidad para unas 110 toneladas afio.
Paraguay: contiene 2000 hectareas de Stevia.

China, con nueve plantas industriales, y unas 25.000 hectareas de cultivo

de la Stevia.
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EMPRESA AGRICOLA E INDUSTRIAL DE STEVIA

STEVIA SWEET COMPANY C.A.

1.3. Vision.

Ser una empresa multinacional netamente ecuatoriana que ofrezca productos
naturales para el consumo humano a partir de la planta Stevia utilizando los

mejores procesos de calidad.

1.4. Mision.

Ofrecer al mercado nacional e internacional un producto natural y nutritivo
sustituto del azucar a un bajo costo y que contenga una gran cantidad de

beneficios para la salud del ser humano.
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CAPITULO 2

“ANALISIS ESTRATEGICO”
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2.1. Foda.

v

‘ FORTALEZAS \

}

v

‘ DEBILIDADES \

‘ OPORTUNIDADES \

v

Contamos con un
personal altamente
calificado en cada area
de trabajo. Lo cual nos
complementa en reducir
tiempos y costes
ofreciendo una buena
relacion calidad/precio al
cliente.

Somos lideres
impulsando este nuevo
producto alternativo

sustituto del azucar.

Poseemos procesos
altamente eficientes que
nos permiten disminuir
los costos por desechos.

La poca diferenciaciéon
existente en algunos
productos, hace que la
competencia sea muy
grande disminuyendo de
esta forma la calidad del
estatus del mercado.

Mercado Monopolizado.

Poco posicionamiento de
la empresa.

Limitados recursos
econémicos

Identificar la demanda
actualmente insatisfecha
y que desconoce los
beneficios naturales de
la Stevia.

Incursionar con
novedoso disefio que
capte la atenciéon de los
diferentes nichos de
mercado.

Facilidad de competir en
mercados
internacionales que no
cuentan con este tipo de
productos alternativos.

La produccion agricola
de la Stevia depende de
las condiciones
climaticas.

Es un mercado en el cual
se necesitan créditos
agricolas.

Pueden existir cambios
en los precios de los
insumos de producciéon
debida a las politicas del
estado.
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2.2. Objetivos.

Ofrecer una alternativa de endulzante natural al mercado nacional e
internacional netamente ecuatoriano.

Incentivar la produccion agricola en el Ecuador dando oportunidades de
trabajo y eliminar la migracioén.

Obtener un nivel alto de aceptacion del producto en el mercado en los
proximos dos anos.

Crear un proceso eficiente para la fabricacion de un endulzante
alternativo a partir de la Stevia.

Impulsar el producto 100% ecuatoriano al mercado internacional

facilitando las barreras de comercializacion.

2.3. Estrategias.

Realizar camparfia de concientizaciéon del consumo del azucar y sus
consecuencias; el uso de la Stevia como alternativa natural para endulzar
todo tipos de alimentos.

Formar asociacion con los pequefios agricultores para que sean
proveedores fijos de la Stevia para el procesamiento y asi conseguir
cantidades fijas de materia prima a un mejor precio.

Busqueda de Empresas distribuidoras en los paises de Colombia y Peru

para exportacion.

21



e Convenio de exclusividad con las cadenas de supermercados para su
comercializacion en todas las ciudades del pais.

e Fuerte campafia de impulso al consumo de lo nuestro.

Hecho en Ecuadoe

22



CAPITULO 3

“ESTUDIO DE MERCADO”
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3.1 Analisis de la Demanda.

3.1.1. Consumidor.

Nuestros consumidores seran personas de todas las edades los cuales
necesitan endulzar sus comidas, postres, helados, bebidas etc.

Pero nuestros consumidores potenciales seran las personas que padecen de
principios de diabetes debido a que la Stevia es un endulzante natural que no
dafia la salud y no lleva a la diabetes; ademas las personas que mantienen una
dieta equilibrada dado a que no contiene carbohidratos, grasas, calorias ni

colesterol.
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3.1.2. Demanda del Mercado.

1. Género

Grafico. 3.1.2.1

B MASCULINO = FEMENINO

Fuente: Encuestas

Elaborado por los Autores.

Nuestro estudio de mercado fue realizado a una muestra en donde se escogiod

que sea 50% mujeres y otro 50% hombres, dado que son ambos géneros que

consumen y queriamos saber quiénes son los que preferirian la Stevia en vez

del azucar blanco.
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2. Edad:

Grafico. 3.1.2.2

m11-16 ANOS m 17-22 ANOS m 23-28 ANOS m 29-34 ANOS m 35 EN ADELANTE

Fuente: Encuestas

Elaborado por los Autores.

La muestra tomada aleatoriamente nos dio como resultados que fueron
consultados 9% nifios de 11 -16 anos, 35% a jévenes de 17-22 anos, 20% a
adultos de 23-28 afos, 18% a adultos de 29-34 anos y el 18% a adultos mayores

a los 35 afios en adelante. Siendo mayoritariamente los jovenes de 17-22 afios.

26



3. ¢Conoce usted, la Planta Stevia?

Griafico. 3.1.2.3

mSl mNO

Fuente: Encuestas

Elaborado por los Autores.

El estudio del mercado nos indica que el 74% de la poblacion no conoce que es
la stevia ni cuales son sus atribuciones y el 26% si la conoce como una planta
que en donde se puede obtener un endulzante natural.

Ese resultado nos de pauta que se necesita realizar fuertes campafas para que
la poblacion comience a conocer los origenes de esta planta y sus diferentes

Usos.
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4. ;Usted, alguna vez ha probado La Stevia?

Grafico. 3.1.2.4

mSI mNO

Fuente: Encuestas

Elaborado por los Autores.

Segun nuestro estudio de mercado tenemos como resultado que el 46% de la
poblacion que conoce lo que es la stevia, la ha probado y un 54% que no lo ha

hecho por no tener la oportunidad de hacerlo.
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5.;,Sabia usted, que la planta Stevia es fuente de proteinas,

vitaminas y minerales y que es utilizado como endulzante?

Grafico. 3.1.2.5

mSI mNO

Fuente: Encuestas

Elaborado por los Autores.

Podemos observar que el 61% de la poblacion no conoce los beneficios de la
Stevia como fuente de proteinas, vitaminas y minerales y ademas que es
utilizado como un endulzante natural; dado este resultado podemos utilizar este
resultado para realizar una campana para que la poblacion conozca estos

beneficios y compare contra la competencia en el mercado de endulzantes.
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6. ¢ Estaria usted dispuesto a consumir la Stevia, como un sustituto de

la azucar para su gusto?

Grafico. 3.1.2.6

mSl mNO

Fuente: Encuestas

Elaborado por los Autores.

El resultado méas importante de nuestro estudio de mercado fue que el 65% de la
poblacion estaria dispuesto a consumir la Stevia como un sustituto natural del
azucar por sus fuentes de vitaminas, proteinas, minerales y por no contener
calorias, colesterol y ser un endulzante que no afecta a la salud de los diabéticos

por no tener glucosa.
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7. ¢Con que frecuencia, consumiria usted este nuevo producto? (Al dia)

Grafico. 3.1.2.7

B UNAVEZ m DOSVECES 1 TRES VECES
B CUATRO VECES B CINCO O MAS VECES

1%

Fuente: Encuestas

Elaborado por los Autores.

Segun el estudio podriamos tener la frecuencia de consumos de la siguiente
manera.

Un 45% de la poblaciéon lo consumiria una vez al dia, con un 29% la consumiria
dos veces al dia, 17% la consumiria tres veces al dia, un 8% la consumiria
cuatro veces al dia y 1% lo consumiria cinco veces al dia. Donde por cada vez

se consumiria de 1g a 2g.
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8. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por el Producto con la

presentaciéon de una caja con 200 sobres?

Grafico. 3.1.2.8

1 57.00-59.00 DOLARES m$9.01-511.00 DOLARES m $11.01-513.00 DOLARES

Fuente: Encuestas

Elaborado por los Autores.

En nuestro estudio de los precios que la poblacion pagaria por una caja de
Stevia de 200 sobres dos dieron que un 57% de la poblacién solo pagaria de
$7.00-$9.00 dolares, 26% pagaria $9.01-$11.00 dolares y 17% pagaria $11.01-
$13.00 ddlares. Tomando estos resultados podemos obtener que nuestros

precios debieran ser en el rango de $7.00-$11.00 délares.
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9. ;Doénde le gustaria adquirir este producto? Elija uno.

Grafico. 3.1.2.9

ETIENDAS mMINIMARKETS mSUPERMERCADOS m GASOLINERAS mOTROS

4%

Fuente: Encuestas

Elaborado por los Autores.

En el analisis del lugar en donde podemos comercializar los productos nos dio

los siguientes resultados en donde el 31% de la poblacién quisiera comprar el

producto en minimarkets y tiendas, el 28% en supermercados, el 6% en otros y

el 4% en gasolineras.
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10. ;Usted, que medio de comunicaciéon preferiria, para conocer este

nuevo producto?

Griéfico. 3.1.2.10

ERADIO mPERIODICO mVALLAS mTV mREVISTAS

Fuente: Encuestas

Elaborado por los Autores.

En el analisis de medio de publicidad en donde la poblacién pone mas atencion
nos dio que el 48% tv, 17% en periodicos y vallas, 11% en revistas y 7% en

radios.
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LA POBLACION ECONOMICAMENTE ACTIVA ES DE 4,585,575 PERSONAS.
EL 65% DE LA POBLACION SI QUISIERA SUSTITUIR EL AZUCAR POR LA

STEVIA.

ES DECIR LOS CONSUMIDORES POTENCIALES SERIAN ALREDEDOR DE

2980623 PERSONAS EN EL PAIS.

LAS PERSONAS PROMEDIO CONSUMIRIAN 2 BOLSITAS DE STEVIA AL
DIA DANDO ASI UN CONSUMO EN EL MES DE 60 BOLSITAS; ES DECIR

CONCUMIRIAN UNA CAJA DE STEVIA DE 200 SOBRES CADA 3 MESES.

NOSOTROS PRONOSTICAMOS OCUPAR EL 2% DE LA DEMANDA DE

ENDULZANTES ES DECIR 59612 PERSONAS LAS CUALES CONSUMIRAN

3,576,720 BOLSITAS QUE REPRESENTAN 17884 CAJAS MENSUALES.
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3.2. Analisis de la Oferta.

3.2.1. La competencia.

En el mercado existen dos marcas de endulzantes de Stevia las cuales una de
ellas es importada. Las siguientes marcas son:

e Stevia

o Bestevia (importada desde Colombia)
La Stevia es un endulzante elaborado por la fabrica el Kafetal en la ciudad de
Quito, distribuye sus productos por medio de los grandes supermercados del
pais como Supermaxi, Megamaxi y Mi comisariato.
Segun datos encontrados la azucarera Valdez esta realizando estudios vy

comenzando a sembrar las Hojas de Stevia.

3.2.2. Oferta del Mercado.

El mercado de endulzante es un mercado que es manejado por grandes
productoras de azucar nacionales y otras marcas que son importadas bajas en
calorias.

En el mercado nacional existen marcas como.

e Valdez
e Equal
e Splenda

e Sweat’N Low
e Etc.

Las cuales vienen en presentaciones de sobres de 1g. de endulzante.
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3.3. Analisis de la Comercializacion.

3.3.1. Cadena de Valor.

Esquema. 3.3.1.

PROVEEDOR
1

| PROVEEDOR
2
| PROVEEDOR

Fuente: Elaborado por los Autores.

i

PLANTA
DE
PROCESAMIENTO

CANALES
DE
DISTRIBUCION

d

NACIONAL

CONSUMIDOR
FINAL

INTERNA CIONAL

En el siguiente diagrama de nuestra cadena de valor podemos observar el

proceso que lleva la produccion de la Stevia, su fabricacién en el endulzante y su

distribucion hasta llegar al consumidor final.

Podemos observar que todo comienza por las plantaciones de la Stevia en

donde obtendremos la materia prima y los proveedores de los insumos y que

luego pasa a la planta de procesamiento donde lleva a cabo su transformacion al

endulzante y su respectivo empaquetamiento.

Continuamos con los canales de distribucion en donde se buscaran los mejores

distribuidores especializados en distribucién de alimentos en el pais para que

lleguen a los diferentes lugares en donde se comercializara los productos.
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3.3.2. Canales de Distribucion.

Esquema. 3.3.2.

CANALES DE DISTRIBUCION

PLANTA

DISTRIBUCION DE DISTRIBUCION
NACIONAL PROCESAMIENTO INTERNA CIONAL
MAYORISTA

DISTRIBUCIONES
LOCALES

]
COMSARIATO

[ MINORISTA ]

l

CONSUMIDOR /
X FINAL

Fuente: Elaborado por los Autores.

Nuestros canales de distribucion estan dados como se muestra en el diagrama.
Se distribuira localmente por medio de distribuidores especializados en alimentos
para que sean llevados a los mayoristas y a los diferentes supermercados en el
pais para que ellos sean los encargados de comercializar a consumidores finales
como a otros minoristas.

Muy aparte se espera que el producto tenga éxito y se puede comercializar en el
mercado internacional teniendo relaciones comerciales con importadores en
otros paises como Colombia y Peru los cuales son paises cercanos y que por
medio de los convenios multilaterales como el alca y el can ellos pueden

comprar nuestros productos e importarlos con arancel cero.
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Entre otros Paises a donde podremos encontrar negocios para exportar nuestro
Extracto de Stevia es a los mercados de Alemania, Austria, Paises Bajos,

Argentina y Estados unidos.

Mientras que los mercados para Exportar lo que son las hojas son: China, Brasil,

Francia, Alemania, México y Estados Unidos.
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3.4. Analisis de Precios.

3.4.1. Evaluacién de precios en el mercado.
Cuadro. 3.4.1.
PRECIOS EN EL MERCADO

CANTIDAD PRECIO
DE POR PRECIO 200
SOBRES | PRECIO | UNIDAD | UNIDADES
STEVIA 2001 $ 1068 % 0.05| $ 10.68
BESTEVIA 120| $ 569| $ 0.05( % 9.48

CANTIDAD PRECIO
DE POR PRECIO 200
SOBRES | PRECIO | UNIDAD | UNIDADES

ENDULZANTE VALDEZ

(AZUCAR BLANCA) 120 $ 124 $ 0.01|$ 2.07
EQUAL 200 $ 9.25| % 0.05| $ 9.25
SPLENDA 200($ 1090| $ 0.05( % 10.90
SWEAT' N LOW 50| $ 158 $ 0.03| % 6.32
ENDULZANTE SUPERMAXI 50| $ 1.58| $ 0.03| % 6.32

Fuente: Elaborado por los Autores.

En esta seccion lo que tratamos de realizar es el de evaluar los precios de la

competencia en el mercado de endulzante con la misma cantidad de unidades

por cajita.

Como podemos observar en ambos competidores de la Stevia se encuentra un

precio promedio de $0.05 ddlar por sobrecito de Stevia.

Mientras tanto nuestros competidores que fabrican endulzantes a partir del

azucar blanco podemos encontrar en el mercado precios que van desde $0.01 a

$0.05 dolar.

Dado esto para poder ser competitivos en precios nuestros precios por sobres se

debe encontrar en un rango de $0.03-$0.05 ddlar.
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3.4.2. Tipos de Precios.

3.4.21. Nacional.

Segun los datos obtenidos, en la encuesta realizada en el estudio de mercado,
se puede obtener un precio promedio, en base en la ponderacién o porcentaje

de la frecuencia relativa, se obtienen los siguientes datos:

Precios promedios segun los rangos de las encuestas:
1. ($7.00-$9.00)/2 = $8.00
2. ($9.01-%$11.00)/2 =$10.00

3. ($11.01-$13.00)/2=$12.00

El porcentaje de nuestro estudio son los siguientes:

1. 57%
2. 26%
3. 27%

De acuerdo a los datos obtenidos, se calcula el precio promedio de aceptacion

del consumidor:

X: ($8.00 x 57%) + ($10.00 x 26%) + ($12.00 x 27%)

X:$ 10,40

Debido a la informaciéon obtenida de nuestro estudio podemos obtener como

conclusién que el precio al consumidor final sera de $10,40.
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3.4.2.2. Internacional.

Para obtener nuestro precio internacional lo que debemos obtener son los gastos

FOB que se incurririan para una exportacién de un contenedor de 20’ pies en

donde contiene:

Valor de la mercancia: Se otorga un descuento por comprar grandes

cantidades.

Gastos locales: Que se incurren para preparar la exportacion y se

desglosan de la siguiente manera.

Cuadro. 3.4.2.2.1

EXPORTACION A CONSUMO MARITIMA

DETALLE DE ITEMS COSTOS OBSERVACIONES
Despacho mediante DAU
Incluye: Flaboracion orden de embarque, Elaboracion y §200,00 POR EMBARQUE
cancelacion de poliza de exportacion. Gastos varios
Contenedor adicional ¢/u $20.00
Gastos por movilizacion interna (fuera del puerto maritimo por aforo) §30.00
Gastos adicionales por coordinacion de embarque, fuera de horas $80.00
Inspeccion antinarcoticos $30.00 EN CASO DE REQUERIRSE

Otros gastos De acuerdo a soportes de pagos.
Otros tramites de exportacion
Servicio AISV $30.00

Fuente: Calvima Cia. Ltda.
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Cuadro. 3.4.2.2.2.

GASTOS ADICIONALES POR CONTENEDOR

EXPORT LOCAL CHARGES

BL ISSUE $ 34,00
EECHO $ 30,00
SEAL $ 10,00
THCO $ 105,00
OTROS GASTOS LOCALES

PORTEO $ 70,43
TRANSPORTE $ 150,00
PERMISO FITOSANITARIO $ 65,00
TOTAL GASTOS F.O.B. $ 834,43

Fuente: Elaborado por los Autores.
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CAPITULO 4

“ESTUDIO TECNICO”
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4.1 Descripcidn detallada del Producto

Nuestro producto se trata de ofrecer al publico un endulzante natural a partir de
la planta llamada Stevia que a partir de sus hojas y con un proceso de
transformacion se lo convierte en bolsitas que contienen 1gr. de endulzante y
que se encuentran en presentaciones de cajitas de 14,50 x 11,00 x 5,50 cm que

contiene 200 bolsitas.

Grafico. 4.1.
endulzante natural de stevia

stevia

no ’FMIRI'IE de aziicar quimicamente
procesada

L

L

Conte r'IH'l:{

Fuente: Elaborado por los Autores.

Para la venta al por mayor se forman paquetes de 24 cajitas forradas en

plasticos para asi disminuir costos y la facil movilizacion
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4.2 Ingenieria del Proyecto.

4.2.1 Proceso de Sembrado y Cosecha.

Griéfico. 4.2.1.1.

Fuente: Internet.

Topografia.
Deben ser suelos planos con pendientes no mayores del 8%, preferiblemente

que permitan la mecanizacién

Tipo de Suelos.
Los suelos deben tener buen drenaje, ser fértiles, y con buen contenido de
materia organica.
La Stevia tolera la acidez, lo ideal es un (p H entre 5.5 a 6.5) que corresponden a

texturas franco arenosas; se deben evitar los suelos arcillosos.
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Descripcion Botanica.
Es una planta herbacea, de tallo erecto de raiz pivotante y alcanza 70
centimetros de altura aproximadamente; las hojas son simples opuestas, en su

estado juvenil, y, alternas como manifestacion de la floracion.

Fisiologia.

La Stevia es una planta de reproducciéon asexual por fecundacion cruzada
(alégama).

Es una planta de raiz perenne pero de sistema aéreo transitorio por lo cual
puede considerarse un cultivo perenne, siempre y cuando se hagan las practicas
adecuadas para mantener el sistema radicular y lograr de esta forma un rebrote
luego de cada cosecha.

La Stevia es una especie vegetal de foto-periodo corto y su produccion depende

de la cantidad de luz dia que reciba.

Reproduccién.

La reproduccion por semilla no es recomendada por la gran variabilidad
fenotipica, lo cual se traduce en wuna menor calidad de hoja.
La reproduccion se hace vegetativamente con el fin de conservar las
caracteristicas genéticas por medio de esquejes obtenidos de plantas adultas

seleccionadas y fito-sanitariamente sanas.
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Preparacién del Suelo.
La Stevia exige una buena preparacion del suelo. Se recomienda una arada
preferiblemente con arado de cincel, y dos rastrilladas no profundizando mas de

25 cm.

Fuente: Internet.

Preparacion de Eras.

Esta labor puede hacerse de forma manual o mecanica; las eras deben ser de
120 centimetros de ancho y con una altura de 20 a 30 centimetros (dependiendo
de la inclinacion del terreno).

Las plantas no toleran encharcamiento, por ello es necesario construir un buen
sistema de drenaje; mas aun teniendo en cuenta que la vida util del cultivo es de

5 a 6 anos.
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En la construccion de las eras se debe incorporar el abono organico y cal cuando
las condiciones quimicas y de fertilidad del suelo lo exijan. Recomendamos
aplicar a cada era de 120 centimetros de ancho por 50 metros de largo, 5 bultos

de materia organica.

Gréfico. 4.2.1.3.

Fuente: Internet.

Control de Malezas.

La Stevia es una especie de raiz perenne y como tal es afectada por la
presencia de malezas. Existen herbicidas selectivos los cuales pueden ser
utilizados en la pre-siembra. La utilizacion de herbicidas en plantaciones ya
establecidas no es recomendable, se debe hacer el control de malezas en forma

manual para tener un cultivo limpio libre de agro-tdxicos.
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Densidad de Siembra.

Se recomienda una poblacion de 100.000 — 120.000 plantas por hectarea
dependiendo de la calidad del suelo y de las condiciones climatolégicas de la
region en donde se va a cultivar.

Griéfico. 4.2.1.4.

Fuente: Internet.

Distancia de Siembra.

Para garantizar la densidad de siembra propuesta, la distancia recomendada es
de 25 cm x 25 cm entre hileras y plantas para una densidad de 150.000 plantas
por hectarea, para que cuando las plantas sean adultas no compitan por la luz

solar.
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Hoyada.
Esta labor se hace con un ahoyador artesanal que se construye de acuerdo a la

distancia de siembra que se vaya a utilizar.

Poda de Formacion.

Esta es una de las labores mas importantes para el futuro desarrollo de la
plantacion, por lo cual se debe tener especial cuidado con ella.

Se debe iniciar desde las camas enraizadoras eliminando brotes florecidos o por
florecer; para ello se podan el apice (yema terminal) de la plantula dejando como
minimo dos pares de hojas. Se debe procurar hacer el corte lo mas abajo posible

del cogollo.

Fuente: Internet.
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Fertilizacion.

Aplicar de 10 a 20 toneladas de materia organica por hectarea dependiendo del
contenido nutricional del suelo en el momento de la preparacion de las eras.
Aplicacién de dos toneladas de cal por hectarea cuando las condiciones de
acidez (pH) del suelo lo requieran, en lo posible utilizar calfos o un producto que

contenga fésforo.

Plagas.

Se han presentado con muy poca severidad e incidencia.

- Plagas de Suelo: cucarrén y berraquito de tierra, trozan la planta en su estado
juvenil (No se ha observado dafo alguno)

- Acaros y Afidos: Atacan chupando los jugos de la planta (No se ha observado
dano alguno)

- Lepidopteros: Atacan las hojas empupando en ellas (No se ha observado dafio
alguno) todos estos se han controlado realizando aplicaciones continuas de

repelentes bioldgicos.

Enfermedades.

Debido a las condiciones climatolégicas de los Llanos Orientales se deben hacer
controles preventivos de ataque de hongos tanto a la raiz como a las hojas.

Los principales hongos detectados en nuestros ensayos son: marchitamiento de
la planta, causada por el ataque al cuello de la raiz de la planta de los hongos de
sp (sclerotiun sp, sclerotinia sp, y fusarium sp). El control preventivo se hace con
fungicidas organicos.

Los hongos que atacan las hojas son: Alternaria sp y septoria sp, Rhizocthonia

entre otros los cuales se controlan también con fungicidas organicos.
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Irrigacion.

El riego es fundamental en la Stevia pues esta no soporta periodos largos de
sequia.

Se recomienda utilizar un sistema de riego por goteo, el cual puede
aprovecharse para la aplicacién de algunos fertilizantes.

Experiencias en nuestros cultivos comprobaron que el riego por aspersion
aumenta los problemas fitosanitarios lo cual llevé a descartar este sistema de

riego.

Obtencion de Esquejes.

Los esquejes son secciones de las ramas juveniles de plantas madres adultas y

deben reunir las siguientes caracteristicas:

1. Se deben obtener de plantas vigorosas y sanas.

2. No deben presentar flor o botén floral.

3. Deben tener entre 8 y 10 cm de longitud y como minimo 5 pares de hojas.
4. Se deben sembrar lo mas pronto posible. Mientras tanto, mantenerlos a la
sombra en sitio fresco; en lo posible sembrarlos en el enraizador antes de que

pasen 2 horas de su cosecha.
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Cosecha

El rendimiento en stevidsido de la materia seca obtenida es variable,
dependiendo tanto de factores genéticos como ambientales, incluyendo en esto
ultimo tanto las condiciones de clima y suelo, las circunstancias meteorologicas
durante la estacion de crecimiento y el manejo del cultivo. Asi se pueden

encontrar en la bibliografia rendimientos de un 7% hasta un 20%.

El rendimiento por Ha es de 6 a 8 toneladas

Griéfico. 4.2.1.6.

Fuente: Internet.
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4.2.2 Proceso de inicio del Proyecto.

Para obtener la planta se contacto con unos asesores internacionales los cuales
nos dieron asesoria sobre el cultivo y nos indicaron que para ser rentable se
debe por lo menos iniciar con una plantacion madres de 20.000 plantines por
hectarea, a partir de éstas se reproducirian entre 100.000 y 120.000 plantines

para cubrir cada hectarea en un tiempo de 120 dias maximo.

De cada planta madre deberiamos utilizar un promedio de 5 a 10 esquejes
vigorosos y fértiles de modo que después de estar en semillero
aproximadamente 18 dias, deben ser llevados al terreno adecuado para el
cultivo, al mes 12 tendriamos la primera cosecha rentable de todas la hectarea.

Para la importacién se necesita 2 embarques de 1000 kgs volumétricos.

Producto: Plantas de Stevia

Peso: Volumétrico 1000 Kgs.
Dims: 1140x870x230 mm
Ruta: Medellin / Guayaquil
Servicio: Aeropuerto / Aeropuerto

Servicio por Avianca Directo + 100 kgs.

Flete aéreo: USD 1.35 x 1000 kgs. USD 1350.00
Combustible:  USD 0.10 x 1000 kgs. USD 100.00
AWB: USD 55.00
Edcadassa Min: USD 25.00
Handling: USD 45.00
Suman: USD 1575.00
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Gastos locales:

Administrativos: USD 55.00

Pagos a la aerolinea: USD 25.00
Iva: USD 9.60
Suman: USD 89.60

Fuente: Sedei Cia.Ltda.
Elaborado por los Autores.

Cuadro. 4.2.2.
INVERSION EN SEMBRADO DE 12 HECTAREAS

DETALLE VALOR TOTAL

PLAMNTAS DE STEVIA MADRE & 8788369
AMALISIS DE SUELO b 250.00
ARADA DE HECTAREAS b 700.00
SURCADA DE HECTAREAS b 200.00
ABOMO ORGANICO APROX. B 450.00
RIEGO B 2 750.00
SIEMBRA b 600.00
YIVERD b 5.400.00
BOMBA FUMIGADORA & 225.00
TOTAL % 99,058.69

Fuente: Elaborado por los Autores.
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El Precio FOB por planta madre que nos ofrecen la empresa internacion es de

$0,30 ddlar y debido a que se utiliza 20000 plantas para sembrar cada hectarea

y nuestro investigacion nos indica que debemos tener 12 hectareas nos da un

total de 240000 plantas.

FOB: $ 72.000,00

FLETE: $ 3.150,00 | $ 1.575,00 |por embarque
SEGURO: $ 1.080,00

CIF: $ 76.230,00

ARANCELES:

CORPEI:

FODINFA: 0,5%| $ 381,15

AGENTE DE ADUANA: $ 250,00 | $ 125,00 |por embarque
DESCONSOLIDACION: $ 179,20 | $ 89,60 |por embarque
ALMACENAJE: $ 30,00 | $ 15,00 [por embarque
TRANSPORTE $ 110,00 | $ 55,00 [por embarque
GASTOS BANCARIOS: $ 70,00 | $ 35,00 [por embarque
OTROS

IMP. SALIDAD DE

CAPITALES $ 1.440,00

TOTAL: $ 2.460,35

IVA $ 9.193,34

COSTO TOTAL: $ 87.883,69

Fuente: Sedei Cia. Ltda.

Segun nuestro calculo de la importacion de las plantas madres, nos dio un total

de la inversion de $87,883.69 dodlares. El costo unitario de planta madre fue de

$0,37.
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4.2.3 Proceso de Produccion.
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1. Seleccién y recolecciéon de MP

La MP que se utilizara para este proceso se obtiene de nuestra Plantacién de
Stevia ubicada en Cerecita, provincia del Guayas debido a las facilidades que
presta este sector para el crecimiento del cultivo.

La extraccion se la realizara con agua (solvente) por lo cual la humedad se
mantendra y se dejara a un lado la calcinacion de la hoja; la materia organica se
la eliminara debido a cambios en el pH.

La recoleccion de una hectarea toma de promedio 1 semana para nuestra mano
de obra dando asi que para el término de la doceava semana ya se puede volver

a cosechar.

2. Molienda o extraccion de jugo de la MP

En la extraccion a la MP (hojas de Stevia) se realizara una molienda, y de esta
manera obtendremos un buen contacto entre solvente y la Stevia con lo cual
mejoraremos muchas condiciones. El solvente utilizado para nuestro proceso
sera el agua debido a las bondades que nos brinda y a la simplificacion en el
proceso que su uso implica; ya que, si se utilizan solventes organicos, luego se
tendria que realizar un paso adicional para eliminar los residuos existentes en la
sustancia.

Experimentalmente, se llego a la relacion al momento de la elaboracién que
utilizando 3 litros de agua a 100 °C con 9.6 gramos de hojas molidas; esta base
experimental nos ayudara para realizar la proyeccion de produccion a gran
escala. Luego se deja macerar por el lapso de dos horas para que se extraiga

todo endulzante de la Stevia.
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3. Extraccion de edulcorante

Como sabemos la sustancia que se ha de extraer esta contenida en la estructura
misma de la planta y, por consiguiente para ponerla en contacto con la solucion
se debe dar tiempo suficiente para que soluto pueda difundirse hasta la
superficie, donde podra ponerse en contacto con el disolvente.

El proceso de extracciéon esta dado por una bateria de difusidon que consiste en
una fila de depdsitos llenos del material que ha de extraerse (Stevia), a través de
los que fluye el agua. Las tuberias estan dispuestas de forma tal que el agua
pura se pone en contacto con el material que esta casi extraido y la solucion

concentrada se extrae en contacto con el material acabado de cargar.

4. Separacion de las impurezas

Considerando un filtro tipico de arena a presion. En el fondo del depédsito hay un
cierto numero de coladores, a estos coladores estan constituidos en bronce y
llevan unas ranuras estrechas en la cabeza. Sobre los coladores hay una capa
de algunos centimetros de grava de un tamafo moderado y sobre esta capa
existe otra de arena que forma el filtro propiamente dicho. Esta capa de arena
suele ser de 0.60 a 1.20 m de alta. Durante la operacién el agua que ha de
filtrarse se introduce por la parte superior, donde se choca con una pantalla con
objeto de impedir que la arena se revuelva. El agua filtrada se extrae por el
fondo, a través de los coladores.

La capacidad media de un filtro de arena con materiales tales como el agua de
alimentacion de calderas va de 8 a 16 litros por minuto y metro cuadrado de

superficie filtrante
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5. Coagulaciéon de materia organica

En el proceso de separacion de las impurezas debemos tener en cuenta que el
producto contiene materia organica y que ocurre con frecuencia que la cantidad
de material a eliminar es tan pequefia o el material esta tan subdividido, que el
filtro de arena no es capaz de separarlo todo y como nuestro proceso tiene esa
materia organica puede existir el peligro de infeccién por un suministro de agua
infectada.

Cuando existen éstos problemas se acostumbra agregar un coagulante al agua
que, en nuestro caso sera el Ca(OH), antes de la filtracion el cual quedara

eliminado en el filtro.

6. Limpieza con resinas

El siguiente paso es muy importante debido a que después de este se obtendra
el extracto en polvo, para lo cual debemos hacer pasar una solucién por resinas
idnicas para que absorban los aniones y cationes innecesarios.

Se debe de tener un intercambiador idnico, en primer lugar se activan las resinas
por medio de acido clorhidrico al 10% para las resinas iénicas e hidroxido de
sodio al 4% para las resinas aniénicas dejandolas actuar por media hora y luego
eliminar tanto el acido como la base, enseguida se realiza un lavado con agua
hasta el punto de dejar las resinas catidnicas con un pH de 2 — 3 y las resinas

anionicas con un pHde 8 -9.
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Después de haber activado las resinas se procede a pasara la solucién por las
resinas y de esta manera se observaremos el extracto en polvo, que es a lo que

nuestra planta procesadora apunta.

7. Cristalizacion

Para este paso se hace circular agua a través de los serpentines de enfriamiento
y la solucién se agita por medio de agitadores con el eje en posicién central. Esta
agitaciéon efectia dos funciones: primero, aumenta la cantidad de calor
transmitido y hace que la temperatura de la solucion sea casi uniforme; y
segundo, al poner los cristales en suspension les da una oportunidad para crecer

uniformemente, en lugar de formarse grandes cristales o agregados de cristales.

El producto de ésta operacion no es solo uniforme, sino también muchos mas
fino. Las dificultades que presenta éste apartado son: primero, que es
esencialmente un apartado discontinuo o por cargas, y segundo, que la

solubilidad es menor sobre la superficie de los serpentines de enfriamiento.

Por consiguiente, los cristales crecen mas rapido en este punto, y los

serpentines se recubren rapidamente de una masa de cristales que disminuye la

velocidad de transmision de calor.
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8. Secado y llenado

Para realizar un secado de grandes cantidades de material con una humedad y
propiedades uniformes, entonces es necesaria la utilizacion de un secador
continuo. Esto puede efectuarse construyendo el secador en forma de tunel de
gran longitud y transportando el material a los largo del tunel sobre vagonetas o
carrillos, bien en forma continua, o bien disponiendo el tunel de manera cuando
una vagoneta sale por el extremo de descarga, otra nueva entra por extremo de
cargas.

Es recomendable para una optimizacion del proceso tener sistemas de
calentamiento separados para diferentes secciones del secador. El llenado se lo
realiza de manera continua, después de que el producto salga de las camaras de
secado, se lo realiza en sobres que contienen 0.75 gr de polvo concentrado de
Stevia, mientras que el 0.25 gr restantes son los diferentes aditivos que el

producto contiene
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4.2.4 Impacto Ambiental

La incorporacién de estudios de impacto ambiental en los proyectos se inicié en
la década de los setenta. Esto dio oportunidad al desarrollo de diferentes
métodos que permiten la identificacion, prediccion y la valoracion de los impactos

ambientales de las diferentes alternativas de proyectos.

La seleccion del método a ser empleado en la realizacién de un estudio de
impacto ambiental para un proyecto determinado, depende de varios factores,
entre los cuales se destacan, la disponibilidad de los recursos técnicos,
financieros, tiempo, datos e informaciones, las disposiciones legales, las
especificaciones de los términos de referencia para la evaluacion de impacto

ambiental y la preferencia del equipo técnico evaluador.

La utilizacién de un método de por si no es suficiente para lograr identificar y
predecir todos los impactos que pueden ocurrir con la ejecucion de un proyecto.
Los métodos de evaluacion que mas se utilizan son las listas de control y las

matrices simples o complejas; estas se aplican a la mayoria de los proyectos.

Nosotros escogimos el método de Leopold el cual esta basado en una matriz de

acciones que pueden causar impacto al ambiente, representado por columnas;

caracteristicas y condiciones ambientales representadas por filas.
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4.2.5 Capacidad del Proceso de Produccion.

1 Ha Rinde 6 - 8 Ton. (Hojas de Stevia)

Con 1 Ha de Stevia se puede obtener 3750 cajas (4687 cajas con el colchén del
25%)

Cosecha: Se pueden realizar 4 cosechas al afio es decir cada 3 meses es decir
que la recoleccién de hojas se sigue haciendo cada 90 dias por espacio de cinco
anos.

Presentacién: Cajas que contienen 200 sobres de 1 gr de Stevia.

Venta al por mayor: Paquetes que contienen 24 cajas.

Los tiempos de produccion estan dados de la siguiente forma trabajando en dos

jornadas:

Cuadro. 4.2.5.1

Tiempos de Produccion
Anual 12 meses
Mensual 20 dias
Diaria 16 horas
Jornadas 2

Fuente: Elaborado por los Autores.
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Para conseguir la capacidad de produccion necesaria para optimizar nuestro
punto de equilibrio calculamos en donde los gastos fijos necesarios para que

encamine el proyecto sean iguales al margen de contribucion.

Utilizando un precio de $10,40 ddlares al consumidor final podemos

calcular el punto de equilibrio a continuacion:

PUNTO DE EQUILIBRIO COSTOS FIJOS

PRECIO - COSTOS VARIABLES

$ 198.031,14
$ 62,36

3176 PAQUETES DE CAJAS AL ANO

= 265 PAQUETES DE CAJAS MENSUALES

6351 CAJAS MENSUALES

Fuente: Elaborado por los Autores.

Para cumplir con nuestro punto de equilibrio se necesita como minimo que se
produzca y comercialice 265 paquetes de 24 cajas mensuales y que quiere dar

un total de 6351 cajas mensuales.

Con el equipamiento necesario que detallamos a continuacién podemos tener

una capacidad de producciéon efectiva de 59 cajas con 200 sobres por hora

haciendo asi una produccion diaria de 938 cajas y 18750 cajas mensuales.
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Cuadro. 4.2.5.2

DETALLE CANTIDAD
CAMION NKR 3,5 TONELADAS
HINO DUTRO 816 6 TONELADAS
BASCULA
TANQUE DE ACERO 3

FILTRO DE ARENA A PRESION
MOLINA DE BOLAS
EVAPORADOR

RESINAS LONICAS
CRISTALIZADOR DISCONTINUO
SECADOR CONTINUO

QO OT O O1T00O01O = =2

Fuente: Elaborado por los Autores.

Se estimd un 25% de colchdn por posibles desperdicios, merma o aumento de
produccion.

Cuadro. 4.2.5.3

Niveles de Produccion
Anual 225000 Cajas
Mensual 18750 Cajas
Diaria 938 Cajas
Hora 59 Cajas

Fuente: Elaborado por los Autores.

Con 1 Ha de Stevia se puede obtener 3750 cajas (4687 cajas con el colchén del
25%), por lo que para cumplir la produccion de las 18750 cajas y que la
produccion no se detenga tenemos planificado se necesita sembrar 15 hectareas
que cumpliria la produccion de 51750 (64687cajas con el colchdn del 25%) a los
90 dias, ya que como se detallo hace un momento, en espacios de 90 dias

vuelve a crecer la hoja. Ej.
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SEMANA 1

SEMANA §

SEMANA 8

Grafico. 4.2.5.1

SEMANA 2

SEMANA 6

SEMANA 3

SEMANA 7

SEMANA 4

SEMANA 8

SEMANA 10

SEMANA 11

SEMANA 12

1

Fuente: Elaborado por los Autores.

Al dia 90 ya toda la Ha esta cosechada, para el dia 91 se vuelve a cosechar la

parte que se utilizo para el dia 1.
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4.2.6 Esquema de la planta.

AREA DE
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Diagrama. 4.3.6.
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4.2.7 Equipamiento.

Fuente: Internet.

» Capacidad 3.5 Toneladas

» Capacidad 6 Toneladas

Camiones

Grafico. 4.2.7.1.
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Tanques de acero inoxidable

Grafico. 4.2.7.2.

Fuente: Internet.

» Tanques de acero inoxidable, con capacidad de 25 Lts.
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A\

YV V VYV VY

Filtro de Arena a Presion

Grafico. 4.2.7.3.

Fig 1: FiEra a presian de areia

Fuente: Internet.

Remueve particulas y desechos flotantes.

Mantiene las condiciones Optimas de operacién, reduciendo el
mantenimiento.

Alta eficiencia, hasta de 5 micrones.

Contiene un tanque de acero inoxidable, resistente, durable y asequible.
Presenta un disefo efectivo de drenaje inferior.

Proporciona una alta capacidad de retrolavado para un lavado completo

en cada ciclo de limpieza.
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Molino de Bolas

Grafico. 4.2.7 4.

Fuente: Internet.

» Mezcla materiales blandos, semiduros, duros y extremadamente duros,
fragiles o fibrosos, pudiendo usarse para todas aquellas aplicaciones en

las que se necesiten en tiempo muy corto granulometrias muy finas que

alcancen el rango submicrénico
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Evaporador de tubos horizontales

Grafico. 4.2.7.5.

Fuente: Internet.

Fabricada TOTALMENTE de Aluminio. Esta revestida de pintura plastica

(EPOXI) depositada electrostaticamente
Resistente a la corrosion, ralladuras, etc.

Los cantos son redondeados y de una sola pieza, en las series FHV y

HVS: esto facilita la limpieza de la misma

Espesor de 2-3 mm
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Resinas Ionica

Grafico. 4.2.7.6.

Fuente: Internet.

> R.de Maya Diametro

Pulgadas

20-50 0.0331-0.0117
50 - 100 0.0117-0.0059
100 - 2000.0059-0.0029
200 - 4000.0029-0.0015

minus 400 <0.0015

de las Particulas

Micrometros

840-297

297-149

149-74

74-38

<38
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Cristalizador discontinuo con agitacion

Grafico. 4.2.7.7.

Fuente: Internet.

> Consta de serpentines de enfriamiento

> Agitador con el eje en posicidon central
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Secador Continuo (Tunel)

Grafico. 4.2.7.8.

Fuente: Internet.

> Los secadores de cinta de se utilizan para secar todo tipo de. Ademas del
secado de alimentos y productos del campo, el secador de cinta también
puede utilizarse para la deshidratacion de productos quimicos y

farmacéuticos.
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4.2.8 Materiales Directos.

En el siguiente cuadro podemos observar el costo de los materiales directos el

cual se recarga al producto tales como aditivos adicionales y para la

presentacion del producto los cuales es parte de la parte final de la cadena de

produccion.
Cuadro. 4.2.8.1.
MATERIALES DIRECTOS
COSTO
COSTO UNITARIO| UNITARIO CAJA
DESCRIPCION UNIDAD COSTO | CANTIDAD SOBRE 200 SOBRES
EDULCORANTE NO NUTRITIVO 200ml. [§ 40,00] 0,05qr. |§ 00101 § 2,00
FOSFATO TRICALCICO 2400 gr. |§ 8500 00Bgr. |§ 0,0028| § 0,57
SOLIDO DE JARABE DE MAIZ 1500 Lts. | § 6500 012gr. |§ 0,00000347 | § 0,000693
CAJA DE CARTON PARA 200 SOBRES 1000 pc. |'§ 30,00 1 pc. $ 0,03
SOBRE DE PAPEL PARA STEVIA 20000 pe. [ § 100,00 1pc. |§ 0,01% 1,00

TOTAL DE MATERIALES DIRECTOS $ 0,018 [ §

3,60

Fuente: Elaborado por lo Autores
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4.2.9 Materiales Indirectos.

Los materiales indirectos comprenden los materiales que acompafian a la

produccion de nuestro producto tales como el agua para el riego, la luz eléctrica

que se utiliza para la fabricacion, el combustible empleado y las cantidades de

fertilizante organico aproximado que se utiliza para obtener una sana materia

prima.
Cuadro. 4.2.9.1.
| MATERIALES INDIRECTOS
COSTO
COSTO UNITARIO| UNITARIO CAJA
DESCRIPCION UNIDAD | COSTO CANTIDAD SOBRE 200 SOBRES

AGUA 1gl. |§ 0,02] 1000 gl/h 5 0,06
LUZ ELECTRICA 1kwh{$ 0,074] 1000 kwh/mes 5 0,28
COMBUSTIBLE gl |§ 1,03 3 gl./h $ 0,011885
FERTILIZANTE ORGANICO 1q. |§ 8,00 12 g. 5 0,0021
TOTAL DE MATERIALES DIRECTOS 5 5 0,36

Fuente: Elaborado por lo Autores
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4.2.10 Presupuesto de Costo de Produccion.

Dado los costos de los materiales directos y los materiales indirectos podemos

obtener el costo de produccién por caja de 200 sobres de Stevia de $ 3,95

dolares.
Cuadro. 4.2.10.1.

| PRESUPUESTOS DE COSTOS DE PRODUCCION |
| MATERIALES DIRECTOS |
COSTO COSTO UNITARIO

UNITARIO CAJA 200

DESCRIPCION UNIDAD COSTO | CANTIDAD SOBRE SOBRES
EDULCORANTE NO NUTRITIVO 200 ml. $ 40,00 | 0,05 gr. § 0,010 [ $ 2,00
FOSFATO TRICALCICO 2400 gr. $ 8500 0,08 gr. & 0,0028 | § 0,57
S0LIDO DE JARABE DE MAIZ 1500 Lts. & 6500 0,12 gr. $ 0,00000347 | % 0,000693
CAJA DE CARTOMN PARA 200 SOBRE 1000 pe. $ 30,00 1 pc. $ 0,03
SOBRE DE PAPEL PARA STEVIA | 20000 pe. % 100,00 1 pe. § 001]$ 1,00
TOTAL DE MATERIALES DIRECTOS § 0,018 | $ 3,60
MATERIALES INDIRECTOS |
COSTO COSTO UNITARIO

UNITARIO CAJA 200

DESCRIPCION UNIDAD COSTO | CANTIDAD SOBRE SOBRES
AGUA 1 gl. $ 0,02]1000 gl.h 3 0,06
LUZ ELECTRICA 1 kwhimes| $ 0,074 | 1000 kwhimes $ 0,28
COMBUSTIBLE 1 gl. $ 1,03 3 glh § 0,011885
FERTILIZAMTE ORGANICO 14q. $ 8,00 112 q. $ 0,0021
TOTAL DE MATERIALES DIRECTOS $ R E 0,36
TOTAL DE COSTOS DE PRODUCCION [ $ 0,02]8% 3,05 |

Fuente: Elaborado por lo Autores
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4.3Determinacion Tamafo Optimo de la planta.

4.3.1 Localizacion de la planta.

Nuestra Planta Procesadora y nuestras plantaciones de Stevia estaran ubicadas
en Cerecita, de la parroquia Progreso, cantéon Guayaquil (Guayas) asentadas en
16 hectareas de terreno en donde 1 hectarea seran utilizada para alzar un
galpén en donde se encontrara la planta procesadora, bodegas y oficinas

mientras que las 15 restantes seran utilizadas para la plantacién de la planta.

Gréfico. 4.3.1.

Fuente: Internet.
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4.3.2 Tamaio de la planta.

Grafico. 4.3.2.

Fuente: Internet.

La planta para la mejor comodidad y eficiencia del trabajo por la mejor ubicacién
de la maquinas, toneladas de materias primas y del facil almacenamiento y
despacho de los productos terminados sera de 1000 metros cuadrados y tendra
un costo de construccion de $45 el metro cuadrado dando asi un gran total de

$45000 dolares.
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CAPITULO 5

“ESTUDIO ORGANIZACIONAL Y

ADMINISTRATIVO”
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5.2Costos de Mano de Obra y Administrativa.

Los costos de mano de obra estan dados por las personas encargados de
trabajar la tierra y cosechar las hojas y la supervision en el proceso de
fabricacion de nuestro producto y la mano de obra administrativas son las

personas encargadas de la operacién y la administracion del negocio.

Como podemos observar el total que cuesta la organizacion en mano de obra y
en el area administrativa llega a un total de $9075 dolares, ademas por cumplir
con la ley del empleador todos nuestros empleadores deben estar asegurados
dando a eso otro gasto adicionas de $848.51 mensual dando un gasto anual de

$119082.15 ddlares.

La mano de obra y la guardiania sera contratada directamente de los pueblos
cercanos a la planta y asi contribuir con la creacion de empleo en el pais;
mientras que la parte administrativa sera contratada directo de la ciudad de

Guayaquil en donde se encontrara la oficina administrativa.
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COSTOS DE MANO DE OBRA

e o e T e S e e e S e O e SO Y ¥ [ e e B s B I ¥
2T T T A Peoag B8 P U N e v
Lo T e e e I L B == T e B T R o VIl ol Y
cftd — — — = o G o=F o0 o<F 00 P =F 0J o oo o
- s Bk B B T s, B L B B = |
o L e e e Vo B T T S Vo B S Vo T S B s A s T Il (=
— — — ]
—
(8 T S T 2 R T I O T 2 R & T S T 2 W T S Y S S %
P I I B B T T e e By Bl B B s e W e Bl [ o
L) = N =N Q2 M= ul iy u = U= )
PP B il i B B B B =T T B =R s T T I =]
Doy e e Bl e By B e B Bl i T ¥ e B Ol Y
Wlo oo w ST T S T =« = B = =
== — -— [=F]
(8 T S T 2 R T I O T 2 R & T S T 2 W T S Y S S %
P I I B B T T e e By Bl B B s e W e Bl [ o
PPN e e M A R e T O BT N N T S Bt
e L Rl B ot N V' e T T i B e R ) Y- =
wler v w = = e e e S o e oo oy o] =
= =5
(8 T S T 2 R T I O T 2 R & T S T 2 W T S Y S S %
o e O e T e e e SO e O e e SO e O e Y e O e e R [
e A e I
HNoocoooooooooooo o of| w
e =GR ER =R A = =]
el e T I T Tl S S T S T S O e S B o = (=
Et— — [r]
(8 T S T 2 R T I O T 2 R & T S T 2 W T S Y S S %
o O e SO e T e S e e S e SO e O e e SO e O e Y e B e O e R e B [
Uiococooocooococooaocaoaooolo
ﬂmmmmmmmmml::mmmmlnmm
e R A T T A Ty ATy == R == == R T R T i it B
] Lt T M B I B B S B B ] [
=" e
S [ T O T T T T 2 Y
Lum'l—'l—t—t—t—t—t—t—t—tut—tuffjﬂ-t—ﬂ-m
o o ™
o =2
& =<
LLi
w
_
= O
_
==
-
—
-
Ll 2]
: U]_'
= — =L
L o &
- - = ':::"h'
5 = [ R &
ol = 0 o= W oo —
Qo = L= T O w L =L
o  E FLdJ0 O O 5
w = = = ;5 0 m
dJzatEd oo w.y= r o =
I#DED’_Z--I_E!E%I:ID'G M M e
mEﬁéEEEJEMUEDDEE
= = = = W =r
|—I.IJLIJLIJ|':‘||:.r_1LIJ':'Z—.r'|:|f_'|:rl'|'u|'u—gi
= 1 = i |
P R N T T Y A T Ry B =1 [
LLI = = EEoEWw oo
o W W= = W=y D= = = <L
L L L = L = R R
LU 2 ; g = g L= = W D
Ll Wl Ll 1 LU d 7= =L — o =
NS 5 =50 a 50 a3 wLild===:c"

89



CAPITULO 6

“ESTUDIO FINANCIERO”
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6.1. Inversion del Proyecto.

6.1.1. Presupuesto de Maquinarias y Equipos.

El presupuesto de Maquinarias y Equipos esta dado por la cantidad de equipos

necesarios para alcanzar el nivel optimo de produccién que se encuentra

planificado y con sus respectivos costos.

Como podemos ver se van a adquirir 2 camiones uno de 3.5 toneladas y otro de

6 toneladas para la ayuda en la cosecha de las hojas de Stevia en las

plantaciones y la distribucidn a nivel nacional respectivamente y que llega un

monto de $50,200.00 ddlares

El resto de equipos indicados son las maquinarias necesarias para la fabricacion

del endulzante de Stevia y que llega a un monto de inversion de $330,565.70

dolares.
Cuadro. 6.1.1.

| MAQUINARIAS Y EQUIPOS
DETALLE CANTIDAD | CAPACIDAD EFECTIVA|VALOR UNITARIO) VALOR TOTAL
CAMIOM NKR 3,5 TOMELADAS 1 1 1745000 % 1745000
HIMNG DUTRO 816 6 TONELADAS 1 1 3275000 % 3275000
BASCULA 1 13,15 Ton/dia 5 120000 % 1,200.00
TANCQUE DE ACERO 30 20 Lts. B g000)|% 240000
FILTRO DE AREMA A PRESION 5 194 .36 kg. b 799464 | 5 3997320
MOLIMA DE BOLAS B 1773 ka. b 6,20000 |5 4960000
EVAPORADOR 5 1371 kg. B 1520050 | & 76,00250
RESIMAS LONICAS 5 182.67 ko. B 8350001 % 41,750.00
CRISTALIZADOR DISCONTINUO 5 28.85 k. b 457800 % 22859000
SECADOR COMTINUGO 5 27.96 k. b 931000 |5 4655000
TOTAL % 330,565.70

Fuente: Elaborado por los Autores.
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6.1.2. Presupuesto de Muebles y Enceres.

El presupuesto de muebles y enceres esta dado por todos los muebles que se

necesita para que pueda ser operativa la oficina dando asi un monto de inversion

de $3830.00 ddlares.

Cuadro. 6.1.2.

| MUEBLES Y ENCERES
DETALLE CANTIDAD] VYALOR UNITARIO VALOR TOTAL
ESTACIOMES DE TRABAJD 111 5 175,00 ] 5 1.925.00
SILLCM GEREMCIAL 1 % 150,00 ] % 150,00
RECEPCION 11 % G0000 1] % 600,00
MUEBLE 11 % 45001 & 45 00
SILLAS 14] & TR 840 00
SILLAS PARA CLIEMTE Gl & 45001 % 270,00
TOTAL % 3.830,00

Fuente: Elaborado por los Autores.
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6.1.3. Presupuesto de Equipos de Oficina.

En el presupuesto de Equipos de la oficina se trata de detallar el equipo

tecnolégico computacional que necesita el proyecto para ser operativo dando asi

un monto de $14,940.25 ddlares.

Cuadro. 6.1.2.

| EQUIPDS DE OFICINA
DETALLE CANTIDAD| WALOR UNITARIO VALOR TOTAL
COMPUTADCRAS 12| & 725008 8.700,00
SCAMMER 2| 5 5,005 130,00
TELEFOMOS 12| § 28005 336,00
Fax 2| 5 160,00 ] 5 320,00
AIRE ACOMNDICIOMNADD 4l 5 34500 5 1.380.00
CEMTRAL DE TELEFOMD 2| & 20000 & 400,00
ROOTER 2| 5 8500 5 170,00
SERVIDCR 11 & 1.000,00 | & 1.000,00
IMPRESCRADE COLOR 11 & 1425 | & 14,25
IMPRESCRA MATRICIAL 11 5 250005 250,00
IMPRESCRAS LASER 2| 5 320005 640,00
CABLE DE RED 200 5 50015 100,00
SISTEMA DE COMTABILIDAD INTESRADD 1| & 150000 5 1.500,00
TOTAL % 14,940,25

Fuente: Elaborado por los Autores.
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6.1.4. Presupuesto de Materiales y Suministros de Oficina.

El presupuesto para los materiales y suministros de oficina es el siguiente en el

cual se puede observar que llega a un monto de $1,761.55.

Cuadro. 6.1.4.

MATERIALES Y SUMINISTROS DE OFICINA

DETALLE CANTIDAD [ VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
ALMOHADILLA 15| $ 125 | $ 18.75
BOLIGRAFOS 25( % 019 |$ 4.75
BORRADORES 15| $ 0.08 |$ 1.20
CARPETAS 25( % 139 | $ 34.75
CALCULADORAS 5(§% 21.50 $ 107.50
CLIPS 25( % 017 | $ 4.25
CLIPS MARIPOSA 25( % 068 |$ 17.00
GRAPAS 25( % 070 |$ 17.50
GRAPADORA 13] $ 860 |$ 111.80
LAPICES 25( % 013 | $ 3.25
LIQUID PAPER 25( % 1.06 | $ 26.50
PERFORADORAS 13] $ 235 |'$ 30.55
PORTA CLIPS 13] $ 050 |$ 6.50
PORTA PLUMAS 13] $ 097 |$ 12.61
REGLAS 13] $ 020 |$ 2.60
RESMAS 5(8% 425 |'$ 21.25
CINTA SCOTH 13] $ 020 |$ 2.60
VALES DE CAJA 5(8% 026 |$ 1.30
RESALTADORES 13] $ 035 |$ 4.55
CERA 58 125 | $ 6.25
BOTAS PLASTICAS 58 25.00 $ 125.00
BOTAS DE PUNTA DE ACERO 58 51.38 $ 256.90
FORMAS CONTINUAS 58 15.07 $ 75.35
CINTA DE EMBALAJE 58 100 | $ 5.00
CUADERNOS 13] $ 080 |$ 10.40
TINTA PARA SELLO 13] $ 030 |$ 3.90
CHALECOS 5(8% 960 |$ 48.00
CASCOS 5(8% 9.10 | $ 45.50
BLOCKS DE RETENCIONES 100| $ 040 |$ 40.00
BLOCKS DE FACTURAS 100| $ 040 |$ 40.00
BLOCKS DE MEMORANDUM 100| $ 040 |$ 40.00
BLOCKS DE GUIA DE REMISION 100| $ 040 |$ 40.00
TIJERAS 13] $ 035 |$ 4.55
AGENDAS TELEFONICAS 13] $ 750 |$ 97.50
PIZARRA LIQUIDA 2($ 25.00 $ 50.00
DISPENSADOR DE JABON 3[$ 20.00 $ 60.00
DISPENSADOR DE PAPEL HIGIENICO 3[$ 23.00 $ 69.00
PAPEL HIGIENICO 6% 10.70 $ 64.20
SELLO FECHADOR 13] $ 083 |$ 10.79
SELLOS 20( $ 12.00 $ 240.00

TOTAL $ 1,761.55

Fuente: Elaborado por los Autores.
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6.1.5. Presupuesto de Terrenos y Edificios.

Como habia planificado anteriormente para nuestra planificaciéon de la

produccion deberiamos contar por lo menos de 12 hectareas para el cultivo y 1

hectarea para la construccion de la planta en donde se fabricara el endulzante y

se almacenara.

Por lo tanto se tuvo como objetivo de que hay que comprar por el momento una

finca que se encuentra en la parroquia de cerecita que contiene 15 hectareas a

$85,000.00 ddlares y se realizo una cotizacion a un maestro constructor el cual

nos indico que podemos realizar el galpén a un costo de $45,000.00 dolares.

Cuadro. 6.1.5.
I TERRENOS Y EDIFICIO
DETALLE CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
GALPOM 1000 M2 545/M2 168 45000001 % 45 000.00
TERREMO DE 16 HECTAREAS 16] % G650000|% 104,00000
TOTAL $ 149,000.00

Fuente: Elaborado por los Autores.
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6.1.6. Presupuesto de Materia Prima.

Como habiamos calculado anteriormente nuestra materia prima son las plantas
madres que adquiriremos para el comienzo de la plantaciones. Por lo tanto el

presupuesto de la materia prima es el siguiente.

Cuadro. 6.1.5.
MATERIA PRIMA
DETALLE CANTIDAD] WVALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
FLAMTAS DE STEVIA MACRE 200001 & 00515 g7.883.69
TOTAL % av.883,69

Fuente: Elaborado por los Autores.
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6.2. Inversién en Capital de Trabajo

La inversion en capital de trabajo es el monto de dinero con el cual se debe de
contar para afrontar los costos y gastos relacionados con la operatividad del

proyecto, para su obtencion se llevo a cabo bajo el método de déficit acumulado.

Para el calculo del déficit acumulado tomamos los ingresos y egresos estimados
por la venta de nuestro endulzante y se obtienen los saldos de caja por mes y
finalmente los saldos acumulados, escogiendo aquel en el cual se registre el

mayor déficit.

Para nuestro proyecto el saldo acumulado con mayor déficit, corresponde al
primer mes de produccién que es de $11,332.07, ya que en ese mes los egresos
operativos son mayores a los ingresos operativos en proporcién a los meses

consiguientes.

Para nuestro flujo de ingresos consideraremos las siguientes estimaciones:
e 15% de las ventas son al contado. (15% de descuento)
o 35% de las ventas son a crédito a 15 dias. (8% de descuento distribuidor)
e 50% de las ventas son a crédito a 30 dias (supermercados). (30% de

descuento)

A continuacién mostramos el flujo de caja mensual.
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6.3.

Alternativas de Financiamiento.

En nuestro proyecto dado que es un proyecto de largo plazo en el cual se

requiere una gran inversion en obra fisica y maquinarias necesarios para la

produccion se ha decidido en una estructura de apalancamiento de 62.59%,

porcentaje que equivale a la inversidon maquinarias y construccion de planta; y un

37.44% de capital propio la cual se invertird en compra de las plantas, tierras y

los activos para la oficina.

Dado este nivel de endeudamiento, el monto a financiarse a través de un

préstamo del banco nacional de fomento a una tasa de 11.71% a un plazo de 10

afos con un periodo de gracia de 1 afio es de: $375,565.70 ddlares.

En la siguiente tabla se muestra los calculos y la tabla de amortizacion de la

deuda:

TASA 11.71%

# DE PAGOS 10

VALOR DE DEUDA $ 375,565.70

CUOTA $ 65,682.07

Fuente: Elaborado por los Autores.
Cuadro. 6.3.
TABLA DE AMORTIZACION

PERIODO| CUOTA INTERES CAPITAL |CAPITAL VIVO
0 $ 375,565.70
1] $ 65,682.07 | $ 43,978.74 | § 21,703.33 | § 353,862.37
2| $ 65,682.07 | $ 41,437.28 | $ 2424479 | $ 329,617.59
3| § 65,682.07 | $ 38,598.22 | § 27,083.85 | § 302,533.73
4| $ 65,682.07 | $ 35,426.70 | $ 30,255.37 | $ 272,278.36
5| § 65,682.07 | $ 31,883.80 | § 33,798.27 | § 238,480.09
6] $ 65,682.07 | $ 27,926.02 | $ 37,756.05 | $§ 200,724.04
7| $ 65,682.07 | $ 23,504.78 | $ 42177.29 | $ 158,546.75
8| $ 65,682.07 | $ 18,565.82 | § 47,116.25 | § 111,430.51
9] $ 65,682.07 | $ 13,048.51 | § 52,633.56 | § 58,796.95
10| § 65,682.07 | $§ 6,885.12 | $ 58,796.95| $ (0.00)

Fuente: Elaborado por los Autores.
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6.4. Flujo de caja.

La elaboracion del flujo de caja tiene como objetivo identificar las causas
eventuales de disminuciones o incrementos de efectivos durante la planificaciéon

del proyecto.

Los ingresos vienen dado por las ventas de paquetes de 24 cajas de endulzante
de Stevia al por mayor dado por medio de distribuidores especializados en la
materia de alimentos y por las cadenas de supermercados las cuales tienen un

mayor tiempo de crédito que la anterior mencionada.

Para nuestro flujo de ingresos consideraremos las siguientes estimaciones:
e 15% de las ventas son al contado. (15% de descuento)
e 35% de las ventas son a crédito a 15 dias. (8% de descuento distribuidor)
e 50% de las ventas son a crédito a 30 dias (supermercados). (30% de

descuento)

Los costos variables estan dados por el costo variable de $94.89 dado por
nuestro presupuesto de costos variable por paquete de 24 cajas los cuales

crecen a la medida de nuestra produccion.

Ademas esta formado por nuestros costos fijos anuales los cuales vienen dado

por los salarios, gastos de publicidad, servicios basicos, gastos de internet,

transporte y mantenimientos de la maquinaria.
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Antes de realizar nuestros flujos de cajas, calcularemos la tasa de descuento en
el cual consideraremos el costo de la deuda y también el costo del capital propio,
que considera la tasa libre de riesgo y la rentabilidad del mercado, asi como el
de la empresa.

Ke = Rf + B (Rm - Rf)

Para nuestro calculo tomaremos el beta de un empresa en el extranjero la cual
realiza la misma actividad agricola, dado que es dificil obtener datos del mercado
tomaremos el beta de la compania kraft foods Inc. el cual es de 0.52; el activo de
libre riesgo tomaremos de muestro a los bonos del tesoro de los estados unidos
con vencimiento a 5 afios, que tiene una tasa libre de riesgo del 1.92%, dado
que se toma como base en analisis internacionales; y la rentabilidad del mercado
(Rm) sera reconocida como la rentabilidad actual del indice Dow Jones
Industries, que actualmente alcanza -0.47%

Sin embargo dado que estamos usando datos de un pais con un rangos de
riesgos menores le sumaremos diferentes Riesgos, como el riesgo de pérdida de
los cultivos dado las temporada invernal y riesgo de escases de productos

agricolas.

Ke = Rf + B (Rm — Rf) + R invierno + R falta de productos agricolas

Donde:
Ke: Rentabilidad exigida del capital propio.
Rf: Tasa de libre riesgo.

Rm: Tasa de rentabilidad del mercado.
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Reemplazando los datos tenemos:

Rf =1.92%
B = 0.52
Rm = -0.47%

Riesgo invierno = 20.35%
Riesgo falta de suministros agricolas = 12.15%
Se Obtiene:

Re = 1.92% + 0.52 (-0.47% - 1.92%) + 20.35% + 12.15%
Re = 1.92% + 1.2428% + 32.50%

Re = 35.66%

Fuente: Elaborado por los Autores.

Finalmente, la rentabilidad exigida del inversionista en donde utilizaremos la
rentabilidad exigida del capital el cual nos muestra una rentabilidad del 35,66% a
mas de nuestro nivel de endeudamiento que es del 62.56% con una tasa del
11.71% de interés anual. Ademas segun la regularizacién fiscal del pais la tasa
de impuesto es de 25% a la renta si se pagan total de dividendos y 15% si es
que se realiza reinversién de utilidades, por lo tanto la rentabilidad exigida del

inversionista viene dada por:
Rk = Re (1-d) + Rd (1-t) (d)
Donde:
Re: Rentabilidad exigida del capital propio.
t: Tasa de impuesto.
d: Nivel de endeudamiento.

Rd: Tasa de interés de la deuda.
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Reemplazando los datos tenemos:
Re = 38.07%

t =25%

d =62.56%

Rd =11.71%

Se Obtiene:

Rk = 35.66% (37.44%) + 11.71% (1-0.25) (62.56%)
Rk =13.35% + 5.49%

Rk = 18.84%

Fuente: Elaborado por los Autores.

Con la tasa de descuento calculada, se procede a calcular la tasa de retorno
ofrecida por el proyecto (TIR), considerando un flujo de caja con deuda y sin
deuda durante 5 afios.
TIR = 43.89%
V.A.N. = $158,376.29
Como podemos observar segun nuestro flujo de efectivo apalancado podemos
obtener una TIR del 43,89% lo cual sobre pasa la rentabilidad exigida del

accionista lo cual nos indica que es muy factible nuestro proyecto.

TIR sin deuda = 21.54%
V.A.N. sin deuda = $32,854.71

Como podemos visualizar sin contar el financiamiento y realizando nuestro
proyecto nos da una TIR por encima de la rentabilidad exigida del inversionista

por lo que nuestro proyecto aun sin financiamiento seria factible.

103



%2
%L

%S

%01
%01

%00°G1

18°560°082 $ | 1wsL8‘Lee $ | 21659611 $ | vrreeiivy $]80sL6TLL V13N avariLn
19902911 $ | 60°8Y6'v6 $]66°,58v. $ ] 95°9v€°L9 $]56°220 LY $ %S¢ VINIY V1V OLSaNdINI
16°€20°0.L $ | 58'896°9S $]6LVLI6YY $ | ¥6°L08°9¢ $|ir¢eve8e  $ %G1 STYOAVrvavil SO13d NOIDVdIOvd
S1°928'99 $]5£26.6.8 $ | v6'LEV 662 $ | €2'98¢€'SHe $]6.16288L $ VN
8.'$58'802 $ | vs'95. 202 $|viosyiiz $ | v1'588'861 $|viLeo'seL  $ STIVNNV SOrid SOLSYD
26'862'L $ | svese $ | svrsve’L $ | 00vzz'L $ | 0000z‘1 $ SVINVNINDOVIN 3a OLNIININILNVIN
16°250°LY $ | 26°z50 1w $ | 66°cz8'sy $ | 669¢19v $ | 66°952'9v $ NOIOVID3¥d3A 3d SOLSVD
18°1ZL'E $ | 06'060°c $ | 0g7090‘c $ | 00'0co‘c $ | 00000‘c $ JLYOJSNVYL
00°8v9 $ | 00'8v9 $ | 00°8v9 $ | 00'8v9 $ | 00°8v9 $ SOYLSININNS
1161812 $ | sz'2¢8'02 $ | oo'svs'sl $ | 00'006's1L $ | 00000°g1 $ avaionand
00°08. $ | 00082 $ | 00082 $ | 00082 $ | 00082 $ LIANYALNI
00°006°¢ $ | 00'006‘c $ | 00006°c $ | 00'006‘c $ | 00006°c $ ¥vIN1390 VINO4313L 3d SaNV1d
00°09¢ $ | 00"09¢ $ | 0009¢ $ | 0009¢ $ | 0009¢ $ ONO4373L
0048 $ | 00'vs8 $ | 00v8 $ | 00'vs8 $ | 00v8 $ vnov
00°0vS $ | 00'0vs $ | 00°0vs $ | 00'0vs $ | 00°0vs $ zn
00°002‘% $ | 00'00Z'v $ | 0000z‘% $ | 00'00z'v $ | 0000z‘v $ VNIDIJO0 3a ¥3INDTY
L£700Z°L) $ | 2e7002°11 $ | 2e700z'1L $ |s1zsiol $ | s1zsiol $ $S31 1V NOIOV.LYOdY
00°06.°6L1 $ | 00°062°6L1 $ ] 00062611 $ | 00°006°80L $ | 00°006°801 $ SORIVIVS A SOAT1aNs
SOrid SOLSVD
| zz'189's29 $ | 68'8p5°L85 $ | so'zi6'0LS $ | Levi2vvy $ | c6'zzc 98¢ $ | | 'Vindg avaniiln
29'728'60.L $ ] 08'8€2°L19 $ | 6€°622'9¢5 $|1z1es'99y $ | es'vy8'soy $] | $379VIIVA SOLS0D
SYAIANIA SVIONVONIIN 30 SOLSOD
¥8'605°'G8€'L  $]69282%02°L  $| ip9'iv0'L  $ | 85°266°0L6 $|ovzo1z6L  $ TVNNY OSTAONI
0£°51°0€9 $ [ 28'296°LvS $ [svesvaLy $ [soseeviy $ [ sv'v62°09 $ SVIQ 0€ OLIA3YD %05
10°G60°LYS $ | sv'2i50Lp $ | 19'svi60v $ | 62'822'5¢ $ | 98'z2860¢ $ SVIQ S| OLIA3YD %SE
8Y'ESZTVLT $ | 2£'208'981 $ | Lv'900°291 $ | vi'szg‘opL $ | zL'005°2Z) $ OQV.LNOD %Sl
V.LNIA ¥Od SOSIAUONI
|ospL |sos9 Josas leLer |zLev | | avalLNvDd
Z681 1982 91.¢ £ShY G605 MDOLS N3 woho:oomn__
Z.£6 Z.£6 2.£6 Z1£6 2.£6 SOQVNIN¥3L SO1DNA0¥d 3d OINVLINIANI
le ls 2 3 | F4 I Jo SONV|
vanaa NIsS vrvyd 3a ornd
_ 0’0l $ CTVNId HOdINNSNOD O_om_w_n__
68'V6 $ HOAVIN ¥0d TV S313NOVd 3Ad 319VIMVA OLS0D
G6'E $ VIV d40d OIJVLINN 3719VIIVA OLSOD
y9'vee $ SVYrVO ¥2 3a S313INDVd ¥0d 0103 dd
9€'6 $ :SVIr'VvO d0d 0OI103dd
18L = ve ™"OAVIN ¥Od TV S313NOVd N3 SVYrv9 3d avaiLNvO

0S.81

1IVNSNIN VIAZLS 3d OLOVY.LX3 NOIDJNAO¥d 3d SVIrvd dvdlLNvd




S3UO0LNV SOT J0d Oavioav13

lirvseee s ‘N'V'A |
leops iz | ™IL |
| wr8viiies $ | 867226892 ¢ | aL-esv'sze $ | c2-89g‘c61 $| 20z1z'esL ¢ |(25°62v°LLS) ¢ |(69'850°66) $ | vrvd 3a orni4)
(20'zee'LL) $ orvavyl 3d 1V.LidvDd
(56°192°1) $ VNIDJI4O0 3d SOYULSINIANNS A STTVIHIALVIN
(sz'ov6'vl) $ VNIOI40 3a SOdIND3
(00°0£8‘€) $ S3YIONT A SIT193NN
(02:69s‘0€E) $ S0dIND3 A SVIIVNINOVIN
(00°000°6¥L) $ S0I0141a3 A SONINYIAL
(00°002°L) $ NOIONLILSNOD 3d SOLSYD
(69'850°66) $ 0avygINIS 3a NOISHIANI
NOISY3ANI
15250°Ly $ | 257250° Ly ¢$ | 66°cz8'sw $ | 6691 9v ¢ | 66°95Z‘9r $ | NOIDVIO3¥d3a 3a SOLSYD




%2
%L

%S

%01
%01

%00°C1

28°882°022 $ | 09evsi6LL $ ] 80°SLL0p1L $ ] 95°GL¥'SLL $ | €87285°98 $ V13N avariLn
10°28.°L6 $]21€68VL $ | 8z'1£9'8S $ | 286808 $ | 92'820°9¢ $ %S¢ VINIY V1V OLSaNdINI
12°2L0°GS $ | 06°SE6'VY $].228L1°6¢ $ | 68°€58°8¢ $ ] 96'919°Le $ %G1 STYOAVrvavil SO13d NOIDVdIOvd
¥0°'8171°L9¢ $1292.5'662 $ | cL'ses'vee $ | 22°65€°261 $|sociE vyl $ VN
85°8€.°0%2 $ | veesLeve $ | 9¢7820‘052 $ | evzeeiove $ | 8860022 $ STIVNNV SOrid SOLSYD
08'€88°1€ $ [oL9zv'se $ [ zz'865°8¢ $ [z’ 281y $ [vL8L6ey $ SIYILINI 3d SOLSVD
26'862°L $ | svesel $ | svrsve’L $ | 00vzz'L $ | 0000z‘1 $ SVINVNINOVIN 3a OLNIININILNVIN
167250y $ | 267250"Lp $ | 66°cz8'st $ | 66'9cL'9p $ | 66°9c2'9v $ NOIOVID3¥d3A 3 SOLSVD
18°1ZL'E $ | 06°060°c $ | 0g7090‘c $ | 000g0'c $ | 00000‘c $ JLYOJSNVYL
00°8v9 $ | 00'8v9 $ | 00°8v9 $ | 00'8v9 $ | 00°8v9 $ SOYLSININNS
L1'6.8°1T $ | sz'2¢8'02 $ | 00'sve‘6l $ | 00006°g1 $ | 00000°g1 $ avaionand
00082 $ | 00082 $ | 00082 $ | 00082 $ | 00082 $ LIANYALNI
00°006‘¢ $ | 00°006‘c $ | 00006°c $ | 00'006‘c $ | 00006°c $ ¥vIN130 VINO4313L 3d SaNV1d
00°09¢ $ | 00°09¢ $ | 0009¢ $ | 00°09¢ $ | 0009¢ $ ONO4373L
0048 $ | 00v8 $ | 00vs8 $ | 00'v8 $ | 00v8 $ vnov
00°0¥S $ | 00°ovs $ | 00°0vs $ | 00°ovs $ | 00°0vs $ zn
00°002‘% $ | 0000z‘v $ | 0000z‘v $ | 00'00Z'y $ | 0000z‘v $ VNIDIJO0 3a ¥3INDTY
1£°002°LL $ | 2e7002°11 $ | 2800211 $ | s1esiol $|sizsiol $ $S3I 1V NOIOV.LYOdY|
00°06.°6L1 $ | 00062611 $ 100062611 $ | 00°006°80L $ | 00°006‘801 $ SORIVIVS A SOAT1aNs
SOrid SOLSVD
| v9:988°209 $ | 16'ssL'zvs $ | ev'c09'v8y $ | 69'189'28Y $ | c6'zzc'98e $ | | | 'Vindg avaniiln
£2'%09'8€9 $ | ve'zsioLs $ | 8¢°160°605 $ | 28'SvSvSY $ | es'vy8'soy $] | $379VIIVA SOLS0D
SYAIANIA SVIONVONIIN 30 SOLSOD
vgo6v'ore’L  $|szec6clL’L  $] 28169'C66 $ | 957222288 $ | ov'19126L $ TVNNY OSTAONI
¥€'0£6°995 $ [ 08'281°906 $ [ov'es6isy $ [ze'625°cov $ [ sv'v6209 $ SVIQ 0€ OLIA3YD %05
81°/08'98Y $ | 65°9v9'vEY ¢ | ze'220'88¢ $ | 09'26v'9ve ¢ | 98°z.5'60¢ $ SVIQ S| OLI3YD %SE
2£'95.°261 $ | ss'coL‘zLL $ | SLv99°eS1 $ | vL'00z‘2EL $ | z1-005°zz1 $ OQV.LNOD %Sl
V.LNIA ¥Od SOSIAUONI
0£.9 Je0o9 |socs Jo6zy |2Lev | | avalLNvDd
Zv9z £9€E 100 Z8SY G605 MDOLS N3 moho:oomn__
Z.£6 Z.£6 2.£6 Z1£6 2.£6 SOQVNIN¥3L SO1DNA0¥d 3d OINVINIANI
I ls 2 3 | F4 b Jo | SONV|
van3aa Nod vrvdo 3a ornid
_ 0v'0l $ CTVNId HOAINNSNOD O_om_m_n__
68'V6 $ HOAVIN ¥0d TV S313NOVd 3Ad 319VINVA OLS0D
G6'E $ VIV d40d OIJVLINN 3719VIdVA OLSO0D
y9'vee $ ISVrVO ¥2 3a S313INDVd ¥0d 0103 dd
9€'6 $ :SVIr'VvO d0d 0OI103dd
18.L = ve ™UOAVIN ¥Od TV S313NOVd N3 SVYrv9 3d avaiLNvO

0S.81

1IVNSNIN VIAZLS 3d O0L0VY.LX3 NOIDJNAO¥d 3d SVIrvd dvdlLNvd




S3UO0LNV SOT J0d Oavioav1a

| ez9¢'851 $ | ‘N'V'A |
|68°p | ™IL |
| zvevsizee $ | 08 o¥s 061 $ | zz'ssv'6s1 $ | 18208281 $ | 6r1zLiLLL $ |(28°c98'seL) ¢ |(69:850°66) $ | vrvd 3a orni4)
(20°Z€€°LL) $ orvavyl 3d 1v.Lidvd
(2Z'861'€€) $ (Lg652Z°0€) $ (58°¢80°22) $ (vL¥¥Z've) $ (€€€0.'12) $ NOIOVZILYOWY
0.°G9G°G.¢E $ OLN3INVIONVNIA
(55°192°L) $ VNIDJI4O0 3d SOYULSINIANNS A STTVIHIALVIN
(sZ'0v6'vL) $ VNIDI40 3a SOdINd3
(00°0£8‘c) $ S3YIONT A SIT193NN
(02'695°0£€) $ S0dIND3 A SVINVNINOVIN
(00°000°6%7L) $ S0I0141a3 A SONINHIAL
(00°00Z°L) $ NOIJONLILSNOD 3d SOLSV9O
(69'850°66) $ 0avygINIS 3a NOISHIANI
NOISY3ANI
15250°Ly $ | 257250° Ly ¢ | 66°cz8'sw $ | 6691 0¥ ¢ | 66°95Z‘9r $ | NOIDVIO3¥d3a 3a SOLSYD




6.5. Analisis de Sensibilidad.

Para conoce la factibilidad de un proyecto es muy importante realizar un analisis
de sensibilidad para conocer el impacto de eventuales cambios es diferentes
variables como cantidad de productos vendidos, produccion, precio, tasa de
descuento, etc. Dado esto se puede se puede conocer que tan sensible es valor

actual neto (VAN) de la empresa.

Las formas tradicionales para conocer esa sensibilidad es estableciendo tres
tipos de escenarios, como el optimista, moderado y pesimista; pero dado que en
el mercado pueden existir un sin niumero de escenario vamos a proceder a
realizar un proceso de simulacion de Montecarlo a través del sistema conocido
Crystal Ball para conocer que probabilidad hay que exista un VAN optimista,

moderado o pesimista.

Si bien es cierto existen un sin numero de variables que afectan al proyecto
nosotros tomaremos las siguientes.

Cuadro. 6.5.
VARIABLES DE ENTRADA VALORES INICIALES
PRECIO
PRODUCCION
CANTIDAD DE PRODUCTOS VENDIDOS
CRECIMIENTO DE VENTAS
COSTOS VARIABLES
TMAR

Fuente: Elaborado por los Autores.
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Considerando un 95% de confianza pudimos obtener un VAN con una media de
$ 197,393.52 ddlares con un maximo de $ 721,465.11 ddlares y un minimo de

($531,723.11).

Grafico. 6.5.1
20.000 Trials Frequency Wiew 19.861 Dizplayed
WA
0,04 500
N .
E'0,03 GO0 g
S B ]
i =
= ] L
= ooz = 400
0O N
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ooo L : ' ! q o
$ (240.000,00) 0,00 § 210.000,00 § 420.000,00
1874953, 202305662
P 1$175.465,14 Certainty: |56,353 % 4 |Infinito

Forecast: V.A.N.

Statistic = Forecast values
Trials20.000

Mean$ 197.393,52

Median  $ 196.816,71
Mode'---

Standard Deviation  $ 141.194,14
Variance $ 19.935.786.413,57
Skewness -0,0486

Kurtosis 3,24

Coeff. of Variability  0,7153
Minimum $ (531.723,11)
Maximum $ 721.465,11

Mean Std. Error $ 998,39
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Grafico. 6.5.2

20,000 Trials Frequency Yiew 19.861 Dizplayed
VAN
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P |-Infinita Certainty: |7.789 % 4 |$0.00

Fuente: Elaborado por los Autores.

En el escenario pesimista considerando un 95% de confianza se puede decir que
se obtiene una probabilidad de 7,789% en el VAN maximo de $ 00,00 ddlares y

un minimo de ($210.000,00).
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Grafico. 6.5.3
Frequency Yiew

19.861 Dizplayed
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P |3 000 Certainty: [42.417 % { |$197.39352

Fuente: Elaborado por los Autores.

En el escenario moderado considerando una confianza del 95% obtenemos una

probabilidad del 42,417% en el van con un minimo de $00,00 y un maximo de

$197,393.52 dolares.
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Grafico. 6.5.4

20.000 Trials Frequency Wiew 19.861 Dizplayed
V.AN.
0,04 800
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187954,202305662

P |$197.39352 Certainty: [43,795 % g |Infinita

Fuente: Elaborado por los Autores.

En el escenario optimista considerando una confianza del 95% obtuvimos una
probabilidad de 49,795% en el VAN con un minimo de $197,393.52 y un

maximo de infinito.
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Grafico. 6.5.5
20,000 Tria Marmal Distribution 157 Dizplayed
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Fuente: Elaborado por los Autores.

Considerando una confianza del 95% pudimos obtener que la cantidad de
productos vendidos tendra una media de 4277 unidades con un minimo de 2713

y un maximo de 6.023 unidades.

Grafico. 6.5.6
20,000 Tria Marmal Distribution 174 Dizplayed
COSTOS YARIABLES
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Fuente: Elaborado por los Autores.

Los costos variables con un rango de confianza del 95% pudimos obtener que

van a tener una media de $ 94,90 con un minimo de $ 54,64 y un maximo de $

130,69.
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El crecimiento de las ventas considerando una confianza del 95% pudimos
obtener que vayamos a obtener un crecimiento minimo de 3% y un maximo de
5%.

Grafico. 6.5.7

20.000 Tria Marmal Distribution 159 Dizplayed
PRECIO

- 300

- 400

- 300

- 200

Probability
Alanhbaly
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1 I I
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$ 180,00

P 4]
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Fuente: Elaborado por los Autores.

En la simulacién de los niveles de precio considerando una confianza del 95%
pudimos tener una media de $224,64 con un minimo de $ 128,72 y un maximo

de $ 308,86.
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Conclusiones.

e Por las bondades y la poca difusién mundial, la planta tiene un gran
futuro en cuanto a su uso.

e En el pais el consumo de las hojas de Stevia para endulzar no es
muy popular; en el cual se importa los endulzante y se exporta las
hojas para los paises que mas la consumen como en el medio
oriente.

e En el mercado de los endulzantes representa miles de millones de
dolares, y actualmente en el pais no existe una planta procesadora
de las hojas de la Stevia para producir polvo endulzante.

e EIl proyecto seria el primer proyecto de esta magnitud en el pais
pero conlleva a una gran inversion llegando a obtener grandes
beneficios si sabemos explotar todos las ventajas que tiene la Stevia
frente al azucar.

e El éxito de la explotacion de la agroindustria de la Stevia en Cerecita
sera la ventana que logre el buen desarrollo de esta actividad en
otras regiones de Ecuador que se presten para la Esteviacultura.

e El estudio preliminar del presente proyecto fue una base de
informacioén recopilada a lo largo de una carrera profesional por lo
cual estamos convencidos de lo que estamos realizando de acuerdo
a las expectativas y herramientas que nos brindo la ESCUELA
SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL

e [Este tema fue una idea de acuerdo a las necesidades de conocer un
poco mas de la gran diversidad del tema de las alternativas de
edulcorantes naturales. Por lo que esta sintesis de " Produccion y
Procesamiento de un endulzante alternativo, Stevia " fue una
propuesta de investigacion para profundizar un poco mas sobre

este tipo de endulzantes.
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FACULTADD

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
DEL LITORAL
FACULTAD DE CIENCIAS HUMANISTICAS
Y ECONOMICAS

ENCUESTA
Saludos, la siguiente encuesta, tiene por objetivo, determinar el nivel de
aceptacion de un endulzante alternativo, realizado a base de la planta Stevia
y que se pretende introducir en el mercado ecuatoriano para su

comercializacion.

Por tal motivo muy cordialmente, se pide que conteste el siguiente

cuestionario, que ha sido elaborado con fines de estudio de mercado.

1. Género
Masculino Femenino
2. Edad:
11 -16 Afos__ 17 — 22 Ahos __ 23 — 28 Afos ___
29 — 34 afios __ 35 anos en adelante

3. ¢ Conoce usted, la Planta Stevia?
Si No

Si, su respuesta fue No, continué con la pregunta 5

4. ;Usted, alguna vez ha probado La Stevia?
Si__ No_

5. ;Sabia usted, que la planta Stevia es fuente de proteinas, vitaminas y minerales
y que es utiliza como endulzante?

Si__ No_
6. ¢/ Le pareceria optimo obtener este y otros beneficios al alcance de sus manos?

Si_ No
7. ¢ Estaria usted dispuesto a consumir la Stevia, como un sustituto de la azucar
para su gusto?

Si_ No

Si, su repuesta fue Si, continué, caso contrario termina la encuesta.




FACULTADD

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
DEL LITORAL
FACULTAD DE CIENCIAS HUMANISTICAS
Y ECONOMICAS

En General

8. ;Con que frecuencia, consumiria usted este nuevo producto? (Al dia)

Unavez Dos veces Tres veces

Cuatro veces Cinco o mas veces ___

Precio

9. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por el Producto con la presentacion de una

caja con 200 sobres?

$7.00-$9.00 dblares $9.01 —$11.00 dolares
$11.01 - $ 13.00 dolares

Plaza y Publicidad

10. ;Donde le gustaria adquirir este producto? Elija uno.
Tiendas Mini — Market Supermercados

Gasolineras __ Oftras__

11. ;Usted, que medio de comunicacion preferiria, para conocer este nuevo
producto?
Radio Perioddico Vallas
TV Revistas

Muchas Gracias por su Atencion
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PROCESO DE ELABORACION DEL AZUCAR

La cafa de azucar (saccharum officinarum) es una graminea anual en la que se manejan dos
tipos de plantaciones: cafia planta, que es el ciclo que comprende desde la siembra hasta el
primer corte y cafia soca, que empieza después del primer corte y termina con el ultimo
(pueden ser cinco o mas) antes de hacer una nueva siembra, lo que se conoce como
renovacion. El proceso de elaboracion del azucar esta dividido en dos etapas: campo y
planta.

PROCESO DE CAMPO

SIEMBRA Y CULTIVO DE CANA PLANTA

La siembra de la cafia de azucar comienza con la seleccién de una buena semilla, ésta se
obtiene a partir de un campo de cana planta escogido para utilizarse como semillero, bien
cultivado y que esté libre de plagas y enfermedades. Entre los 7 y 9 meses de edad , se
cortan los tallos de cafia de azucar en trozos de unos 45 cm ,y que tengan por lo menos tres
yemas, que son las que van a dar origen a las nuevas plantas. Es importante que la calidad
de la semilla garantice un alto porcentaje de germinacién de las yemas para tener un buen
comienzo del nuevo cantero o campo de cana.

La preparacién del terreno para la siembra consiste en realizar dos o tres pasadas de rastras
de discos, para eliminar las cepas del anterior cultivo, y proveer a la semilla de un terreno
con suelo suelto donde pueda germinar y desarrollarse. Una vez preparado el terreno, se
hacen surcos de unos 25 cm de profundidad, a 1,5 mts. de distancia entre ellos; el mismo
equipo que surca el terreno, va aplicando en cada surco, la primera fertilizacion a base de
nitrégeno, fosforo y potasio. La semilla se coloca en el fondo de estos y luego es tapada con
unos 5 cm de tierra para proceder a dar el primer riego.

A los 75 — 80 dias, se realiza el aporque mecanico en la cafa planta, que consiste en colocar
tierra en la base de la hilera de cana para que esta quede elevada sobre la superficie del
terreno; en este momento la planta recibe simultaneamente una segunda fertilizacién a base
de nitrégeno. Los controles de malezas pueden ser quimicos, mecanicos 0 manuales, y se
hacen dependiendo de las necesidades especificas de cada lote. La cana planta es
cosechada aproximadamente a los 13 meses.

CULTIVO DE CANA SOCA

La cana soca comienza después del primer corte. La primera labor que se realiza es la
disposicion o el encalle de los residuos de cosecha (hojarasca, cogollos...) que consiste en

Sociedad Agricola E Industrial San Carlos S.A. http://www.sancarlos.com.ec



colocarlos en un entre- surco, cada cinco surcos. Posterior a esto se hacen de manera
simultanea la roturacion y la fertilizacidn mecanica del cultivo, aplicando nitrégeno y potasio;
la primera labor se hace con el objetivo de aflojar la superficie del suelo a unos 25 cm de
profundidad, para romper la compactacion producida por el trafico de los equipos de la
cosecha ,y mejorar la infiltracién del agua del riego. La siguiente labor que se realiza es el
riego. Los controles de malezas se efectuan mediante la aplicacion de herbicidas
dependiendo del tipo y area de cobertura de las malezas en cada lote; este control quimico
se complementa con controles manuales y mecanicos. La cosecha de la cafia soca se
realiza aproximadamente a los 12 meses de edad.

COSECHA

La preparacion de la caina para la cosecha empieza con la aplicacion de madurante, el cual
ayuda a incrementar el contenido de sacarosa en la cafia y se realiza entre 7 a 9 semanas
antes de la fecha de corte, utilizando avioneta para su aplicacion. Una vez que el lote tiene
la edad adecuada , se procede a quemarlo para facilitar la labor de cosecha; al dia siguiente
se corta la cafia del cantero, de forma manual, o0 mecanizada. Para el corte manual se
utiliza machetes, y los cortadores se agrupan en parejas, cada pareja corta seis surcos que
conforman una “manga”; la cafia de la manga se ubica en el centro de los seis surcos,
formando un “rollo” de donde es alzada por las llenadoras y colocada en los camiones o
carretones que la transportan hacia la fabrica. En la cosecha mecanizada o con
cosechadoras, la cafia es cortada, picada, limpiada y botada por ésta directamente hacia el
camion o carretdn, que se ubica y rueda paralelo a la cosechadora.

PROCESO DE PLANTA

La cafa cosechada en el campo es transportada hacia la fabrica por medio de camiones.
Con el objeto de conocer el peso de cafa transportada se procede primero a pesar, en las
basculas, los camiones.

Una vez pesados se distribuyen los camiones hacia los trapiches o tandem de molinos. El
Ingenio San Carlos posee dos tandem de molinos. Cada tandem de molinos posee dos
viradoras de canfa.

Una vez que son viradas las cargas de caina en las respectivas viradoras de cada Tanden de
molinos, lo primero que se realiza es un lavado con agua para retirarles algo de la tierra y la
suciedad que traen del campo. Luego la cafia pasa por una primera picadora, que tiene por
objeto desmenuzar la cafia. Posteriormente pasa por una segunda picadora para completar
el desmenuzamiento de la cafa. Mientras mas desmenuzada esté la cafia se lograra un
mejor trabajo de extraccion en los molinos y se mejorara el rendimiento.

Durante este proceso solo se realiza una fragmentacion de la cafa pero sin extraerle el jugo,
pues no hay accién de compresion.

La cafa desmenuzada es transportada a través de un conductor hacia los molinos para
proceder, por compresion, a extraer el jugo contenido en la cafa. El jugo que se extrae de
cada molino cae hacia un tanque, llamado "tanque de jugo mezclado". El jugo mezclado del
tandem A es bombeado hacia una balanza para registrar el peso del jugo proveniente de

Sociedad Agricola E Industrial San Carlos S.A. http://www.sancarlos.com.ec



dicho tandem de molinos. El jugo mezclado del tanden B es bombeado hacia otra balanza
para conocer la cantidad de jugo proveniente de dicho tandem de molinos.

Posteriormente se unen estas corrientes de jugo mezclado en un tanque receptor. Este jugo
mezclado es un jugo sucio pues contiene tierra, arena, residuos de cafia y otras impurezas
por lo que debe ser clarificado para poder ser utilizado en el proceso.

DESINFECCION DEL JUGO

La desinfeccién es realizada en las llamadas columnas de sulfitaciéon, que son equipos que
trabajan en contracorriente, ingresando el jugo mezclado por la parte superior y alimentando
anhidrido sulfuroso por la parte inferior. El anhidrido sulfuroso es obtenido mediante
combustion de piedras de azufre. Al entrar en contacto el anhidrido con el jugo se produce la
desinfeccidn, destruyéndose los agentes patdgenos, bacterias y microbios que pudiesen
estar presentes en el jugo.

Simultaneamente la sulfitacion reduce las sales férricas (color pardo) presentes a sales
ferrosas (color rojo claro), realizandose por tanto una accion de blanqueo del jugo. Durante
esta etapa del proceso se produce un incremento en la acidez del jugo tratado. Como en
medio acuoso acido se produce una reaccion de inversion de la sacarosa es imprescindible
proceder inmediatamente a neutralizar el jugo hasta obtener un ph entre 6.8 y 7.0 para la
produccion de azucar blanco. Esto se realiza agregando lechada de cal o sacarato de calcio.
Al jugo asi neutralizado, se le denomina "jugo alcalizado".

CLARIFICACION DEL JUGO

Una vez que se ha desinfectado el jugo se procede a separar la tierra, arena y demas
impurezas solidas presentes en el jugo. Esto se realiza mediante sedimentacion. La
precipitacion de las impurezas sélidas es mas eficiente si es realizada en caliente por ello se
calienta el jugo alcalizado hasta una temperatura no mayor a 230 ° F, pues por encima de
esta temperatura se produce la destruccion de la molécula de sacarosa y simultaneamente
una reaccion irreversible de oscurecimiento del jugo que originaria unos cristales de azucar
(sacarosa) de alta coloracion.

Luego del calentamiento se agrega floculante para agrupar en forma de floculos las
impurezas solidas presentes, que al ser mas pesadas que el jugo tienden a sedimentar. Algo
similar pero mas rapido a lo que se produce cuando se deja agua sucia de rio en un vaso y
se observa que la tierra va precipitandose poco a poco hacia el fondo.

La separacion de los solidos suspendidos se realiza en equipos llamados clarificadores,
obteniéndose por la parte superior un jugo limpio y brillante, llamado "jugo clarificado" y por
el fondo del equipo un lodo que contiene todas las impurezas sélidas (tierra, arena, residuos
de cal y residuos de floculante). A este lodo se lo denomina "cachaza".

FILTRACION DE LA CACHAZA

La cachaza por haber estado en contacto con el jugo es un lodo que contiene de jugo, el cual
debe ser recuperado. Esto se realiza en filtros rotativos al vacio obteniéndose:
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a) una torta sélida de cachaza, que por tener presencia de elementos nutrientes es utilizada
para enriquecer las aguas de riego de los cultivos de caia, y

b) un jugo sucio llamado "jugo filtrado", que es alimentado al clarificador de jugo filtrado
para separarle las impurezas solidas presentes y obtener un jugo que pueda ser
recirculado al proceso.- Las impurezas solidas separadas del jugo filtrado clarificado son
enviadas al tanque de cachaza.

Durante el proceso de filtracion se alimenta agua condensada a presion para realizar un
lavado de la torta de cachaza y facilitar la extraccion de la sacarosa presente. Se debe
regular el trabajo de los filtros para obtener una polarizacion no mayor a 2.5 en la torta de
cachaza a fin de minimizar las pérdidas de azucar en el proceso de elaboracion.

EVAPORACION DEL JUGO CLARIFICADO

El jugo clarificado pasa luego a la seccion evaporacién para eliminar gran parte del agua
presente en el jugo. El jugo clarificado posee aproximadamente un 82-87 % de agua, por
efecto del trabajo de los evaporadores de multiple efecto se logra reducir el contenido de
agua al 33-40 % (60-67 °Brix), denominandose "meladura" al jugo concentrado que sale de
los evaporadores.

CRISTALIZACION Y CENTRIFUGACION

La presencia de solidos insolubles en la meladura representa un problema no deseado,
razén por la cual la meladura es alimentada a un equipo de clarificacién por flotacion para
minimizar este riesgo y obtener una meladura mas clara que se constituya en un material que
aporte significativamente a la consecucion de un azucar de buena calidad.

Para lograr la formacion de los cristales de azucar (sacarosa) se requiere eliminar el agua
presente en la meladura, esto se realiza durante la coccion de las templas en equipos
llamados “tachos”, que no son otra cosa que evaporadores de simple efecto que trabajan al
vacio. En un sistema de tres templas se producen tres tipos de masas cocidas o templas:
las "A", las "B" y las "C". Las templas A son las de azucar comercial y las otras son
materiales para procesos internos que permiten obtener finalmente el azticar comercial.

Para obtener las templas C se alimenta una cierta cantidad de semilla (azucar impalpable) de
una determinada granulometria a un tacho, luego se alimenta miel A y se somete a
evaporacion, alimentandose continuamente miel A hasta completar el volumen del tacho.
Luego se realizan una serie de pases o cortes a semilleros para finalmente alimentar al tacho
miel B y concentrar hasta 96 ° Brix.

Al llegar a esta concentracion se descarga la templa o masa cocida (que es una mezcla de
miel y cristales de sacarosa) hacia los cristalizadores para terminar el proceso de
“agotamiento” de las mieles. Para lograr la separacion de los cristales presentes en la
templa se emplean las centrifugas de tercera, equipos que permiten separar la miel de los
cristales presentes en las templas. Los cristales separados son llamados "azucar C" y la
miel separada "miel C, miel final o melaza". Al azucar C se adiciona agua acompanada de
agitacion hasta formar una masa de 93 ° Brix este material recibe el nombre de magma de
tercera y es utilizado como semilla para la preparacion de templas de segunda.
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Para obtener las templas B se alimenta una cierta cantidad de magma de azucar de tercera a
un tacho, luego se alimenta miel A y se somete a evaporacion, hasta que la masa elaborada
contenga aproximadamente 94-96 ° Brix.

Al llegar a esta concentracion se descarga la templa o masa cocida hacia los cristalizadores
para terminar de agotar las mieles. Para lograr la separacion de los cristales de las mieles se
emplean las centrifugas de segunda.

Los cristales separados son llamados "azucar B" y la miel separada "miel B". El azucar B es
mezclado con una pequeia cantidad de agua para elaborar una papilla llamada "magma", la
cual es bombeada al piso de tachos para ser empleada en la elaboracion de las templas A.-
Si hay exceso de magma se procede a disolver el azucar de segunda para obtener un
"diluido de segunda", el que es bombeado a los tachos.

Para elaborar las templas A se alimenta al tacho cierta cantidad de magma, luego se agrega
meladura y se concentra la masa hasta obtener 92-93 °Brix. Al llegar a esta concentracion se
descarga la templa o masa cocida hacia los cristalizadores para darle agitacion a las templas
e impedir que se endurezcan demasiado. Para lograr la separacién de los cristales presentes
en la templa se emplean centrifugas de primera. Los cristales separados son denominados
"azucar A", que es el azucar comercial, y la miel separada es llamada "miel A".

SECADO Y ENVASADO

Una vez descargado de las centrifugas se procede al secado del azucar "A" empleando una
secadora rotativa al vacio. La humedad maxima permitida en el azucar debe ser 0.075 %. El
azucar seco es conducido hacia las tolvas de almacenamiento para su posterior envasado en
sacos. Una vez envasado el producto se debe controlar el peso de los sacos para comprobar
que se cumpla con la norma de 50 kg de peso neto de azucar por saco, luego se transportan
los sacos hacia la Bodega para su posterior distribucion.

El producto es embalado en las presentaciones de 250 g, 500 g, 1 kg, 2 ky 5 kg envasados

en fundas plasticas (polipropileno) y al granel en 50 kg envasados en sacos de papel kraft
triple capa.
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Grupo ™ 3
CALDERO
Guayaquil, 08 de Diciembre del 2008
Sefiorita
Alba Villagran
Ciudad.-

Estimado Cliente:

COTZ.-LI-GYE-xxx

Le agradecemos por su interés que nos lleva a generar esta propuesta. La idea
primordial es atenderlo de la mejor manera receptando sus tan importantes
sugerencias y comentarios. A continuacién detallamos las tarifas de los servicios

de Exportacién a Consumo:

EXPORTACI ON A CONSUMO MARITIMA

DETALLE DE ITEMS (0STOS OBSERVACIONES
Despacho mediante DAU
Incluye:  [Elaboracion orden de embarque, Elaboracion y $200.00 POR EMBARQUE
cancelacion de poliza de exportacion. Gastos varios
Contenedor adicional ¢/u $20.00
Gastos por movilizacion interna (fuera del puerto maritimo por aforo) $30.00
Gastos adicionales por coordinacion de embarque, fuera de horas $80.00
Inspeccion antinarcdticos $30.00 EN CASO DE REQUERIRSE
Otros gastos De acuerdo a soportes de pagos.
Otros trémites de exportacion
Servicio AISV $30.00
Transporte desde Bananapuerto a Bodega Contecon (puerto) Costo
Contenedor de 20° $150.00
Contenedor de 40' $20000
IMPORTANTE:

e En caso de no existir actualizacion de tarifas, la presente propuesta se

mantiene vigente.

e Tarifa no incluye impuestos aduana ni pagos a terceros.

GRUPO DE LOGISTICA INTEGRAL
Carchi 601 y Quisquis — Edificio QUIL 1, Piso 8-11-12 — Teléfonos: 2286209 — 2286805 — 2286906 — 2280828 — 2287534-

2398275

P.B.X.: 2295888 Base Celular 091198943 Fax Piso 12: 2280477 — 2287153 Fax Piso 8: 2292342 — P.O. Box : 6765

B0

www.grupocalderon.org
Guayaquil - Ecuador
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CALDERO

e Los pagos a terceros: navieras, aerolineas, almaceneras y demas gastos
reembolsables, asi como el valor de transporte interno deberan ser enviados
por anticipado, cuyos valores seran confirmados por el area respectiva.

e Confirmar con su proveedor que la cantidad de mercaderia entregada, sea de
acuerdo a la factura comercial; ya que el Grupo Calderén solo se
responsabiliza por la cantidad de bultos recibidos.

e Las tasas que se aplican bajo nuestra pdliza de seguro de transporte son:
L.A.P. 0.20%, Todo Riesgo 0.30% cuyo deducible es el 10% del valor
asegurado, el siniestro minimo $250 (Valor maximo a asegurar: $250.000).
Bienes no asegurables: Vidrios, objetos de arte, focos, material bélico,
materiales explosivos, productos al granel, animales vivos, productos que
necesiten refrigeracion, flores y todo producto perecible.

e En caso de no tomar nuestra pdliza de seguro de transporte, se solicita que la
mercaderia sea asegurada desde origen.

e Tarifas no incluyen los valores de transportes internos que se realicen dentro
de areas restringidas por la ordenanza Municipal. Los mismos que se daran a
conocer en el momento de la realizacién de dichos transportes.

e Solicitamos su aprobacién por escrito, en caso de recibir documentos sin la
mencionada confirmacion, la misma se considerara como aceptada.

e Nuestras facturas deberan ser canceladas de contado y si estas tuviesen un
retraso de mas de 5 dias procederemos a aplicar el interés por mora vigente
en el mercado local.

En espera que nuestras tarifas sean revisadas con el propédsito principal de
establecer prontas relaciones comerciales. Reiteramos que todas nuestras
soluciones llevan un valor agregado en seguridad, organizacién y entrega a
tiempo.

Atentamente,

Lcda. Katherine Nolivos S.
Asistente de Logistica Integral
ROCALVI S.A.
Las tarifas cotizadas no incluyen el 12% del I.V.A.
Servicio de transporte no grava I.V.A.

Comentarios y Sugerencias: grupocalderon@grcal.com

GRUPO DE LOGISTICA INTEGRAL
Carchi 601 y Quisquis — Edificio QUIL 1, Piso 8-11-12 — Teléfonos: 2286209 — 2286805 — 2286906 — 2280828 — 2287534-
2398275
P.B.X.: 2295888 Base Celular 091198943 Fax Piso 12: 2280477 — 2287153 Fax Piso 8: 2292342 — P.O. Box : 6765

www.grupocalderon.org
o— -:-._.! v .’9
H g =)
@] v
JBIE. UKAS

Guayaquil - Ecuador
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Riesgo Pais:

RIESGO_PAIS :Jili;ii_iii i, 01
/_’ Y 467450

FEET.E0

F491.00

206,00
349100

Maximo
Minimo

RIESGO PAIS (EMBI Ecuador)

El riesgo pais es un concepto econdmico que ha
sido abordado académica y empiricamente
mediante la aplicacion de metodologias de la mas
variada indole: desde la utilizacion de indices de
mercado como el indice EMBI de paises
emergentes de Chase-JPmorgan hasta sistemas
que incorpora variables econdmicas, politicas y
financieras. El Embi se define como un indice de
bonos de mercados emergentes, el cual refleja el
movimiento en los precios de sus titulos
negociados en moneda extranjera. Se la expresa
como un indice 6 como un margen de rentabilidad
sobre aquella implicita en bonos del tesoro de los
Estados Unidos.



FECHA VALOR
Febrero-04-2009 3928.00
Febrero-03-2009 3884.00
Febrero-02-2009 3877.00
Enero-14-2009 3829.00
Enero-13-2009 3963.00
Enero-12-2009 3958.00
Enero-09-2009 3947.00
Enero-08-2009 3937.00
Enero-07-2009 3930.00
Enero-06-2009 4039.00
Enero-05-2009 4342.00
Enero-02-2009 4720.00
Enero-01-2009 4731.00
Diciembre-31-2008 4731.00
Diciembre-30-2008 4729.00
Diciembre-29-2008 4735.00
Diciembre-26-2008 4671.00
Diciembre-25-2008 4672.00
Diciembre-24-2008 4672.00
Diciembre-22-2008 5069.00
Diciembre-19-2008 5055.00
Diciembre-18-2008 5054.00
Diciembre-17-2008 5040.00
Diciembre-16-2008 5020.00
Diciembre-16-2008 5020.00
Diciembre-15-2008 4325.00
Diciembre-12-2008 3924.00
Diciembre-11-2008 3496.00
Diciembre-10-2008 3511.00
Diciembre-09-2008 3491.00



Kraft Foods Inc.

Three Lakes Drive
Northfield, IL 60093
Teléfono: 847-646-2000
Fax: 847-646-6005
Sitio Web: http://www .kraft.com

DETAILS
Dow Jones Composite
Dow Industrials
Componente de: S&P 100
S&P 500
S&P 1500 Super Comp
Sector: Consumer Goods
Industria: Food - Major Diversified
Empleados (tltimo conteo reportado): NaN

BREVE RESUMEN DE NEGOCIOS REUTERS (En Inglés)

Kraft Foods, Inc., together with its subsidiaries, engages in the manufacture and marketing
of packaged foods and beverages worldwide. Its products include snacks, such as cookies,
crackers, salted snacks, and chocolate confectionery; beverages comprising coffee, aseptic
juice drinks, and powdered beverages; and natural, process, and cream cheeses. The
company also offers grocery, including ready-to-eat cereals, enhancers, and desserts; and
convenient meals, such as frozen pizza, packaged dinners, lunch combinations, and
processed meats. Kraft Foods, Inc. distributes its products to supermarket chains,
wholesalers, supercenters, club stores, mass merchandisers, distributors, convenience
stores, gasoline stations, drug stores, value stores, and other retail food outlets. It markets
its packaged foods and beverages primarily under the brand names of [1Kraft! | cheeses,
dinners, and dressings; [1Oscar Mayer[] meats; [ /Philadelphial] cream cheese; [1Maxwell
House coffee; [1Nabiscol[] cookies and crackers and its []Oreol] brand; and [1Jacobs[]
coffees, [1Milka[ chocolates, and ['LU[] biscuits, as well as under approximately 50
additional brands. The company was founded in 2000 and is based in Northfield, Illinois.
Kraft Foods Inc. (NYSE:KFT) operates independently of Altria Group Inc. as of March 30,
2007.


http://www.kraft.com/�
http://e1.finance.yahoo.com/q?s=%5EDJA&d=t�
http://e1.finance.yahoo.com/q?s=%5EDJI&d=t�
http://e1.finance.yahoo.com/q?s=%5EOEX&d=t�
http://e1.finance.yahoo.com/q?s=%5ESPC&d=t�
http://e1.finance.yahoo.com/q?s=%5ESPSUPX&d=t�
http://e1.us.biz.yahoo.com/p/3conameu.html�
http://e1.us.biz.yahoo.com/ic/340.html�

Estadisticas Clave

Los datos provistos por Reuters, salvo donde esté notado.

MEDIDAS DE VALORACION

Capitalizacion del mercado (intradia): 36.79B

Valor de empresa (16-feb-09)>: 55.80B
Precio/Ganancias a la zaga (ttm, intraday): 13.12
Precio/Ganancias a plazo (fye31-Dec-10)": 12.23
Coeficiente PEG (estimado 5 afnos)+: 1.60
Precios/Ventas (ttm): 0.88
Precio/Libro (mrq): 1.68
Valor de empresa/Ingresos (ttm)?: 1.32
Valor de empresa/EBITDA (ttm)*: 9.401

EVENTOS FINANCI EROS DESTACADOS

Aiio fiscal
Ao fiscal termina: 31-Dec
Trimestre mas reciente (mrq): 31-Dec-08
Rentabilidad
Margen de ganancia (ttm): 6.87%
Margen operativo (ttm): 11.69%
Eficacia de los directores
Retorno en activos para los 12 meses previos (ttm): 4.71%
Retorno encima del Patrimonio Neto para los 12 meses previos 7 479,
(ttm):
Declaracion de Ingresos

Ingresos (ttm): 42.20B

Ingresos por accion (ttm): 28.304

Crecimiento de ingresos (1fy)*: 3.60%

Ganancia bruta (ttm)?*: 12.59B

Ganapcia§ antes de intereses, impuestos, depreqiacién y 5.94B

amortizacion (EBITDA) para los 12 meses previos (ttm):
Ingreso Neto Disponible para Mercados Comunes (ttm): 1.85B
EPS Diluido (ttm): 1.92

Crecimiento de ganancias (lfy)?: -72.10%

Hoja de Balance
Efectivo total (mrq): 1.24B


http://www.reuters.com/�

Efectivo total por accion (mrq):
Deuda total (mrq)*:
Deuda total/Patrimonio neto (mrq):
Coeficiente corriente (mrq):
Valor de libro por accion (mrq):

Declaracion de flujo de fondos
de Operaciones (ttm)>:
Flujo de fondos libres (ttm)?*:

INFORMACION SOBRE TRANSACCI ONES

Historia del precio de la accion
Beta:
Variacién en 52 semanas:
Variacion en 52 semanas (relativa a S&P500):

Maximo en 52 semanas ():
Minimo en 52 semanas ():

Promedio Movil en 50 dias:

Promedio Movil en 200 dias:

Estadisticas accionarias

Promedio de volumen (3 meses):

Promedio de volumen (10 dia):

Acciones pendientes:

Acciones en manos del publico:

% Controladas por ejecutivos:

% Controladas por instituciones:

Acciones vendidas en descubierto (as of 27-Jan-09):
Volumen diario (as of 27-Jan-09):
Coeficiente de ventas en descubierto (as of 27-Jan-09):

Acciones vendidas en descubierto como % de las Acciones en
Manos del Publico (as of 27-Jan-09):

Acciones vendidas en descubierto (mes anterior):

Dividendos & Splits
Dividendo anual:
Rendimiento del dividendo:
Fecha de dividendo:
Fecha sin dividendo:

0.852
20.25B
N/A
1.029
15.205

N/A
N/A

0.52
-19.57%
-38.75%

34.97
24.61
27.53
29.35

12,831,800
13,565,700
1.46B
1.45B
0.02%
77.00%
24.75M
N/A
1.9

1.70%
27.719M

1.12
NaN%
13-Jan-09
N/A



Hoja de Balance

Ver: Datos Anuales | Datos Trimestrales Las cifras en miles
PERIODO QUE VENCE 31-Dec-07 31-Dec-06 31-Dec-05
Assets
Activos Corrientes
Efectivo y equivalentes 567,000 239,000 316,000
Inversiones a Corto Plazo - - -
Neto de Ingresos por Cobrar 5,772,000 4,256,000 4,264,000
Inventario 4,096,000 3,506,000 3,343,000
Otros Activos Corrientes 302,000 253,000 230,000
Total de Activos Corrientes 10,737,000 8,254,000 8,153,000
Inversiones de Largo Plazo - - -
Propiedad Planta y Equipo 10,778,000 9,693,000 9,817,000
Fondo de Comercio 31,193,000 25,553,000 24,648,000
Activos Intangibles 12,200,000 10,177,000 10,516,000
Amortizacion Acumulada - - -
Otros Activos 3,085,000 1,897,000 4,494,000
Cargos Diferidos de Activos de Largo Plazo - - -
Todos los Activos 67,993,000 55,574,000 57,628,000
Obligaciones
Obligaciones Corrientes
Cuentas Pagaderas 8,066,000 7,340,000 6,414,000
Deuda a Largo Plazo Descubierta/Corriente 8,107,000 3,133,000 2,073,000
Otras Obligaciones Corrientes 913,000 - 237,000
Total de Obligaciones Corrientes 17,086,000 10,473,000 8,724,000
Deuda de Largo Plazo 12,902,000 7,081,000 8,475,000
Otras Obligaciones 5,834,000 5,535,000 4,769,000
Cargos Diferidos dle)l(;;éigaciones de Largo 4,876,000  3.930,000 6,067,000

Interés de Minoria - - -
Fondo de Comercion Negativo - - -

Total de Obligaciones 40,698,000 27,019,000 28,035,000

Stockholders' Equity
Opciones Acciones Seguridades Miscelaneos - - -
Acciones Preferidas Redimibles - - -
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Acciones Preferidas - - -
Acciones Comunes - - -

Ganancias Retenidas 12,209,000 11,128,000 9,453,000
Acciones de la Tesoreria (6,524,000) (3,130,000) (2,032,000)

Superavit de Capital 23,445,000 23,626,000 23,835,000
Otro Patrimonio Neto del Inversor (1,835,000) (3,069,000) (1,663,000)

Total de Patrimonio Neto del Inversor 27,295,000 28,555,000 29,593,000
_________________________________________________________________________________________________________________________________________|
Activos Tangibles Netos ($16,098,000) ($7,175,000) ($5,571,000)

Flujo de fondos

Ver: Datos Anuales | Datos Trimestrales Las cifras en miles
PERIODO QUE VENCE 31-Dec-07 31-Dec-06 31-Dec-05
Ingresos Netos 2,590,000 3,060,000 2,632,000

Actividades Operativas, Flujos de Fondos Provistas Por o Usados En

Depreciacion 886,000 891,000 879,000

Ajustes al Ingreso Neto (242,000) 257,000  (170,000)
Cambios en las cuentas por cobrar (268,000) (200,000) 65,000
Cambios en deudas 272,000 18,000 304,000

Cambios en inventarios (191,000) (149,000)  (42,000)

Cambios en otras actividades operativas 524,000  (157,000) (204,000)
Flujos de Fondos Totzfles de Actividades 3,571,000 3,720,000 3,464,000

Operativas

Inversiones, Flujos de Fondos Provistos Por o Usados En

Gastos de Capital (1,241,000) (1,169,000) (1,171,000)
Inversiones - - -
Otros Flujos de Fondos derivados de Inversiones  (7,175,000) 1,053,000 1,696,000
Flujos de Fondos Totales de Inversiones (8,416,000) (116,000) 525,000

Actividades Financieras, Flujos de Fondos Provistos Por o Usados En

Dividendos pagados (1,638,000) (1,562,000) (1,437,000)
Precio de Venta para la Accion (3,708,000) (1,254,000) (1,175,000)
Préstamos Netos 10,523,000  (850,000) (1,604,000)
Otros Flujos d@ Fonfios Fle Actividades de (56.000)  (54.000) 265,000
Financiamiento

Flujos de Fondos Totales de Actividades de 5,121,000 (3,720,000) (3,951,000)
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Finaciamiento
Efecto de Cambios en el Tipo de Cambio 52,000 39,000 (4,000)

Cambio en el Efectivo y Equivalentes $328,000 ($77,000) $34,000
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