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RESUMEN

La industria arrocera del municipio de Francisco Pizarro, pese a tener una
tradiccion de mas de medio siglo, presenta problemas relacionados con la
comercializacion, asistencia tecnica, transferencia de tecnologia, acceso a creditos
y otros. Asi mismo, durante todo este tiempo no se ha podido consolidar un grupo
organizado de productores que propendan por el desarrollo agroempresarial del
sector.

Partiendo de la problematica expuesta, y tomando como base el componente de
gestion empresarial que contempla la agroindustria, se estimd conveniente, la
formulacion de un estudio de factibilidad para el montaje de una planta
procesadora y comercialiozadora de arroz. El montaje de la planta, se presenta
como una alternativa de solucion a la problematica encontrada, puesto que en él,
se establecen las lineas de base a partir de las cuales jalonar el desarrollo
arrocero en la zona.

Para determinar la factibilidad del montaje de la planta, se realizaron estudios de
mercado, tecnico y financiero los cuales, se evalauaron desde el punto de vista
ambiental, economico y social lo cual permitio determinar que su ejecucion es
tecnicamente viable y rentable economicamente.



ABSTRACT

The rice industry of the municipality of Francisco Pizarro, in spite of having a
tradition of but of half century, it presents problems related with the
commercialization, technical attendance, technology transfer, access to credits
and others. Likewise during this time it hasnit been possible to consolidate an
organized group of producers that incline for the development agroindustry of the
sector.

Leaving of the exposed problem, and taking like base the component of
managerial administration that contemplates the agroindustry, was considered
convenient, the formulation of a study of feasibility for a procedural and market of
rice. The assembly of the plant, is present like a solution alternative to the
opposing problem, since in him, they settle down the you line of base starting from
those which promote the rice development in the area.

To dertermine the feasibility of the assembly of the plant, they were corried out
market studies, technician and financial those which, they were evaluated from
the environmental, economic and social point os view which allowed economically
to determine that its execution is technically viable and profitable.



INTRODUCCION

La facultad de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad de Narifio, propende por
la formacion del talento humano con capacidad de jalonar el agro a través su
industrializacion. En este sentido, se cred, el area de Gestion Empresarial a
través de la cual se persigue que los egresados, tras un analisis y reconocimiento
del entorno tengan los elementos de juicio necesarios para la formulacién de
proyectos productivos.

Después de analizar la probleméatica afrontada por los arroceros del municipio de
Francisco Pizarro, se hizo necesario, formular una propuesta de trabajo con la cual
contribuir en su solucién. Fue asi, que se formulé el “Estudio de factibilidad para
el montaje de una planta procesadora y comercializadora de arroz (Oriza sativa)
en el municipio de Francisco Pizarro Narifio Colombia”.

El estudio permitié identificar entre otros, la existencia de un mercado (demanda
insatisfecha), la viabilidad técnica para el proceso productivo, asi como las
inversiones y fuentes de financiacion requeridas para la puesta en marcha del
proyecto. Asi mismo, se hace una evaluacion de los componentes financieros ,
sociales y ambientales a través de los cuales se define la viabilidad del mismo, y
una serie de recomendaciones orientadas hacia un mejor aprovechamiento de los
recursos disponibles a partir de la puesta en marcha del proyecto.
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1 ESTUDIO DE MERCADO

En esta parte del trabajo, se analizaron los aspectos mas relevantes para la
elaboracion de un estudio de mercado confiable que permitiera dar respuesta a
interrogantes tales como: caracteristicas del producto y del consumidor,
delimitacion y descripcién del mercado objetivo, comportamiento y proyeccion de
oferta y demanda; asi mismo, la estrategia para la comercializacion y venta del
arroz Ronny.

1.1 METODOLOGIA

La realizacion del estudio de mercado tuvo como objetivo establecer la oferta y la
demanda potencial del arroz Ronny a comercializarse en las localidades de
Salahonda y Salahondita (Municipio de Francisco Pizarro Narifio) para lo cual se
analizaron parametros tales como: precio, marcas, frecuencia de compra y venta,
presentacion y la forma de distribucion tanto de la competencia existente, como
la del producto propuesto, con el fin de disefiar una estrategia de comercializacién
exitosa que permita llegar a los consumidores, satisfaciendo sus exigencias de
calidad, precio y servicios entre otros y que de igual forma, permita alcanzar bs
proyecciones de venta estimadas.

Para establecer la oferta se partié de la informacién suministrada por los tenderos,
de Salahonda y Salahondita la cual permiti6 identificar con exactitud a la
competencia.

Vale la pena anotar, que por su posicion geogréfica, y dificil acceso, los
comerciantes de Salahonda y Salahondita, son abastecidos desde Tumaco, por
ser el municipio mas cercano y por tal razén, en el presente estudio, se tuvieron
en cuenta los establecimientos comerciales que suministran de arroz a los
negocios de la zona de estudio.

La demanda del arroz Ronny para los afios venideros se estimo proyectando el
crecimiento anual de la poblacién del 2,5% para Francisco Pizarro segun lo sefiala
Planeacién Municipal de Francisco Pizarro.



Para determinar la demanda y la oferta del arroz Ronny, se aplicaron encuestas
y entrevistas a los tenderos de Salahonda y Salahondita , a los supermercados de
Tumaco y a los consumidores finales, empleando un formato diferente en cada
caso.

Para la demanda, se emplearon técnicas de recoleccién de informacion primaria
como: entrevistas y encuestas a los clientes potenciales y a los consumidores
finales puesto que en este caso, los clientes potenciales son los tenderos (1)

Las actividades para la recoleccion de la informacion necesaria, fueron las
siguientes:

" Charlas directas con los tenderos de Salahonda y Salahondita

. Encuesta a los consumidores finales

" Visita a los supermercado de Tumaco

" Entrevistas con los administradores y propietarios de los graneros

. Consultas preliminares del numero de habitantes, viviendas y tiendas del

area de estudio.

1.1.1 Determinacion de la muestra. El presente estudio se basd en
informacion recopilada de fuentes primarias; debido a la inexistencia de
informacion secundaria que permitiera lograr el cumplimiento de los objetivos
propuestos, se realizaron tres modelos de encuestas dirigidos a los consumidores
potenciales, competidores y consumidores finales. Para el caso de la
competencia, se escogieron la totalidad de los graneros que surten de arroz a
Salahonda y Salahondita, ya que el numero asi lo permitié.

Del mismo modo, en el caso de los consumidores potenciales (tenderos ubicados
en el area de estudio), se identific6 un numero de 30 razon por la cual se
entrevistd a la totalidad de ellos.

Q) CONTRERAS BUITRAGO, Marco Elias. Formulacién y evaluacién de proyectos. Santa fe
de Bogota : Unisur, 1999. P. 124
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1.1.2 Tamafo de la Muestra Para Consumidores Finales. Debido a la gran

cantidad de consumidores finales se hizo necesario obtener una muestra
representativa de cada uno de ellos (ver Anexo E). En este sentido, se tuvieron en
cuenta el numero de viviendas ubicadas en el area de estudio ; segun datos
suministrados por la Empresa de Energia “Enersala” en septiembre de 2002, en
estas localidades, existen 1.060 viviendas de las cuales se entrevistaron 277 de

conformidad con la siguiente ecuacion :

S3(N-1) + Z2(P x Q)
Donde :
n = Tamafio de la muestra
N = Numero de viviendas ( 1.060)
Z = 1.96 Valor de variable normal al 95 % de confianza
P = Probabilidad de fracaso (50% )
Q = Probabilidad de éxito (50%)

S = Error estandar de 5%
1.2 EL PRODUCTO

1.2.1 Identificacién y Caracterizacién. El proyecto se dedicara al
procesamiento y comercializacion del arroz “Ronny” que es un bien de consumo
alimenticio, no perecedero, popular, tradicional, de alta rotacion y en el caso
concreto del Pacifico narifiense, es un producto que no tiene sustitutos.

LOAIZA Hernando, ORTIZ Eddy, Organizacion y Métodos. Santa Fe de Bogota : Unisur, 1994.P.
47
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Con base en las observaciones hechas en esta investigacion, el producto a
ofrecer se caracteriza fisicamente por ser un grano de color blanco, brillante,
carente de manchas, cascarillas e impurezas; su tamafio promedio alcanza los 7
milimetros de largo, humedad del 12% y se compone de un 85 % de grano entero
y 15 % de grano partido.

En su preparacion, puede aumentar mas de dos veces su volumen inicial y su
tiempo de coccidn oscila entre 20 y 30 minutos; su valor nutritivo y energético, se
resumen en el cuadro 1.

1.2.2 Usos del Producto. Del cereal, se utiliza la parte comestible previamente
trillada, seca, pilada y pulida, el alimento esta destinado para el consumo humano,
siendo la forma mas usual, su preparacion como arroz blanco; otras recetas en las
gue se emplea son: arroz con coco, natilla de arroz, arroz de leche, tamales,
manjar blanco, sopa de arroz, tortas, champu de arroz y otros.

Cuadro 1. Composiciéon y valor energético del arroz blanco en 100 gramos
de porcion comestible

Componente Contenido
Agua 12 gr.
Calorias 363 cal.
Proteinas 6.7 gr.
Carbohidratos totales 80.4 gr.
Fibra 0.3 qr.
Grasas 0.4 qgr.
Calcio 24 mg.
Fosforo 98 mg
Hierro 0.8 mg
Valor de vitamina -
Tiamina 0.07 mg
Riboflavina 0.03 mg
Niacina 1.6 mg
Acido ascorbico [0.7] Mg.
Sodio 13mg

Fuente: Fedearroz. Revista el Arroz No 35 2002
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El arroz “Ronny” es un excelente alimento para toda la familia, es una fuente
natural de carbohidratos, proteinas, vitaminas del complejo B y minerales como el
calcio indispensables para la formacion de los huesos, dientes y la renovacion del
tejido 6seo; su consumo no produce efectos adversos en la salud de los
consumidores como alergias, desasimilacion o cancer entre otros.

Aporta en cada porcion del 20 a 30 % del total de calorias diarias recomendadas
sobre una base de 2.000 calorias diarias a lo que se suma, su bajo precio en
comparacién con otros alimentos propios de la dieta habitual de las familias. De
otro lado, el arroz “Ronny” se presenta como un alimento “organico” debido a que
en su cultivo no se utilizan insumos de origen quimico como fertilizantes,
plaguicidas, insecticidas o herbicidas entre otros.

1.2.3 Presentacién y Empaque. El producto estara disponible en un envase de
polietileno calibre 1.5 con capacidad de 500 gr. Por ser la presentacion de mayor
aceptacion por parte de los clientes potenciales del producto (ver andlisis de
encuestas); el empaque, consiste en bolsas de polietileno de alta densidad
grafilada, calibre dos con capacidad para una arroba ( 25 bolsas de 500 gr. ).

El envase estara impreso flexograficamente a cuatro colores; en este, seran
consignados los siguientes datos: marca, peso, teléfono, direccion, y licencia de
funcionamiento del fabricante, codigo de barras, recetario, informacién nutricional,
logotipo y leyenda promocional (Ver anexo I).

1.2.4 El Consumidor. Toda la poblacion puede ser considerada consumidora de
arroz por que atiende a necesidades alimenticias sin importar el sexo , raza, nivel
educativo, profesion, ocupacion , estado civil, religion y otros.

El mercado objetivo para efectos de este proyecto estd constituido por los
tenderos de las localidades antes mencionadas del municipio de Francisco
Pizarro, por ser el principal centro de acopio de viveres y abarrotes de la zona y
ademas su poblacion supera el 70% del total de habitantes del municipio.

Para la caracterizacion de los consumidores, se realizé un censo comercial en la
zona, el cual dio como resultado un total de treinta ( 30) negocios dedicados a la
distribucién de viveres y abarrotes; fueron elegidos los comerciante de estos
lugares, como mercado objetivo ya que ellos son el ultimo eslabén antes que el
arroz llegue al consumidor final.
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Los negocios son variados y segun la oficina de tesoreria de Francisco Pizarro,
dependiendo del capital invertido en ellos, va de menos de $ 100.000 hasta $
10.000.000 o mas; sus ventas diarias oscilan entre $ 10.000 y méas de $
1.000.000. Pertenecen al sector Eomercial y tan solo el 5% se hallan legalmente,

inscritos en camara de comercio

Estos negocios se constituyen en la principal fuente de suministro de viveres para
los moradores; los precios son similares en casi todas las tiendas y las
preferencias las marcan detalles como: crédito, relaciones personales con el
tendero, variedad de productos, atencién de quejas y devoluciones entre otros.

1.3 DESCRIPCION Y DELIMITACION DEL MERCADO

El &rea geografica que abarca el proyecto, comprende la zona del Municipio de
Francisco Pizarro Departamento de Narifio (Ver Anexo B).

Esta region estd ubicada a 2° 03' 37” de latitud norte con una altura media de
cinco (5) metros sobre el nivel del mar; el relieve corresponde a zonas planas de la

llanura del Pacifico, con frecuentes elevaciones montafosas inferiores a los cien
(100) metros.

Este Municipio estd conectado con el resto del pais mediante redes telefénicas y
telegréficas, los servicios de agua y luz son deficientes.

No existen vias de comunicacién carreteables y se presenta como Unica
alternativa de comunicacion la fluvial, que se hace a través de rios, esteros y mar.

Tomados de Libros de Registros Camara de Comercio de Tumaco septiembre de 2002
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1.4 PRESENTACION Y DISCUSION DE RESULTADOS

1.4.1 Analisis del mercado de arroz en Francisco Pizarro. Con relacion a la
demanda, el estudio se remite al mercado objetivo que se focaliz6 en las
localidades de Salahonda y Salahondita, del municipio de Francisco Pizarro. De
otro lado, la oferta de arroz en estas dos localidades presenta una particularidad ,
y es el hecho de que esta zona geogréfica se abastece de viveres y abarrotes de
ocho (8) establecimientos comerciales, ubicados en el municipio de Tumaco (ver
cuadro 3), y de alli la razon por la cual en el estudio de la oferta, se consideraron
estos negocios.

1.4.2 Andlisis de la Demanda de arroz en Salahonday Salahondita .

1.4.2.1 Presentaciones preferidas en Salahonday Salahondita

Figura 1. Presentaciones preferidas

Bulto
13%

Arroba
87%

De conformidad con las encuestas realizadas en septiembre de 2002, se observa
en la figura 1, que la presentacion de mayor aceptacion es la de arrobas, con una
preferencia del 87% de los consultados.
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1.4.2.2 Marcas de arroz preferidas en Francisco Pizarro.

Figura 2. Marcas Preferidas.

Carolina
13%

Blanquita
87%

Con base en la figura 2, se concluye que las marca que se consumen en el area
de estudio son en su orden: “Arroz Blanquita” con un 87 % de preferencia,
seguido de “Arroz Carolina” con un 13 % de aceptacion por parte de los
encuestados.

1.4.2.3 Aspectos de compra relevantes en Francisco Pizarro.

Figura 3. Aspectos de compra

Entrega a domicilio
10%

Venta a crédito Producto econémico
20% 44%

Mejor presentacion

13% Rendidor

13%

Al analizar los factores relacionados en el grafico, se destaca que los
compradores en su orden, desean un producto econémico, vendido a crédito,
rendidor y de buena presentacion.

1.4.2.4 Frecuencia de Compra. La siguiente figura, permite verificar la
frecuencia de compra que presentan los tenderos

29




Figura 4. Frecuenciade compra

Mensual
23%

o

Quincenal
30%

Semanal
47%

La ilustracién, permite verificar una alta tendencia por parte de los tenderos hacia
la compra del arroz en periodos semanales y quincenales principalmente.

1.4.25 Precio de Compra. En el cuadro 2, (ver pagina siguiente) , se
indican los precios en que los tenderos adquieren la arroba de arroz; en este
sentido, se pudo verificar que el valor de $ 15.500 es el mas comudn puesto que el
90% los encuestados compra a este precio. Este andlisis esta basado en

encuestas realizadas en el area de estudio (Ver Anexo D).

Cuadro 2.Precio de Compradel arroz

Variable Encuestados %
15.500 27 90
16000 1 3,3
17.000 1 3,3
15.800 1 3,3
Total 30 100
1.4.2.6 Interés de adquirir nuestro producto. A continuacién se relaciona

la intencion de compra de nuestro producto por los tenderos:



Figura 5. Interés de adquirir nuestro producto

Negativa
7%

=

Afirmativa
93%

Los resultados demuestran la intencion de los tenderos en adquirir el producto
tomando como base el cumplimiento de los aspectos de compra mas relevantes
para ellos.

De lo anterior se desprende, que el 93% de los encuestados respondieron
afirmativamente la pregunta relacionada con la intencion de comprar el nuevo
producto.

1.4.2.7 Frecuencia de Compra para el arroz Ronny. La siguiente tabla, indica

la frecuencia con la cual los tenderos comprarian el producto propuesto por el
proyecto.

Figura 6. Frecuencia de Compra para el arroz Ronny

Mensual
21%

Semanal

0,
50% Quincenal

29%

Los datos consignados en la figura 6, permiten verificar una alta intencion de
compra del arroz Ronny por parte de los tenderos en periodos semanales y
quincenales respectivamente. Analizando esta tendencia, queda claro que la
rotacion del producto sera de forma semanal.
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1.4.2.8 Modo de adquirir el arroz Ronny. La siguiente tabla, muestra
las presentaciones en que los tenderos comprarian el producto:

Figura 7. Presentaciones en las que comprarian el nuevo producto.

Bulto
13%

Arroba
87%

Los datos obtenidos indican que el arroz en arrobas de libras es la presentacion
de mayor aceptacion por parte de los tenderos de Salahonda puesto que el 80 %
de los encuestados optaron por esta presentacion.

1.4.3 Analisis de la Oferta de arroz en Francisco Pizarro

1.4.3.1 La competencia en Francisco Pizarro. Para este proyecto, el mercado
objetivo esta representado por los sitios ya mencionados del Municipio de
Francisco Pizarro, lo cual permitié definir que los competidores son en este caso
los establecimientos comerciales de viveres y abarrote que les surten arroz.

Vale la pena resaltar que la encuesta realizada a los tenderos, permitié identificar,
sus nombres y el numero de tiendas de Salahonda y Salahondita que surten (Ver
anexo F).
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Cuadro 3 Analisis de la competencia en Francisco Pizarro

Numero de tiendas que surte a
NUmero Nombre Salahonda y Salahondita
1 La Nifa 6
2 Bucanero 8
3 El Muelle 5
4 La Plaza 2
5 Supertienda 2
6 La Campifa 3
I Metro 2
8 Las Verduras 2
Total 30

Estos negocios pertenecen al sector comercial del municipio de Tumaco y todos
se encuentran legalmente constituidos ( inscritos en cdmara de comercio).

1.4.3.2 Frecuencia de Venta. El cuadro cuatro, indica la frecuencia de venta
gue presenta la competencia.

Los resultados muestran la prevalecia de los pedidos de forma semanal y
quincenal, lo cual deja claro que el flujo del producto es continuo a lo largo de
toda la semana y sigue siendo coincidente con la frecuencia de compra expresada
por los encuestados en el analisis de la demanda .

Cuadro 4. Frecuenciade venta de lacompetencia

Nombre del Frecuencia de venta
establecimiento  |Quincenall Semanal
La Nifia 1
Bucanero 1
El Muelle 1
La Plaza 1
Supertienda 1
La Campifa 1
Metro 1
Las Verduras 1
Total 3 5
Promedios 37,5 62.5




1.4.3.3 Capacidad de distribucién. El siguiente cuadro nos muestra la
capacidad de distribucion semanal de la competencia:

Cuadro 5. Capacidad de distribucion semanal de la competencia

Arrobas que Distribuye a las
Nombre del tiendas de
No Establecimiento Salahonda y salahondita
1 La nifia 45
2 Bucanero 90
3 El muelle 85
4 La plaza 95
5 Supertienda 20
6 Las verduras 10
7 La campifia 15
8 Metro 25
Total 375

Los datos permiten determinar que nuestros competidores, semanalmente
distribuyen 375 arrobas, las cuales representan menos del 10 % de su mercado
total, lo cual finalmente permite visualizar que el negocio representa una pequeia
parte del mercado total para los competidores.

1.4.3.4 Precio de Venta. Los precios de venta de la competencia se resumen en
el siguiente cuadro.

Cuadro 6. Precio de venta de lacompetencia

Numero Establecimiento Precio de Venta
1 La nifia $ 14800
2 Bucanero $ 17000
3 El muelle $ 15500
4 La plaza $ 15500
5 Supertienda $ 15500
6 Las verduras $ 16000
7 La campifia $ 15500
8 Metro $ 15500




Los valores indicados permiten definir, que el precio de $15.500 es el mas comun
por tanto serd el valor a tener en cuenta a la hora de analizar los precios de
distribucién del producto.

1.4.3.5 Marcas que distribuyen. Los negocios distribuyen las diferentes marcas
de arroz en arrobas presente en el mercado nacional, tales como: Flor Huila,
Supremo, Roa, Diana, Carolina y Blanquita entre otros. No obstante, para el
caso de Salahonda y Salahondita, s6lo se comercializan Blanquita y Carolina por
ser las de mayor demanda.

1.5 PROYECCION DE LA DEMANDA

Para efectos de proyectar la demanda de arroz en Salahonda y a falta de datos
histéricos que nos permitan realizar un analisis matematico como el de regresion
con dos variables (método de minimos cuadrados ), andlisis de correlacion,
regresion multiple y otros. Contreras Buitrago, sefiala que el método de Tasa de
crecimiento poblacional, “se puede emplear en aquellos proyectos en los cuales se
facilita calcular a partir del conocimiento del volumen de la poblacion existente en
el &rea correspondiente al mercado del producto”. (2).

1.5.1 Caracteristicas del Producto. El arroz por ser un hien de consumo
alimenticio, popular y habitual, lo cual, permite considerar a toda la poblacion de
Salahonda y Salahondita, como consumidores potenciales del producto.

1.5.2 Consumo Per cépita. La encuesta efectuada a los consumidores finales
en las localidades ya citadas, permitié identificar que en ellas, existe un consumo
de 77 kilogramos por persona afo ( ver anexo E).

Para el calculo de este, se partié de una muestra estadistica de 277 viviendas, en
las cuales se determino el numero de habitantes y el consumo de arroz en
kilogramos dia; luego de tener un consolidado total, se dividieron los kilogramos
consumidos por los habitantes de las 277 viviendas entre el numero total de
habitantes de estas casa, lo cual permiti6 establecer el consumo diario por
habitante y esta cifra, fue proyectada a consumo anual por habitante.

() Ibid. p. 2



1.5.3 Tasa de Crecimiento. De conformidad con el plan de desarrollo municipal,
la poblacion de Francisco Pizarro presenta una tasa de crecimiento anual del 2,5%

1.5.4 Proyecciones. Las proyecciones se hicieron bajo el supuesto de que la
poblacion continuaria creciendo en los siguientes afios a la misma tasa y que el
consumo per capita permanecera constante.

1.5.4.1 Proyeccion del Crecimiento Poblacional. Conocida la tasa de
crecimiento de la poblacion, y teniendo en cuenta que los incremento de ella
tiene un comportamiento geométrico, el calculo de la poblacién esperada para los
préximos diez (10) afios se hizo a partir de la ecuacion:

Pf~ =Po (L+i)"

Pf = Poblacion futura

Po = Poblacion inicial

| = Tasa de crecimiento

n = numero de afios transcurridos
En este caso:

Po = 5996

i = 2.50%

1.5.4.2 Proyeccion demanda futura. Con la poblacion proyectada para los

proximos diez afios y considerando que el consumo percapita se mantendra
constante, establecimos el consumo de arroz para este periodo de tiempo.

*

Ecuacion tomada de: CONTRERAS BUITRAGO, Marco Elias. Formulacién y evaluacion de
proyectos. Santa fe de Bogota : Unisur 1999. P. 1.



Cuadro 7. Proyeccion de lademanda

Consumo percapita Demanda
Afo [No de habitantes| kilogramos por persona |en toneladas
afo
1 6146 77 473
2 6300 77 485
3 6457 77 497
4 6618 77 509
5 6784 77 522
6 6953 77 535
7 7127 77 549
8 7305 77 562
9 7488 77 576
10 7675 77 590

1.5.4.3 proyeccion de la oferta. Se aplico el método de tasas de crecimiento
Poblacional, considerando que la oferta , crecera con la misma regularidad que la
poblacion (2.5 % anual)., se hizo la siguiente proyeccién (ver cuadro No 8).

Cuadro 8. Proyeccion de la oferta.

>
S

Oferta en Toneladas

231
236
242
248
255
261
267
274
281
288

OlO(N|O|O|PA[W[IN]|F-

=
o

1.5.44 Determinacién de la demanda insatisfecha. A partir del andlisis
realizado tanto para la oferta como para la demanda de arroz, se logro identificar
la existencia de un mercado con demanda insatisfecha. Los valores calculados

37



para la demanda insatisfecha y las unidades a producir en cada afio se describen
en el siguiente cuadro.

Cuadro 9. Determinacion de la demanda insatisfecha.

Afio Demanda en Oferta en Demanda potencial [Tamafo del
Toneladas Toneladas |insatisfecha en proyecto en
Toneladas Toneladas

1 473 231 242 218
2 485 236 249 224
3 497 242 255 230
4 509 248 261 235
5 522 255 267 240
6 535 261 274 247
7 549 267 282 254
8 562 274 288 259
9 576 281 295 266
10 590 288 302 272

El proyecto pretende cubrir el 90% de la demanda insatisfecha identificada. Las
metas de ventas estan apoyadas en las estrategias de distribucién, promocion,
publicidad y ventas disefiadas para el presente proyecto; a esto se suma el hecho
de que el mercado de arroz de Salahonda y Salahondita, representa menos del
10 % del total de ventas, de los graneros que les surten desde Tumaco razén por
la cual estos no poseen una fuerza de venta como la que se implementara en el
presente proyecto.

1.6 COMERCIALIZACION DEL PRODUCTO

1.6.1 Sistema de distribucion actual La manera mas comun de
comercializacion de los encuestados que surten de arroz a Salahonda y
Salahondita consiste en que estos reciben el arroz de un agente mayorista que lo
trae desde el centro del pais hasta Tumaco, una vez en ese sitio, estos le
distribuyen a los graneros, luego ellos venden el arroz a los tenderos de
Salahonda y Salahondita quienes por via maritima lo llevan a su destino donde es
vendido a los consumidores finales. Este flujo se ilustra en la siguiente figura:



Figura 8 . Flujo de comercializacion actual

PRODUCTOR AGENTE . M GRANEROS

CONSUMIDORES TENDEROS. Sv S

1.6.2 Distribucién del arroz Ronny. Con base en el flujo de comercializacion
actual, se observa que para la localidad de Salahonda y Salahondita no existe un
interés marcado por parte de los agentes mayoristas para la distribucién de arroz,
razon por la cual, los tenderos deben surtirse en los supermercados de Tumaco.

Estos niveles de intermediacion unidos al pago de fletes para el transporte del
arroz desde Tumaco, hacen que el producto sea mas caro para los consumidores
finales y del mismo modo, disminuye el margen de utilidades para los tenderos.

Lo anterior, llevé a definir un sistema de distribucion para el arroz Ronny que
genere beneficios de lugar al ubicarse cerca de los consumidores evitando asi
traerlo desde Tumaco y al mismo tiempo, reducir el sobrecosto por fletes, puesto
gue estos deben pagar $1.000 por arroba transportada; de otro lado, se ofrecera
un beneficio de tiempo en el sentido de que los tenderos podran hacer pedidos
previos y solicitar servicio a domicilio.

Todo esto se orienta hacia un flujo de comercializacion integrado por el productor,
detallista (tenderos) y el consumidor final a través del cual se movera el 80% de la
produccion; lo cual tiene por objeto proporcionar un producto a un precio mucho
mas comodo para todos. Asi mismo, conduce hacia la ubicacion de la planta en un
lugar cercano.

Figura 9. Flujo de comercializacion para el arroz Ronny

Productora Ronny

Tenderos Consumidor
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1.6.3 Promocién. Con el fin de estimular la compra del producto en forma
rapida, fuerte y alcanzar las ventas proyectadas, la promocién se hara utilizando
estrategias tales como muestras gratis, del producto, degustaciones, charlas con
los tenderos sobre las ventajas y usos del arroz Ronny , sorteos, rifas y concursos
entre otros. Estas se haran cada mes y medio de modo tal que coincidan con
festividades propias de la zona.

1.6.4 Publicidad. La estrategia estara centrada en el hecho de que el bajo
precio de venta posee un alto impacto en los consumidores ( ver figura 3) y por
tanto, sera este, el principal factor publicitario del producto, asi mismo, atendiendo
a que el arroz ofrecido es organico, se hara énfasis en esta caracteristica.

Del mismo modo, la publicidad, seré reforzada con el uso de vallas, entrega de
camisetas, avisos publicitarios para los tenderos con el nombre de su negocio a lo
cual se sumara la emisién de cufas radiales a través de la emisora local y Radio
Mira de Tumaco, con una frecuencia de un mensaje en los noticieros de la
mafana, noticiero de la tarde y el programa de mayor audiencia de Radio Mira
“La Hora del campesino”

1.6.5 Venta. EI arroz Ronny se vendera a los tenderos de Salahonda y
Salahondita a través de crédito a quince dias de conformidad con la forma de
hacer los pedidos.



2. ESTUDIO TECNICO

En esta parte del estudio se consideraron los aspectos de mayor relevancia para
la viabilidad técnica del proyecto siendo asi que se consideraron entre otros: las
caracteristicas de la materia prima y demas insumos requeridos en el proceso
productivo, el tamafio de la planta basado en el estudio de mercado, la macro y
micro localizacion con énfasis en el proceso productivo y las ventajas
comparativas de cada region analizada.

Asi mismo, se analizaron las diferentes etapas que componen el proceso de
produccion al igual que la relacibn de la maquinaria y equipos necesarios,
incluyendo, sus caracteristicas, capacidad y asi mismo, las necesidades de
infraestructura y de personal.

Asi mismo, el estudio tiene por objeto, determinar la viabilidad técnica del
proyecto mediante el analisis y definicion de aspectos tales como: el tamafio, la
localizacion, proceso productivo, equipos, las instalaciones y la organizacién
requerida para la operacion de la planta procesadora y comercializadora del
arroz Ronny.

2.1 TAMANO

La capacidad de la maquinaria para este proyecto, atiende a dos variables ; la
demanda insatisfecha y los rendimientos del proceso; en consecuencia, para
atender a estos requerimientos, se contara con maquinaria con capacidad para
procesar 200 kilogramos por hora. Cabe anotar que en el mercado industrial, esta
es la capacidad minima disponible para procesamiento de arroz .

La disponibilidad de materia prima se garantiza puesto que se cuenta con mas de
100 familias dedicadas al cultivo del arroz las cuales producen en promedio 300
ton /afo, cantidad esta que se incrementara debido a la expectativa generada por
el montaje de la planta y los estudios de mejoramiento en rendimiento de las
plantaciones de arroz promovidos por Pronatta y la Pastoral Social en el
municipio.(Pastoral social 2000)

Informacion basada en datos suministrados por la oficina de Pastoral Social Tumaco en Octubre
de 2002
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El tamafio implica un incremento de la produccién, basado en el crecimiento
poblacional, iniciando con 218 toneladas en el primer afio del proyecto, hasta
alcanzar las 272 toneladas en el décimo afio del mismo; lo anterior perfila al
proyecto como de tamafo inferior a la demanda insatisfecha encontrada

2.2 LOCALIZACION DEL PROYECTO

Este aspecto técnico se constituyé en uno de los componentes de mayor
importancia, puesto que permitio definir la ubicacién de la planta de proceso,
basado en una serie de criterios que faciliten la optimizacién del proceso y la
mayor eficiencia en términos econémicos.

2.2.1 Macro localizacién. Teniendo en cuenta algunos de los factores que en un
momento pueden llegar a afectar la localizacion del proyecto, se analizaron
aspectos tales como: la materia prima, ubicacién de los consumidores, vias de
comunicacion, suministro de energia y otros. La evaluacion de estos aspectos,
permitié identificar a las localidades de Salahonda y Salahondita, como el lugar
donde se ubicara la planta (Ver Anexo B).

2.2.2 Microlocalizacién”. Para la localizacién del proyecto; por tanto, se
evaluaron tres sectores del mismo, considerados como ideales para la ubicacién
de la planta los cuales son: La playa, Doce de Diciembre y La Calle del Comercio;
El método utilizado en la seleccién de la zona exacta para la ubicacion de la
planta, fue mediante el sistema de calificacion de criterios.

Cuadro 10 Valoracién de criterios micro localizacién

Criterio Valor % | calle. del |Doce de |Laplaya
Comercio | diciembre

Costo Transporte M. Prima |20 5 .100 [3 .60 2 .60
Suministro agua y energia 15 3 .45 3 .45 3 .45
Entorno 10 4 .40 5 .50 3 .30
Facil acceso 20 5 .100 |3 .60 4 .80
Comunidad 10 4 .40 4 .40 2 .20
Costo del terreno 10 3 .30 4 .40 4 .40
Empresas Conexas 15 5 75 |2 .30 2 .30
Ponderados 100% *430 325 305

* CONTRERAS Marco, VACA Manuel, SABOGAL Narciso, Fenomenologia de la empresa: santa fe
de Bogota :Unisur, 1993.P.2
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Los puntajes mostrados indican que la zona con mayores ventajas para la
ubicacion de la empresa es la zona de la Calle del Comercio; en vista de lo
anterior, el proyecto se localizara en dicho sector (Ver Anexo C).

2.3 Proceso de producciéon del arroz Ronny*

2.3.1 Materia Prima Agricola. En vista de que en el capitulo 1.3, se hizo una de
descripcion detallada del producto terminado, aqui se hace énfasis en las
caracteristicas de la materia prima, que es el arroz (Oriza sativa) producido en el
municipio de Francisco Pizarro el cual proviene de veredas tales como Novillal,
Bocas de Ramos, Caimito, Pajonal, San Pedro del Vino, Salahonda y otras.

El arroz a procesar en el proyecto pertenece a las variedades Negrito, ICA 4,
Villalola Colorado y tres meses*; el material vegetal muestra excelente
adaptacion al territorio y a sus condiciones agro ecoldgicas con rendimientos de
57/62 que pueden ser considerados buenos puesto que de cien kilogramos con
humedad inicial del 26% procesado se obtienen 62 kilogramos de arroz blanco de
los cuales 57 kilogramos son de grano entero.

Las caracteristicas de la materia prima y que condicionan los rendimientos en
secado y molienda, se suman: estado optimo de maduracion ( madurez de
cosecha), presencia de impurezas menores al 3%, contenido de humedad menor
o igual al 26% y ausencia de olores extrafios entre otros; todos estos aspectos
seran verificados durante la operacion de recepcion y pasaje en el area de control
de calidad. El arroz con las condiciones antes mencionadas, se consigue
empacado en costales de fique lo cual facilita el proceso de almacenamiento y
secado principalmente.

* Basado en HUSTON Lenin, Principios de ciencia y tecnologia de los cereales: Zaragoza. Acribia. 1994.P. 6

*%*

Estas variedades son las que mejores resultados han mostrado en el proyecto desarrollado en la
zona por Pronnata y la pastoral social.



2.3.2 Empaque. Dado que el proyecto pretende comercializar arroz blanco en
presentaciones de arrobas de 25 libras, el empaque para cumplir con este
objetivo, consiste en rollos de polietileno de alta densidad (calibre dos y uno punto
cinco), que son bolsas resistentes al desgarro, a la tension y a la penetracion
impermeable al agua y quimicamente muy resistente.

2.3.3 Descripcién del proceso de produccién. Una ves el arroz haya sido
cosechado y recepcionado en planta, serd sometido al siguiente proceso:

2.3.3.1 Recepcion de la materia prima. Esta etapa, la constituyen operaciones
como pesaje, revision de la humedad (no mayor al 26%) el estado de maduracion
y las impurezas que no deben ser mayores del 3%.

El mayor riesgo para la materia prima, lo constituye el hecho de que si no se da
aire ambiental dentro de la siguientes 24 horas de haber sido cortado sufrird un
calentamiento que de no ser controlado a tiempo, dard un producto de mala
calidad, lo cual junto con otros factores como presencia de impurezas y arroz
partido van a incidir en los rendimientos.

2.3.3.2 Almacenamiento de arroz humedo. El almacenamiento de la materia
prima agricola, se realizard al aire libre y bajo techo, en un espacio adecuado y
destinado exclusivamente para tal fin y en el cual se tratard en lo posible,
aprovechar las corrientes de aire como método parcial para regular la humedad
natural del producto.

En vista de que la materia prima viene empacada en bultos, se aprovecha esta
condicion, para el almacenamiento (formacion de pilas de secado) a través de
estos, se busca hacer circular las corrientes de aire que permitirdn lograr un
equilibrio en la humedad del producto hasta su paso al secado.

2.3.3.3 Secado de la materia prima. PETER Fellows, lo define como:’la
eliminacion del agua de un alimento en forma de vapor mientras este esta siendo
calentado” (3).

(3) FELLOW Peter. Tecnologia del procesado de los alimentos teoria y practica. Zaragoza.
Acribia.1994.P. 1



Esta operacion permite conservar el arroz, hasta que se utilice en el proceso; esto
se consigue llevando la humedad del grano u una humedad final del 12 a 14 %
(equilibrio conla humedad del aire ambiente).

PRINCIPIO: Se utiliza la accién evaporante de una corriente de aire caliente,
sobre el paddy (arroz con cascara); la calefaccion previa del aire, permite
independizar la humedad relativa del aire y por consecuencia, de las condiciones
meteorologicas.

METODO: El método empleado en este proyecto, sera el de “tineles de secado”
gue consiste en la formacion de una estructura en forma de tanel, a partir de los
bultos de arroz y a través del cual, circulara la corriente de aire caliente
proveniente de la unidad de secado; en consecuencia, se hace necesario evitar
gue se filtre el aire caliente proveniente del secador para lo cual es indispensable,
disponer de un area especifica para tal fin.

REALIZACION: El aire movido por un ventilador y calentado por un quemador de
ACPM, circula a través de los bultos que contienen el arroz humedo y se evacua,
cargado de humedad hacia el exterior. La unidad empleada para el secado,
permite realizar la operacion en dos etapas (100 arrobas en presecado y secado
final).

La operacion se hace a una temperatura de 65° C y por espacios de cinco horas,
dejando reposar la materia prima en un lapso de tiempo de ocho a diez horas,
hasta alcanzar una humedad final del 13%.

2.3.3.4 Almacenamiento de arroz seco. Una vez finaliza el secado, se
procede a la operacién de almacenamiento; se prefirid en este caso, conservarlo
en forma de paddy, por ser mucho menos sensible al ataque de los insectos que el
arroz pilado.

El almacenamiento se realizard en naves con techos altos y ventanas de aireacion
en la parte superior de las paredes; en este sistema, se hacen pilas de sacos que
descansan sobre listones de 10 a 15 centimetros de espesor, dispuestos
paralelamente, y no directamente sobre el piso. Se dejan espacios vacios
verticales entre los sacos y se adapta la altura de la pila al grado de humedad
inicial del secado del arroz ( no debe pasar de 12 a 14 sacos para un arroz
“paddy” con 13% de humedad).



Contra los insectos se utilizan fumigaciones con insecticidas de inhalacion,
cerrando al maximo, provisionalmente, todos los orificios de aireacion de la nave.
debido principalmente a lo higroscopico del producto y a las caracteristicas
climatologicas de la zona, no es aconsejable almacenar arroz sin procesar | por
periodos superiores a dos meses.

2.3.3.5 Limpieza de la materia prima Tiene por objeto separar del arroz, los
residuos de la cosecha (paja, granos vanos, impurezas, semillas de mala hierbas y
otros). La operacion se realiza con la ayuda de una zaranda de limpieza, formada
por mallas o cribas con capacidad para limpiar 200 kilogramos por hora. Dadas
las caracteristicas del proceso (semiindustrial) , esta operacion, se hara previa al
descascarado. El arroz que salga de esta fase al descascarado, no debera ser
superior al 1% en base masica.

2.3.3.6 Fase de Pilado (Molineria). Para que el arroz “paddy” pueda
consumirse, se debe procesar, lo cual se realiza en dos etapas sucesivas:

2.3.3.6.1 Descascarado Consiste en quitarle sus glumelas (“cascaras”) para

llegar al llamado arroz “moreno” o arroz integral. En esta operacién se obtienen
como subproductos las glumelas.

Funcionamiento: La piladora, esté constituida esencialmente, por dos rodillos
horizontales tangentes, que giran en sentido inverso y a velocidades diferentes. El
“paddy” fluye en capas finas entre los dos rodilos, y el descascarado se efectia
por deslizamiento, merced a la diferencia de velocidad de los rodillos (Ver Anexo
J).

El arroz ntegral y los residuos se evacuan por un orificio ubicado en la parte
inferior del aparato. La cascarilla es evacuada a través de un ventilador extractor.
Por su parte, las impurezas iniciales, son retiradas mediante zarandas de cribas
vibradoras.

2.3.3.6.2 Blanqueo: Tiene por objeto eliminar de la superficie del grano
descascarado, las diferentes capas de pericarpio, para llegar al arroz blanco. El
subproducto obtenido esta constituido por: granos rotos de diversos calibres, las
fracciones menores constituyen la “cabecilla”, y residuos mas finos o “harina de
arroz”.



Funcionamiento: La pulidora es de tipo vertical de piedra con capacidad para
200 kilos por hora; en esta, el arroz se introduce descascarado en la parte
superior, de donde baja girando. El rozamiento de los granos unos contra otros,
produce el efecto de blanqueo requerido. La pulidora de arroz, incluye un sistema
de cribado para desalojo de impurezas y subproductos.

2.3.3.7 Clasificacion Esta etapa, es adelantada por medio de un zaranda
vibratoria, la cual clasifica normalmente los subproductos y producto que son:
arroz excelso o arroz de primera (practicamente arroz entero 100% o con una
presencia de partido que puede estar alrededor del 5%), arroz de segunda, arroz
tipo cristal, la granza , y la harina de arroz .

2.3.3.8 Empaque y Almacenamiento. Los subproductos como harina, cristal y
granza, se empacan en sacos de 50 kilogramos reciclados; Para el arroz excelso,
se utilizara el empaque de polietileno antes descrito; para tal efecto, se contara
con la ayuda de una selladora manual. Después de empacado se procede a
realizar el almacenamiento, para el cual no se requiere de mucho espacio por
cuanto la rotacion del producto serd semanal.

2.3.3.9 Control de calidad. Se aplica en todo el proceso iniciandose en la

recepcion, pasando luego por las etapas de secado, pilado y finalmente en el
empaque como producto final.
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Figura 10. Diagrama General del Procesamiento del arroz blanco
Cantidad: 200 kilo / hora de materia prima Fecha: Julio de 2003

Elabord: William Ortiz, Harry Valencia Y Ferney Satizabal

No Actividad Simbolo Equipo - Herramientas | Tiempo | Operario
(min.)
Recepcion M. P Manual: sacos, bascula
1 Q 5 1"
Almacenamiento Manual: sacos, coteros
2 |dearroz @ 4 X
humedo
3 | Secado de arroz Tunel de secado
Unidad de secado 1080 1
@ Estibas
Almacenamiento Manual: carretillas,
4 |de arroz seco Coteros
@ Estibas 4 2%
Bascula
5 | Limpieza Q Zaranda de cribas
Bascula 60 1
Estibas
Piladora
6 | Descascarado @ Estibas 50 1"
(Pilado) Receptores
Camara de Blanqueo
7 | Blanqueo Q Bascula 40 1
Estibas
Zaranda de Cribas
8 | Clasificacion bascula
Receptores 60 1
9 |Empaquey T |Manual: sacos, 2400 1
Almacenamiento w carretillas 2*




Figura 11. Flujo grama general del proceso de transformacién de arroz

RECEPCION DE MATERIA PRIMA

EMPAQUE Y

ALMACENAMIENTO ALMACENAMIENTO

DE ARROZ HUMEDO

SECADO CLASIFICACION

e Qe

> O o

ALMACENAMIENTO DE BLANQUEO
ARROZ SECO
LIMPIEZA DESCASCARADO
— :>
De ARROZ

N
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2.4 DISTRIBUCION EN PLANTA

El principal propoésito es asegurar las condiciones de trabajo que permitan una
operacion eficiente del proyecto para lo cual, se tuvieron en cuenta las actividades
a realizar en cada é&rea, la maquinaria, equipos y demas elementos a instalar al
igual que el personal que permanecera en ellas y finalmente las dimensiones
necesarias.

2.4.1 Area de recepcion. Es la zona destinada al acceso vy exige, el
acondicionamiento de un muelle el cual, comunicara a la planta procesadora con
el estero (acceso al rio); la materia prima, sera llevada hasta la planta por coteros.
Una vez en esta, se tomaran muestras para determinar el porcentaje de humedad
del producto y su estado de madurez.

2.4.2 Area de almacenamiento de arroz hUmedo. En esta area, se almacenara
la materia prima que llegue de las zonas productoras anteriormente descritas; la
duracion de la materia prima en este local, deberd minimizarse en lo posible.

2.4.3 Area de secado. En este espacio se ubicara la maquina secadora, la cual
debera disponer del espacio suficiente para la formacién del tinel de secado
formado por los bultos de arroz; asi mismo, debe poseer pasillos que faciliten el
transito del los coteros y del operario.

2.4.4 Area de almacenamiento de arroz seco. Este espacio debera ser lo

suficientemente amplio de tal modo que permita el almacenamiento de la materia
prima seca, asi como el abastecimiento permanente de la piladora.

2.4.5 Area de molienda. En este local, se instalara el molino o maquina piladora

con sus respectivos accesorios. De igual manera que en el caso del secado,
deberéa poseer pasillos que faciliten el transito y operacion del personal de planta.

2.4.6 Area de empaque. Este espacio estara destinado al personal encargado
del pesaje y empaque del producto terminado.



2.4.7 Area de almacenamiento de producto terminado y despacho de
mercancia. Esta zona deberd tener la capacidad para el almacenamiento del
producto terminado, la permanencia del producto en este lugar sera corta debido a
la rotacion del mismo.

2.4.8 Almacén general y mantenimiento. En esta area se almacenaran piezas
de repuestos para: equipos y herramientas, empaques y otros materiales de uso
en toda la edificacion; asi mismo, dentro de esta, se destinara un espacio
reservado al empleado encargado del mantenimiento y reparacion de la
maquinaria, equipos y demas elementos utilizados en la edificacion.

2.4.9 Area administrativa. Aqui se dispondra de un espacio para las oficinas del
personal administrativo como son el Gerente, secretaria, ventas y otros.

2.4.10 Laboratorio de control de calidad. Seré el sitio destinado al control de

calidad del arroz de conformidad con las variables de control descritas en las
etapas de proceso tales como humedad, estado de madurez y otros.

2.4.11 Area de servicios. La planta contara con una edificacién dotada de

unidades sanitarias, duchas y lavamanos para el personal masculino y femenino
perfectamente diferenciados.

2.4.12 Distribucién de espacios Para realizar la distribucion general y
pormenorizada en planta, se tuvieron en cuenta las actividades a realizar en cada
una de ellas, lo mismo que los elementos a ubicar en cada una.

2.4.12.1 Distribucion general. Conociendo las areas y las actividades a realizar
en ellas, se establecieron las relaciones de cercania que permitieran definir su
ubicacion de forma légica, secuencial y conveniente. Para ello establecimos unas
relaciones entre areas asi:

RELACION CERCANIA MOTIVOS

A. Especialmente Importante 1 Relacion Personal

E. Muy Importante 2 Conveniencia

l. Importante 3 Facil Supervision

O. Ordinario 4 Nivel de Ruido

u. Sin Importancia 5 Operaciones Continuas
X. Poco Deseable 6 Materiales y Equipos

XX. Especialmente Poco deseable
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CONVENCIONES POR AREAS

Al  Recepcion
A2 Almacenamiento de arroz himedo

A3 Secado
Ad Almacenamiento de arroz seco
A5 Molienda

A6  Empaque

A7 Control de calidad

A8  Almacenamiento Producto Terminado
A9  Administracion

A10 Almaceén general y Mantenimiento
All Bafos.

Los datos considerados anteriormente permitieron definir la distribucion general
de la fabrica ( ver anexo K)

2.4.12.2 Definicion de espacios. Una vez definidas las areas, se procedio al
dimensionamiento, atendiendo a variables tales como: dimensiones de las
maquinas, herramientas y equipos a utilizar asi como los espacios
predeterminados para transportes, almacenamiento y otros. (ver cuadro 11 )

Cuadro 11. Definicién de espacios

AREA METROS CUADRADOS
Muelle (Recepcion de Materia prima) 15
Almacenamiento Arroz himedo 30
Secado 33
Almacenamiento de Arroz seco 33
Pilado 15
Control de Calidad 12
Empaque 5
Administracion y Bafios 20
Almacén general y Mantenimiento 15
Almacén de Producto terminado 12
Despacho de Arroz 4
Total 194
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2.5 BALANCE DE MATERIA

Tras las experiencias recogidas en los ensayos previos, y considerando datos y
resultados obtenidos en los mismos, se establecid el balance de materiales que
se presenta a continuacion.

Figura 12. Balance de materia para 1.000 Kg. de materia prima
1.000 Kg. Materia Prima (26% Hum)

RECEPCION Y PESAJE

J L

130 Kg. Agua —— SECADO )
i L 870 Kg. M.P (13% Hum)
26 Kg. Impurezas—] LIMPIEZA

JL 844 Kg M. P

169 Kg. Cascarilla
DESCASCARADO
J L 675 Kg. M.P
o] BLANQUEADO —‘
57.5 Kg. Harina 617.5 Kg. M.P
CLASIFICACION 555 Kg. Grano entero
I .
l L 62.5 Kg. G. Partido
EMPAQUE Y
ALMACENAMIENTO




los rendimientos se establecieron entre los kilogramos de producto final obtenidos
Vs los kilogramos de materia prima utilizados para la obtencién del producto final.

Rendimiento proceso = 617.5kg PF

X 100 = 617.5 Kg.
1000 kg. MP

los datos obtenidos, sirvieron de base para elaborar el cuadro de requerimiento
de materia (arroz con 26% de Humedad) para los cinco primeros afos.

Cuadro 12. Requerimiento de materia prima.

Afo Ventas proyectadas Requerimiento
En Toneladas Materia prima (Ton)
1 218 353
2 224 363
3 230 372
4 235 380
5 240 389
6 247 399
7 254 411
8 259 420
9 266 430
10 272 440

2.6 BALANCE DE ENERGIA. La realizacion de este calculo permite conocer la
cantidad de energia requerida para la realizacion de los procesos relacionados
con intercambio de calor. Sobre esa base, se sabe que la operacion donde se
necesita de la aplicacion de calor para el procesamiento de la materia prima es el
secado, por lo cual, en dicha operacion se hizo un analisis numérico, tendiente a
establecer los requerimientos energéticos respectivos.



2.7.1 Balance en el secado

Agua evaporada del producto (130 Kg.)

_ : M =1.000 SEC :> M, =870 kg
1 R
T, =30°C m To= 65°C

Hl =26%

AN

H2 = 13%

Calor suministrado (Qsuym)

Convenciones

Qsum =Qa*+Qc + Qp

Base de calculo: 1.000 Kilogramos

Q sum = Calor suministrado por el equipo

Qa = Calor absorbido por la materia prima

Qc = Calor necesario para la evaporacion de la humedad en exceso
Qp = Calor desperdiciado

Calculo de Qa -

Qa = Calor absorbido por la materia prima

Qa =mupp* Cp.wp *DT

De donde:

m yp = masa de materia prima que en este caso es de 1000 Kg.

Cp. wp : calor especifico del arroz; y se calcul6 promediando, el calor especifico
de cada uno de sus componentes, su valor es de 1.62 kJ / Kg. °C( MJ Lewis 1993
pagina 230 - 233)

Qa = 1000 kg * 1.62 kJ / (kg °C) * (65—-30)°C =56.700 kJ
Qa= 56.700 kJ



Calculo de Qc -

Qc = Calor necesario para evaporar la humedad en exceso.

QC =m Agua fraccién evaporada* | \% .

| v = calor de vaporizacion del agua a 100 °C y 1 atmoésfera (2.257 Kj/Kg)
La masa de agua evaporada, se tomé del balance de materia:

M Agua fraccion evaporada = cantidad de agua evaporada en el proceso (130 Kg.)
Qc=2.257 kJ/Kg * 130 Kg = 293.410 kJ

Calculo de Qp -

Qp = Calor desperdiciado

Tiendo en cuenta, las caracteristicas del equipo, se tiene que para este tipo de
dispositivos, se desperdicia un 10% de calor (Wark. 1995.p.5)

Qp = Calor desperdiciado

Qb =10% Q sum

Calculo de Qsuwm

Igualando los valores obtenidos, con la primera ecuacion, se tiene:
Qsum = QatQc+Qp
Q sum =56.700 Kj +293.410 Kj +0.10 Q sum
(1-0.10) Q sum =350.110 K]
Qsum = 350.110 Kj
0.90
Qsum =389.011K;]

El calor efectivo necesario para sacar la materia prima (Qp ) es el que ha sido
aprovechado en operacion, asi

Qp=0Qa+Qc
Qp = 56.700 Kj + 293.410 Kj
Qp =350.110 Kj

*

Tomado de: FELLOWS Peter. Tecnologia del procesado de los alimentos teoria y practica.
Zaragoza. Acribia.1994.P.1



Al considerar la base de calculo, y el calor suministrado (Qsum), S€ puede obtener
la rata calorifica por unidad mésica (Rcwm) = 389.011Kj/1.000 Kg. Mp

Rem = 389,11Kj/Kg. Mp.

Para determinar el consumo de combustible del dispositivo, es necesario conocer
el contenido de energia del combustible y la rata calorifica por unidad de masa; el
rendimiento energético del ACPM es de 152.103 Kj/galon (Perry.1966 .p.2493)
aprovechamiento masico:

152.103Kj/galén AcPM =390 Kg. Mp / galébn ACPM

389,11Kj/Kg. Mp

Los datos obtenidos del balance de energia en el secado, ademas de mostrar la
energia requerida en el proceso, define los requerimientos de combustible.

Cuadro 13. Requerimiento de combustible para el secado.

Afo Toneladas Galones de a.c.p.m
A secar Usados por afo
1 353 917
2 363 944
3 372 966
4 380 989
5 389 1012
6 399 1038
7 411 1069
8 420 1091
9 430 1118
10 440 1144

2.7.2 Requerimiento de energia en el Pilado — descascarado .Es necesario

establecer la energia requerida por tonelada procesada, lo mismo que el consumo
de combustible necesario para llevar acabo dicho proceso:

* En el texto de referencia, se expresa la potencia calorifica en Kilocalorias por kilogramo.
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Qsum =Psext

Convenciones:

Base de Calculo: 1 tonelada de materia prima

Q sum: Calor suministrado

Pse : Potencia suministrada por el equipo y equivale a 30 HP

t: Tiempo de operacién: y equivale a 5 horas por tonelada de materia prima
Factor de conversion de potencia: 1Hp = 0,7457 Kw. (Kj/s)

Qsum = Psext
Qsum = 30HP * 0,7457KJ/S * 3.600 S * 5 Horas
1 HP 1 Hora

Qsum = = 402.300 Kj

Rata calorifica por unidad masica (Rcw) =402.300 kJ /1.000 Kg. wp

= 402,30 kJ / kg mp

Rendimiento energético del ACPM = 152.103 KJ/Galacpm
Aprovechamiento mésico = 152.103 kJ /Gal. acpm =378 Kg. mp /gal acpm

402,3 kJ/ kg MP

Los anteriores datos permitieron cuantificar las necesidades de combustible en la
operacion de pilado del arroz

Cuadro 14. Relacién consumo de combustible de Pilado

Afio| Toneladas a pilar Galones de a.c.p.m
Usados por afio
1 307 798
2 316 821
3 323 841
4 331 860
5 339 880
6 347 903
7 358 930
8 365 949
9 374 973
10 383 996

" Tomado de: HOWELL Jhon, BUCKIUS Richard, Principios de termodinamica para ingenieros.
México. Mac Graw Hill. 1990.P.1



2.7.3 Requerimiento de energia en el Pilado — Blanqueado
Qsum =Psext
Convenciones:

Base de Calculo: 1 tonelada de materia prima

Q sum: Calor suministrado

Pse : Potencia suministrada por el equipo y equivale a 10 HP

t: Tiempo de operacién: y equivale a 5 horas por tonelada de materia prima
Factor de conversién de potencia: 1Hp = 0,7457 Kw. (Kj/s)

Qsum = Psext
Qsum = 10HP * 0,7457KJ/IS * 3.600S * 5 Horas
1 HP 1 Hora

Qsum = = 134.100 K]

Rata calorifica por unidad masica (Rcm )= 134.100 kJ / 1.000 Kg. mp

=134 kJ/ kg MP

Rendimiento energético del ACPM = 152.103 KJ/Galacpm

Aprovechamiento masico = 152.103 kJ /Gal. acpm =1.135 Kg. mp /gal acpm

134 kJ / Kg MP

Los anteriores datos permitieron cuantificar las necesidades de combustible en la
operacion de blanqueo del arroz

Cuadro 15. Relacion consumo de combustible blanqueado

Afo Toneladas | Galones de a.c.p.m
a blanquear | Usados por afo
1 233 205
2 240 211
3 246 216
4 252 221
5 257 226
6 264 232
7 272 239
8 278 244
9 284 250
10 291 256

59



3. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

De acuerdo con la problematica que origind la formulacion del presente proyecto
como alternativa de solucién, lo mas recomendable es que la planta procesadoray
comercializadora de arroz Ronny se constituya como una empresa Agroindustrial

de pequefos productores campesinos conformada por los cultivadores de arroz del
Municipio de Francisco Pizarro.

Los socios integraran la asamblea de socios y a su vez elegirian una junta
directiva, la cual nombrara a un gerente quien se encargara finalmente de la
administracion de la empresa.

3.1 Generalidades de la empresa

ACTIVIDAD : Agroindustrial

TAMANO: Pequefia empresa

CAPACIDAD DE PRODUCCION: 200 kilogramos por hora

PROPIETARIOS: Asociacion de Pequefios Productores de Arroz de Francisco

Pizarro

3.2 PLANTA DE PERSONAL. Los cargos , perfiles y funciones que deben
cumplir el personal a laborar en la planta procesadora y comercializadora del arroz
Ronny se resume en el siguiente cuadro:



Cuadro 16. Manual de Funciones

CARGO PERFIL FUNCIONES

Profesion: Ingeniero Planear, dirigir y controlar la gestién
Agroindustrial, administrativa y operativa de la empresa.
Experiencia: minima de Comercializacién de la produccion.

Gerente dos afios Presentar informe mensuales a la junta
Edad : indiferente directiva y a la asamblea de socios

cuando estos la soliciten.

Profesion: secretaria Dirigir la agenda del gerente e informar
general con énfasis en de los compromisos.

Secretaria contabilidad, experiencia: Atender llamadas y recepcion.
minima de dos afos Levantar actas y demas oficios.
Formacion: Técnico en Tomar pedidos.
contabilidad, Técnico en Entrega de producto.

Vendedor comercio. Experiencia: 2 Cobrar y reportar a gerencia.
afnos Otras.
Formacion: primaria Velar por la seguridad del personal y
aprobada y ser reservista equipo de planta.

Vigilantes de primera clase. Informar anomalias.

Experiencia: 2  afos
minimo.

Reportar hurtos a gerencia.
Otros.

Operarios de molino,
secador y Blanqueo

Formacion: operario
calificado y entrenado
bachiller.

Experiencia: 2 afios

operar equipo

controlar variables C.C.

reportar anomalias.

Hacer el mantenimiento del area
Reportar rendimientos del proceso.

Recepcionista de
materia prima y control
de calidad.

Operario  calificado vy
entrenado bachiller.
Experiencia: 2 afios

Recibir y pesar la materia prima.
Realizar control de calidad.
Verificar la salida del
terminado.

Otros derivados de su cargo.

producto

Empacadoras

Formacion bésica
primaria.

Edad : 18 — 45 afios

Empaque del producto.
Enviarlo al almacén.
Reportar anomalias.
Aseo de su érea
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Figura 13. Organigrama de la empresa Arroz Ronny.
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4 ESTUDIO FINANCIERO

4.1 GENERALIDADES

Los estudios de mercado y estudio técnico, permitieron identificar las necesidades
de materia prima, Personal, maquinaria, equipos y demas, necesarios para la
operacion del proyecto.

En consecuencia, el estudio financiero, permiti®6 a su vez, convertir estas
necesidades a valores monetarios y asi poder establecer el monto de los recursos
financieros que se invertiran en el proyecto y su implementacion.

Todo lo anterior, permitirhd confrontar los ingresos esperados con los egresos
generados y asi, proyectar los resultados de la operacién que se va a iniciar, lo
cual se constituye en una herramienta importante a la hora de garantizar posibles
fuentes de financiacion.

Para efectos del presente estudio, es de anotar que todos los valores, se han
contemplado en términos constantes, es decir no se ha tenido en cuenta el efecto
de la inflacion en los costos que aqui se presentan.



4.1.1 Inversion en maquinas equipos y herramientas.* Aqui se identifican
cada una de las inversiones en maquinaria equipo y herramientas.

Cuadro 17. Inversién en maquinas equipos y herramientas

Costo Costo Vidal |Depreciacion
Detalle de Inversion [No | Unitario Total atil anual**
($) )
Piladora 1 16.000 16 10 1.600
Camara de Blanqueo | 1 14.000 14.000 [10 1.400
Secador 1 17.500 17.500 |10 1.750
Zaranda Vibratoria 2 4.500 9.000 |10 900
Generador eléctrico 2 3.680 7.360 |10 736
Empacadora 2 1.320 2.640 10 264
Bascula 3 600 1.800 [10 180
Carretillas 4 700 2.800 |10 280
Balanzas 3 35 105 5 21
Herramientas 1 150 150 10 15
Estibas 20 120 2.400 10 240
Triciclo 1 450 450 10 45
Total 59.055 74.205 7.431

Fuente: esta investigacion

Datos en miles de pesos

Depreciacién calculada dividiendo el valor del activo por la vida util




4.1.2 Inversion en muebles y equipos de oficina. En los siguientes cuadros se,
identifican cada uno de los detalles de inversion en muebles y equipos de oficina.

Cuadro 18 Inversion en muebles y equipos de oficina

Detalle de Inversiéon  |Vida
Inversién Cantidad|Costo Unitario ($) [Total ($) Util  |Dep. Anual
Escritorio 3 150 450 10 45
Archivador 3 220 660 10 66
Muebles 3 50 150 10 15
Maquina de

escribir 1 825 825 5 165
Calculadoras 3 35 105 5 21
Sillas 6 14 84 5 16
Computador 1 2.200 2.200 5 440
Teléfonos 2 40 80 5 16
Estanterias 2 600 1.200 10 120
Mesa de

Juntas 1 300 300 10 30
Total 6.054 75 934

4.1.3 Inversion en obra fisica. En el siguiente cuadro se hace una relacién
detallada, de cada item de inversién en obra.

Cuadro 19 Inversion en obrafisica

Detalle de Inversion Inversion Total
Materiales para obra gris 14.000.000
Instalaciones Eléctricas 1.400.000
Instalaciones Hidraulicas 700.000
Acabados 1.750.000
Estructura cubierta 1.500.000
Construccion Muelle 1.000.000
Mano de obra 14.700.000
Total 35.050.000




4.1.4 Inversién en activos diferidos. En el siguiente cuadro, se establecen los
valores invertidos en activos diferidos

cuadro 20 Inversién en activo diferido .

Detalle de Inversion Costo en miles ($)
Estudio de prefactibilidad 1.250
Estudio de factibilidad 2.650
Gasto de Organizacion

constitucion 1.500
Gasto de instalacion 750
Gasto de puesta en marcha 605
Capacitacion personal 950
Otros 385
Total 8.090

4.1.5 Inversion en capital de trabajo. Este se determind en miles de pesosy a
través del método del ciclo operativo para lo cual se consideraron en el primer
afo los recursos necesarios para operar durante 15 dias atendiendo a que la
empresa tendra flujo de caja semanal. En su calculo se tuvo en cuenta los costos
operacionales del primer afio y el numero de dias del ciclo operativo ( 15 dias ).
Para los afos siguientes, se conserva el capital inicial, y su crecimiento sera
proporcional al incremento en los costos de operacion.

ICT =CO *COPD

ICT = inversion en capital de trabajo.

CO = Ciclo operativo, en este caso es de 15 dias

COPD = Costos operacionales por dias.

COPD = [(241.939 $/afio) / ( 288 dias / afios)] = 840 $/dia
ICT= CO*COPD =15dias * 840 $/dia= $12.600

4.1.6 Inversiones totales. Aqui se incluyeron todos los item de inversion
requeridos para la puesta en marcha del proyecto e n miles de pesos.



Cuadro 21 Inversiones totales.

DETALLES DE INVERSION [COSTO TOTAL $
Inversiones en maquinaria 74.205
Inversiones en muebles 6.054
Inversiones obras fisica 35.050
Activos intangibles 8.090
Capital de trabajo 12.600
Total 155.483

4.2 COSTOS OPERACIONALES

En este aparte, se relacionan los costos generados en la operacion del proyecto

4.2.1 Costos de produccién. Aqui se identificaron los costos directos e indirecto

relacionados intimamente con la transformacion de la materia prima.

4.2.1.1 Costos primos.
relacionados de forma directa con la transformacion.

Dichos costos se integran de todos los egresos

Cuadro 22 Costos por mano de obra directa primer afio de operacion .

Valor |Remuneracién | Prestaciones Costo

Cargo Mes ($) Anual ($) (%) anual ($)
Operario de

molino 191.787 2.301.449 1.035.652 3.337.102

Operario secado | 220.445 2.645.344 1.190.405 3.835.749
Operario de

blanqueadora |[145.758 1.749.102 787.096 2.536.197

Operario
empaque 408.375 4.900.500 2.205.225 7.105.725
Total 16.814.773
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Cuadro 23 costos por materiales directos primer afio de operacion

Costo Costo
Unitario Total
Material | Unidad | Cantidad 6)) €)]
MP.
Agricola |Tonelada 353 350.000 123.449.393
Empaque
de libra Bolsa 435.600 4 1.742.400
Empaque
de arroba| Bolsa 17.424 140 2.439.360
Total 127.631.153

Cuadro 24. Total costos primos en miles de pesos

Mano de obra | Materiales |Depreciacion
Directa Directos Maquinaria Total
Afio $) (%) (%) $)
1 16.814.773 | 127.631.153 7.431.000 151.876.926
2 16.814.773 | 130.821.932 7.431.000 155.067.704
3 16.814.773 | 134.092.480 7.431.000 158.338.253
4 16.814.773 | 137.444.792 7.431.000 161.690.565
5 16.814.773 | 140.880.912 7.431.000 165.126.684
6 16.814.773 | 144.402.934 7.431.000 168.648.707
7 16.814.773 | 148.013.008 7.431.000 172.258.781
8 16.814.773 | 151.713.333 7.431.000 175.959.106
9 16.814.773 | 155.506.166 7.431.000 179.751.939
10 16.814.773 | 159.393.820 7.431.000 183.639.593

4.2.1.2 Gastos generales de produccion.
costos indirectos que se requieren para el proceso de produccion.

Aqui se incluyeron cada uno de los




Cuadro 25 Costos mano de obraindirecta primer afio de operacion

Remuneracién| Prestaciones
Cargo anual ($) sociales ($) |Costo anual ($)
Cargadores  |5.549.760 2.497.392 8.047.152
Operario
.Recepcion  14.440.000 1.998.000 6.438.000
Total 14.485.152

Cuadro 26. Materiales indirectos para el primer afio de operacion

Costo
Unitario Costo
Material Unidad |Cantidad €)] Total ($)

Combustible
Secado Galon 917 2.395 2.196.341
Combustible
Pilado Galoén 798 2.395 1.910.817
Combustible
Blanqueo Galén 205 2.395 491.521
Combustible
Generador Galdén 250 4.000 1.000.000
Lubricante
Proceso Galén 150 24.000 3.600.000
Gran Total 9.198.679

Cuadro 27. Otros costos indirectos primer afio de produccion

Descripcion de

costo Unidad [Cantidad |C. Unitario |C. Total
Mtmto/equipos Jornada 6 300.000 1.800.000
Mtmto/Instalaciones [Jornada 3 300.000 900.000
Reparaciones 1.000.000
Otros Insumos 1.500.000
Total 5.200.000
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Cuadro 28. Total gastos generales de produccién en miles de pesos

Materiales|Depreciacién| Servicios |Otros. Costos| Total
M. O. Ind. indirectos| muebles Indirectos.

€ ) %) &) $) %)

14.485 8.797 934 639 5.200 30.055
14.485 9.014 934 677 5.512 30.622
14.485 9.214 934 718 5.842 31.193
14.485 9.415 934 761 6.193 31.788
14.485 9.618 934 806 6.564 32.407
14.485 9.842 934 855 6.958 33.074
14.485| 10.087 934 906 7.376 33.788
14.485| 10.295 934 961 7.818 34.494
14.485| 10.525 934 1.018 8.288 35.250
14.485| 10.756 934 1.079 8.785 36.039

Cuadro 29. Total costos de produccion en miles de pesos

Costos Primos Gastos de Total

afio $) Fabricacién ($) $
1 151.877 30.055 181.932
2 155.068 30.622 185.690
3 158.338 31.193 189.531
4 161.690 31.788 193.479
5 165.126 32.408 197.534
6 168.649 33.075 201.723
7 172.259 33.788 206.047
8 175.959 34.494 210.453
9 179.752 35.250 215.002
10 183.639 36.0340 219.679
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4.2.2 Gastos de administraciéon y ventas

Cuadro 30. Costos en sueldos y honorarios de administracion y ventas
primer afio en miles de pesos.

Remuneracion|Prestaciones|Costo anual
Cargo No. anual sociales ($) ($)

Gerente 1 9.600 4.320 13.920
Secretaria 1 3.329 1.498. 4.828
Vigilantes 2 9.600 4.320 13.920
Almacenista | 1 3.329 1.498. 4.828
Contador 1 4,800 4.800
Auxiliar

ventas 1 4.440 1.998 6.438
Total 7 35.099 13.634 48.734

Cuadro 31. Gastos en servicios, papeleria, publicidad y promociones primer
afio de operacion en miles de pesos.

Descripcion del servicio [Unidad |Costo unitario  |Cantidad Costo total
Papeleria Global 600
Promocion Global 3.285 900 1.500
Publicidad Global 1.500
Servicios publicos Global 2.556
Total 6.156
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Cuadro 32. Total gastos de administracion y ventas en miles (Gastos de
Operacion)

Sueldos y Costo Papeleria |Depreciacion Total
Honorarios | Financiero y Otros (%) $
Afo &) &) &)
1 48.734 11.955 6.156 809 67.654
2 48.734 11.955 6.525 809 68.023
3 48.734 11.955 6.917 809 68.415
4 48.734 11.955 7.332 809 68.830
5 48.734 11.955 7.772 809 69.270
6 48.734 11.955 8.238 809 69.736
7 48.734 11.955 8.733 809 70.231
8 48.734 11.955 9.257 809 70.755
9 48.734 11.955 9.812 809 71.310
10 48.734 11.955 10.401 809 71.899
Cuadro 33. Total costos operacionales (Egresos)
Costo de Gastos De Total

Afo |Produccién ($) |Operacion ($) | Egresos ($)

1 181.932.506 | 07-654.124 | 549 586630

2 185.690.280 68.023.124 | 253.713.403

3 189.531.499 68.415.124 | 257.946.623

4 193.479.196 68.830.124 | 262.309.319

5 197.534.447 69.270.124 | 266.804.571

6 201.723.387 69.736.124 | 271.459.511

Il 206.047.198 70.231.124 | 276.278.322

8 210.453.109 70.755.124 | 281.208.233

9 215.002.423 71.310.124 | 286.312.547

10 219.679.487 | 71.899.124 | 291578.611

72




4.3 Costos variables

Cuadro 34 Costos variables

Otros Otros
Mano de |Materiales |Materiales.| Costos | Costos

ARO Obra Directos |Indirectos |[Indirectos| Variables [Total

1 14.485. 127.631 8.797 5.200 6.156 162.269
2 14.485. 130.821 9.014 5.512 6.309 | 166.143
3 14.485. 134.092 9.214 5.842 6.467 170.101
4 14.485. 137.444 9.415 6.193 6.629. 174.167
5 14.485. 140.880 9.618 6.564 6.795 |[178.343,
6 14.485. 144.402 9.842 6.958 6.964 | 182.653
7 14.485. 148.013 10.087 7.376 7.139. | 187.100
8 14.485. 151.713 10.295 7.818 7.317 | 191.630
9 14.485. 155.506 10.525 8.288 7.500. | 196.305
10 | 14.485. | 159.393 | 10.756 8.785 7.688 [201.108

4.4 Costos Fijos
Cuadro 35. Costos Fijos
Mano de Costos

Afo Obra Servicios |Depreciaciones | Financiaros Total

1 65.548.773 639000 9.174.000 11.955.124 | 87.316.897
2 65.548.773 677000 9.174.000 11.955.124 | 87.354.897
3 65.548.773 718000 9.174.000 11.955.124 | 87.395.897
4 65.548.773 761000 9.174.000 11.955.124 | 87.438.897
5 65.548.773 806000 9.174.000 11.955.124 | 87.483.897
6 65.548.773 855000 9.174.000 11.955.124 | 87.532.897
7 65.548.773 906000 9.174.000 11.955.124 | 87.583.897
8 65.548.773 961000 9.174.000 11.955.124 | 87.638.897
9 65.548.773 1018000 9.174.000 11.955.124 | 87.695.897
10 | 65.548.773 1079000 9.174.000 11.955.124 | 87.756.897

73




4.5 COSTOS FINANCIEROS

Estos hacen relacion a los gastos generados en el proyecto por concepto del pago
de capital e intereses correspondientes al crédito bancario que se debe solicitar

para el proyecto.

Préstamo $ 60.000.000
Tasa de Intereses 15%

Plazo 10 afos

Cuotas Fijas $11.955.124

Cuadro 36. Programa de amortizacién del crédito

Intereses
Cuota fija Sobre Saldo al final
anual saldos |Amortizacion| Del periodo
Periodo ($) ($) ($) (%)

Inicial - - - 60.000.000
1 11.955.124 9.000.000; 2.955.124 57.044.876

2| 11.955.124 8.556.731] 3.398.392| 53.646.484

3 11.955.124 8.046.973 3.908.151|  49.738.333

4 11.955.124 7.460.750 4.494.374|  45.243.959

5 11.955.124 6.786.594 5.168.530| 40.075.429

6] 11.955.124 6.011.314 5.943.809| 34.131.620

7 11.955.124 5.119.743 6.835.381| 27.296.239

8 11.955.124 4.094.436 7.860.688| 19.435.551

9 11.955.124 2.915.333 9.039.791| 10.395.760

10| 11.955.124 1.559.364| 10.395.760 -

Fuente: Oficina Banco Agrario de Colombia Tumaco Narifio (afio 2002)

4.6 Punto de equilibrio en toneladas para el primer afio de operacion

Convenciones:
Q=CF/(PV-Cvu )

Donde:

Q = Punto de Equilibrio
CF = Costos Fijos en miles de pesos

En este caso,

CF= $87.317
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PV = Precio de venta
Cvu = Costo variable unitario




CV =162.270
PV =1.300
Cvu = [(162.270 $/ Ton) /(218 ton)] = $745

Q= [(87.317%) / (1.300 $/ton - 745 $/ton)] = 157 Toneladas

4.7 Proyeccion de Ingresos anuales

En este caso, hace relacién a los posibles ingresos que con objeto de la operacién
del proyecto se generan y corresponden a los flujos de caja anuales por venta de
Arroz blanco y harina de arroz.

Cuadro 37 Determinacion de Ingresos anuales

Arroz Blanco Subproducto
Ton.

ARO[T.Prod|C. Unit $ [Total $ Prod |C. Unit$ [Total $ Gran total $
1 218(1.300.000283.140.000| 31 550.000[17.050.000 [{300.190.000
2 224(1.300.000291.330.000{ 32 |550.000(17.561.500 ({308.891.500
3 230[1.300.000298.350.000{ 33 | 550.000(18.088.345 [316.438.345
4 235(1.300.000[305.370.000{ 34 | 550.000{18.630.995 [324.000.995
5 240(1.300.000{312.390.000f 35 550.000[19.189.925 [331.579.925
6 247(1.300.0001320.580.000| 36 550.000[19.765.623 [340.345.623
7 254(1.300.000[329.940.000{ 37 | 550.000{20.358.592 [350.298.592
8 259(1.300.000(336.960.000{ 38 | 550.000{20.969.349 [357.929.349
9 266(1.300.000[345.150.000{ 39 | 550.00021.598.430 |366.748.430
10 272(1.300.000[353.340.000{ 40 550.000(22.246.383 [375.586.383
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Cuadro 38 Flujo neto de fondos con financiamiento (Valores en miles de pesos)

CONCEPTO Afo 0 Ao 1 Afo 2 Ao 3 Afo 4 Ao 5 Afo 6 Afo 7 Afo 8 Afo 9 Afo 10
EGRESOS
Inversion fija 113.734.000
Inv Diferida 8.090.000
Cap de Trabajo 12.600.000 780.618 780.618 780.618 780.618 780.618 780.618 780.618 780.618 780.618 780.618
M. O Ind. 14.485.152 | 14.485.152 | 14.485.152 ( 14.485.152| 14.485.152| 14.485.152 | 14.485.152| 14.485.152| 14.485.152| 14.485.152
Materiales Dir 127.631.153 | 130.821.932| 134.092.480 | 137.444.792 | 140.880.912 | 144.402.934 | 148.013.008 | 151.713.333| 155.506.166 | 159.393.820
Materiales Ind 8.797.429 9.014.423 9.214.095| 9.415.479| 9.618.611 9.842.528 | 10.087.265( 10.295.852| 10.525.332| 10.756.742
Otros Cost. Ind 5.200.000 5.512.000 5.842.000 6.193.000 6.564.000 6.958.000 7.376.000 7.818.000 8.288.000 8.785.000
Otros.Cost.Var 6.156.000 6309900 [ 6.467.648 | 6.629.339| 6.795.072 6.964.949 [ 7.139.073| 7.317.549 7.500.488 [ 7.688.000
SERVICIOS 639000 677.000 718.000 761.000 806.000 855.000 906.000 961.000 1.018.000 1.079.000
M. O Ind 65.548.773 | 65.548.773  65.548.773 | 65.548.773 | 65.548.773| 65.548.773 | 65.548.773| 65.548.773 | 65.548.773 | 65.548.773
Depreciaciones 9.174.000 9.174.000 9.174.000 9.174.000 9.174.000 9.174.000 9.174.000 9.174.000 9.174.000 9.174.000
Cost Finanan 11.955.124 | 11.955.124 | 11.955.124 ( 11.955.124| 11.955.124 | 11.955.124( 11.955.124| 11.955.124 | 11.955.124| 11.955.124
T. Egresos 134.424.000 | 250.367.248 | 254.278.921 | 258.277.888 | 262.387.276 | 266.608.261 | 270.967.078 | 275.465.012 | 280.049.401 | 284.781.653 | 289.646.229
INGRESOS
Venta arroz - | 283.140.000 | 291.330.000 | 298.350.000 | 305.370.000 | 312.390.000 | 320.580.000 | 329.940.000 | 336.960.000 | 345.150.000 | 353.340.000
Ven.subproduc 17.050.000| 17.561.500| 18.088.345( 18.630.995| 19.189.925| 19.765.623 | 20.358.592| 20.969.349| 21.598.430| 22.246.383
Aportes socios 74.424.000 - - - - -
Credito 60.000.000 - - - - -
Total Ing 134.424.000 | 300.190.000 | 308.891.500 | 316.438.345 | 324.000.995| 331.579.925| 340.345.623 | 350.298.592 | 357.929.349 | 366.748.430 | 375.586.383
U. A L 49.822.752 | 54.612.579| 58.160.457 | 61.613.719| 64.971.664 | 69.378.545( 74.833.579| 77.879.949| 81.966.777 | 85.940.154
Imp. Renta 17.437.963 | 19.114.403| 20.356.160 ( 21.564.802 | 22.740.082| 24.282.491( 26.191.753| 27.257.982| 28.688.372| 30.079.054
U.D. I 32.384.789 | 35.498.176 ( 37.804.297 | 40.048.918 | 42.231.582( 45.096.055| 48.641.827 | 50.621.967 | 53.278.405| 55.861.100
Depreciacion 9.174.000 9.174.000 9.174.000 9.174.000 9.174.000 9.174.000 9.174.000 9.174.000 9.174.000 9.174.000
Util.Netas 0| 41.558.789( 44.672.176 | 46.978.297 | 49.222.918 | 51.405.582  54.270.055| 57.815.827 | 59.795.967 [ 62.452.405| 65.035.100
VPN 61.364.968
TIR 33.5%
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Cuadro 39 Flujo neto de fondos sin financiamiento (Valores en miles de pesos)

CONCEPTO Ao 0 Afo 1 Afo 2 Ao 3 Ao 4 Afo 5 Ao 6 Afo 7 Ao 8 Ao 9 Afo 10
EGRESOS

Inversion fija 113.734.000

Inv. Diferida 8.090.000

Capital de Trab | 12.600.000 780.618 780.618 780.618 780.618 780.618 780.618 780.618 780.618 780.618 780.618
M. O. Directa 14.485.152 | 14.485.152 | 14.485.152  14.485.152| 14.485.152| 14.485.152 | 14.485.152| 14.485.152 | 14.485.152 | 14.485.152
Materiales Dir 127.631.153| 130.821.932| 134.092.480 | 137.444.792 | 140.880.912| 144.402.934 | 148.013.008 | 151.713.333| 155.506.166 [ 159.393.820
Mat Indirectos 8.797.429 9.014.423 9.214.095 9.415.479 9.618.611 9.842.528 | 10.087.265( 10.295.852| 10.525.332| 10.756.742
Otros Cost. Ind 5.200.000 [ 5.512.000| 5.842.000 6.193.000( 6.564.000 | 6.958.000 7.376.000| 7.818.000| 8.288.000| 8.785.000
Otros Cost Var 6.156.000 6309900 6.467.648 6.629.339 6.795.072 6.964.949 7.139.073 7.317.549 7.500.488 7.688.000
SERVICIOS 639000 677.000 718.000 761.000 806.000 855.000 906.000 961.000 1.018.000 1.079.000
M. O. Directa 65.548.773 | 65.548.773 | 65.548.773 | 65.548.773| 65.548.773 | 65.548.773| 65.548.773| 65.548.773 | 65.548.773| 65.548.773
Depreciaciones 9.174.000 9.174.000 9.174.000 9.174.000 9.174.000 9.174.000 9.174.000 9.174.000 9.174.000 9.174.000
Total Egresos | 134.424.000 | 238.412.124 | 242.323.798 | 246.322.765 | 250.432.152 | 254.653.137 | 259.011.954 | 263.509.889 | 268.094.277 | 272.826.529 | 277.691.106
INGRESOS

Ventas de

Arroz - 1283.140.000 291.330.000 | 298.350.000 [ 305.370.000 | 312.390.000 | 320.580.000 | 329.940.000 | 336.960.000 [ 345.150.000 | 353.340.000
\S/ﬂbproductos 17.050.000 [ 17.561.500 | 18.088.345| 18.630.995| 19.189.925| 19.765.623 | 20.358.592 | 20.969.349 | 21.598.430| 22.246.383
Aportes socios | 134.424.000 - - - - -

Total ingresos | 134.424.000 | 300.190.000 | 308.891.500 | 316.438.345 | 324.000.995 | 331.579.925 [ 340.345.623 | 350.298.592 | 357.929.349 | 366.748.430 | 375.586.383
U.A. | 61.777.876| 66.567.702 | 70.115.580| 73.568.843| 76.926.788 | 81.333.669| 86.788.703| 89.835.073 | 93.921.900| 97.895.277
I(?SF:)/Sema 21.622.257 | 23.298.696 | 24.540.453 | 25.749.095| 26.924.376  28.466.784 | 30.376.046 | 31.442.275| 32.872.665| 34.263.347
U.D. | 40.155.619 | 43.269.007 | 45.575.127 ( 47.819.748| 50.002.412 | 52.866.885( 56.412.657 | 58.392.797 | 61.049.235( 63.631.930
Depreciacion 9.174.000 9.174.000 9.174.000 9.174.000 9.174.000 9.174.000 9.174.000 9.174.000 9.174.000 9.174.000
Utilidades Net | 134.424.000 | 49.329.619 | 52.443.007 | 54.749.127 | 56.993.748 | 59.176.412 | 62.040.885| 65.586.657 [ 67.566.797 | 70.223.235| 72.805.930
VPN 88.514.126

TIR 39%




4.8 FUENTE Y USOS DE FONDOS

Fuentes

Aportes Inversionistas
Otros aportes
Créditos a largo plazo
Total fuentes
Inversion corriente
Inversion fija

Inversion diferida
Total usos

Saldo en efectivo
Pasivo y capital
Pasivo/largo plazo

Capital/social

Total/pasivo +Capital

93.291.488

0

60000000

145.201.238

0

8.090.250

60000000

93.291.488
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4.9 BALANCE GENERAL

ACTIVOS

Activos corrientes

Efectivos

Otros

Total activos corrientes

Activos fijos
Edificaciones
Muebles

Maquinaria

Total

Activos diferidos
Estudio de previo
Estudio de factibilidad
Gasto de Organizacion
y constitucién

Gasto de instalacion

Gasto de puesta en
marcha

Capacitacion personal

Otros
Total activos diferidos

Total

10.408.238

54.534.000

6.054.000

74.205.000

1.250.000

2.650.000

1.500.000

750.000

605.000

950.000

385.250

e

10.408.238

134.793.000

8.090.250

153.291.488



5. EVALUACION DEL PROYECTO

5.1 EVALUACION FINANCIERA Y ECONOMICA

A través de esta se pudo apreciar la rentabilidad de la inversién para lo cual, se
tomaron como indicadores el valor presente neto (VPN), la tasa interna de retorno
(TIR) y la relacion costo beneficio (B/C).

5.1.1. Valor presente neto. Permitié establecer las ganancias que percibiran los
inversionistas frente a otras oportunidades convencionales de inversion,
comparadas, al invertir sus recursos financieros en el proyecto. En este caso,
responde a los siguientes valores:

VPN = -P+ FNE1+ FNE2 + FNE3 + FNE4 + FNE5 .......... + FNE10
(1+) (1+)* (1) (2+) (1) (1+0)
Donde: P = Inversion Total i = Tasade Oportunidad

Con base en el cuadro 43 del flujo neto de efectivo con financiamiento, que es la
forma en la cual funcionard este proyecto, se identific6 que con una tasa de
oportunidad del 20% aplicada a los flujos netos de efectivo correspondientes a los
afos de vida util del proyecto, se obtuvo un valor presente neto equivalente a
(61.364.968). Este valor por ser mayor que cero, indica tres aspectos de
importancia, en primer lugar, que el proyecto es financieramente atractivo y se
debe aceptar ; de otro lado, el dinero invertido en el proyecto, produce una
rentabilidad superior a la tasa de oportunidad empleada y por ultimo, que el
proyecto permite obtener una riqueza adicional equivalente al VPN.

5.1.2 Tasa interna de retorno. Este indicador financiero, permite medir la
rentabilidad del proyecto y hace posible que los inversionistas conozcan la
capacidad que tiene el proyecto de producir utilidades; para su calculo, se tomo
como base, el flujo neto de efectivo con financiamiento y con ayuda de las
formulas del programa Excel, se calcul6 directamente su valor que fue del 39%. Si
se tiene en cuenta que la tasa de oportunidad estimada para el proyecto fue del
20% queda claro que los inversionistas recibiran dividendos mayores al 20% y por
consiguiente, se concluye que el proyecto es factible financieramente.



5.1.3 Relacién costo beneficio. Aqui se hace un calculo para los primeros cinco
afos de vida util del proyecto.

Cuadro 40. Relacion costo beneficio

Afo |[Ingresos Egresos VPN Ingresos [VPN egresos
1 243.640 239.599 221.491 217.817
2 251.135 246.942 207.550 204.084
3 256.300 250.979 192.562 188.564
4 262.600 250.979 179.359 171.421
5 268.900 259.052 166.966 160.850

Total 1.282575 1.247.550 967.928 942.738
B/IC = & VPN Ingresos = 967.928 = 1.05

a VPN Egresos 942.738

el valor mayor que uno, determina que el proyecto es sostenible tanto a nivel de
inversionistas 0 como proyecto social.

5.2 EVALUACION SOCIAL Y AMBIENTAL

5.2.1 Evaluacién Social. El proyecto en su esencia, y por contemplar la cadena
productiva del arroz, persigue generar cerca de 500 empleos rurales en el
componente de produccién de materia prima agricola; de otro lado, en los
componentes, transformacion y comercializacion se crearan mas de 30 empleos
directos. De otro lado, la puesta en marcha del proyecto, trae consigo la
transferencia de tecnologia y el fortalecimiento organizativo con lo cual se busca
sentar las bases del desarrollo productivo en el municipio.

La dinamizacion de la economia del municipio es otra consecuencia intimamente
relacionada con la puesta en marcha de la planta por la generacion de empleo que
implica.

Las mejoras en la calidad de vida de los pobladores del area de influencia del
proyecto sera otro aspecto importante que se deriva de la operacion de la planta.
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La disminucién de la incidencia de los cultivos ilicitos en la economia y los efectos
adversos que trae consigo esta actividad.

5.2.2 El Concepto de Impacto Ambiental en La Legislacién Colombiana.

Por efecto ambiental se entiende un proceso fisico o social que incide en el medio
ambiente y que puede ser acelerado por las actividades de un proyecto. Desde
este punto de vista, la legislacion colombiana en el articulo 8 del Codigo Nacional
de los Recursos Renovables y de Proteccion al Medio Ambiente, enumera entre
otros los siguientes efectos ambientales y a su vez los considera deteriorantes del
medio ambiente:

La contaminacion del aire, de las aguas, del suelo y de los demas recursos
naturales renovables.

Las alteraciones nocivas del flujo natural de las aguas.

La extincién o disminucion cuantitativa o cualitativa de especies animales y
vegetales o de recurso genético.

La acumulacion o disposicion inadecuada de residuos, basuras, desechos y
desperdicios.(*)

La eutroficacion, es decir, el crecimiento excesivo y anormal de la flora en
lagos y lagunas.

En su articulo 2°, basado en el principio “el ambiente es patrimonio comun de la
humanidad”, el cédigo establece como objetivo la preservacion, restauracion y
conservacion del ambiente. Ademas su articulo 3° regula el manejo de los
recursos naturales renovables, asi como la produccién de bienes por parte del
hombre, en cuanto a estos inciden o pueden incidir sensiblemente en el deterioro
ambiental.

5.2.3 IMPACTO AMBIENTAL. Se entiende por estudio de impacto ambiental el
conjunto de informacidbn que deberd presentar ante la autoridad ambiental
competente, el peticionario de una licencia ambiental. Todo lo anterior se estipula
en la conceptualizacién que establece la ley 99 sobre Impacto Ambiental y el Plan
de Manejo Ambiental, reglamentado por el Decreto 1753 de agosto 3 de 1994
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5.2.4 METODOLOGIA. Aqui se describe la metodologia utilizada en la

identificacién de la metodologia utilizada, en la evaluacién de impacto ambiental
del proyecto.

5.2.4.1 Identificacién de Impactos. El proceso de evaluacion de impactos tiene
como funcion primaria la identificacion interpretacion de las interacciones
proyecto-medio ambiente, de tal manera que se obtenga una prediccion acertada
de las consecuencias ambientales debidas a la ejecucion del proyecto.

La identificacion de impactos se realiza con base en la informacién primaria y
permite valorar la magnitud de los impactos, asi como el grado de influencia sobre
una categoria ambiental especifica para lo cual se ha utilizado la matriz de
Leopold.

Las categorias ambientales que se tuvieron en cuenta para la determinacién del
impacto en este caso son las siguientes:

1. COMPONENTE FISICOQUIMICO

Atmosfera: Olores, emision de gases, ruido y/o particulas
suspendidas en el aire.

Calidad del agua de mar: Eutroficacion, caracteristicas fisicas y
guimicas del agua de la ensenada potencialmente afectada por el
proyecto.

DBO

DQO

Carga orgéanica

2. COMPONENTE BIOLOGICO

Fauna: Peces, aves, insectos, macrobentos, mamiferos,
alteraciones en el habitat.

Flora: disminucién o deterioro de la cobertura vegetal terrestre,
disminucién de la vegetacién acuética marina.

3. COMPONENTE SOCIO ECONOMICO Y CULTURAL

Estética y paisajismo
Introduccion de nuevos elementos al paisaje



Incremento en el nivel de ingresos
Generacion de empleo
Aumento de la calidad de vida

Convenciones de la Matriz

MAGNITUD IMPORTANCIA
1 Muy bajo 5 Muy bajo

2 Bajo 4 Bajo

3 Medio 3 Medio

4 Alto 2 Alto

5 Muy alto 1 Muy alto

Sentido del Impacto

+ POSITIVO
- NEGATIVO

5.2.4.2 Andlisis de la Matriz Utilizada. EIl analisis inferencial de la matriz de
impacto nos permite concluir que para tener una vision global del efecto causado
por la actividad industrial de la planta en cuestion, serd necesario el andlisis de los
principales impactos (positivos y negativos) que permitan una aproximacion
correcta a la realidad. Teniendo en cuenta lo anterior, se analizaron las
principales operaciones del proceso, y el concepto general del usufructo de las
actividades realizadas, observandose lo siguiente:

Las operaciones relacionadas con combustion y gasto de calor presentan un
efecto adverso casi exclusivamente sobre los elementos atmosféricos debido a
las emisiones de gases, olores, y ruido inherentes al accionar propio de la
maquinaria, por lo cual se considera de magnitud media y de alta importancia.

Se puede notar que con la sola construccion de la planta se causa un gran
impacto positivo en el aspecto socio econdémico, aunque temporalmente.
Ademas, el aprovechamiento general de la produccién evidenciado en el
funcionamiento de la planta se constituye en un impacto positivo significativo,
derivado del efecto afirmativo sobre los elementos presentes en el componente
socioecondémico y cultural.

5.2.5 Conclusiones generales de la evaluacion ambiental. Se pueden
mencionar algunos aspectos positivos puntuales relacionados con la puesta en
marcha del proyecto:



La recuperaciéon de la industrializacién del arroz y proveer a los tenderos de
viveres y abarrotes. Es una alternativa a un costo moderado, ademas de una
ampliacion en los ser vicios ofrecidos por la empresas en el mercado.

Con el reciclaje de estos residuos se contribuye al mejoramiento en el equilibrio
biolégico natural ya que se aprovechan los recursos con mayor eficiencia.

La generacion de 30 empleos directos y de por lo menos 500 indirectos
evidencia el positivo impacto social del proyecto, mas aun si se consideran las
condiciones de desempleo presentes en el area de estudio. Otro impacto social
positivo de significativa importancia es la adopcion (por parte de las
procesadora y comercializadora) de la cultura del no - vertimiento al mar de los
desechos soélidos del proceso productivo, lo que redunda en mejores
condiciones de salubridad y en el logro de la solucién exigida por la autoridad
ambiental correspondiente (CORPONARINO)

El proyecto es viable ambientalmente por generar impactos significativamente
adversos al ecosistema 0 a la poblacién ubicada en el area de influencia; los
impactos encontrados, son facilmente controlados a través de las medidas de
mitigacion que para cada uno de ellos se plantea.

5.2.6 Medidas de mitigacién de los impactos ambientales e Informacién
Sobre Produccién de Residuos Liquidos y Solidos.

. Aguas lluvias y desechos sanitarios: se pretende almacenar un 60% de las
aguas lluvias para ser reutilizadas (servicios sanitarios y lavado).

. Residuos solidos: los residuos sélidos provenientes de las diferentes
actividades productivas, consistentes en materiales organicos, particulas
pequefias de arroz, seran dispuestos en el sistema de recolecciéon y manejo que
ofrece el municipio.

Las alternativas de solucion a considerarse han de proponerse de acuerdo con la
magnitud e importancia de los efectos especificos ocasionados por las
operaciones unitarias correspondientes segun la informacién suministrada por la
matriz de Leopold, asi:

¢+ Las emisiones de gases y particulas suspendidas estan relacionadas
fundamentalmente con las operaciones de combustion y con el polvo
ocasionado por la molienda; actualmente se utilizan chimeneas cilindricas
metélicas con una altura aproximada de 15 m, las cuales deben ser acopladas
a los escapes gaseosos de la maquinaria utilizada.



¢ El ruido esta asociado a la operacion de las maquinas, por lo cual se
recomienda tapa oidos para el personal de planta, por la misma razon que el
anterior no afecta a la poblacion.



Cuadro 41 Evaluacion del impacto ambiental de la planta procesadora de arroz Ronny

Actividades causantes
de impactos

Recepcion de materia
prima

Secado

Pilado

Empacado

Almacenamiento

Residuos, desechos
contaminantes

Residuos solidos
(basuras)

Residuo de secado
industrial

Residuo del motor del
molino, generacion de
desechos
Particulas de residuos
en el aire

Ruido, desechos

Impacto directos

Generacion de
empleos, abandono
de actividades ilicitas

Entrada de dinero a la
region

Desarrollo socio
econdémico.

Aumento de calidad
de vida por captacion
de recursos

Generacion de
expectativas
socioeconémicas

Impactos indirectos
Incremento de
particulas

Generacion de
particulas
incomodidades a
posibles vecinos de
la planta
Produccion de
residuos solidos
Generacion de
particulas

Salud de los
trabajadores

Medidas de mitigacion

Almacenamiento y
recoleccion final de
basuras

Adaptacion de métodos
aislantes de ruidos
Recoleccion de
residuos solidos
Extractor de particulas
Brigadas permanentes
de prevencion
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6. CONCLUSIONES

Luego de realizar el estudio se puede concluir que el montaje de una planta
productora y comercializadora de arroz es factible si se tiene en cuenta los
siguientes aspectos:

En la zona de estudio, se identificd la existencia de una demanda insatisfecha de
arroz, lo suficientemente grande para el establecimiento de una planta
procesadora y comercializadora de arroz que se encargue de satisfacer la
necesidad existente.

Para la competencia, el mercado de la zona de estudio representa menos del 10%
de sus ventas totales y por tanto, no es un mercado atractivo para ellos, lo cual se
traduce en la poca importancia que le dan al comprador y sus requerimientos.

La estrategia de comercializacibn y ventas se basdé en el analisis de la
competencia y por tanto, se plantearon como aspectos promocionales, d bajo
precio de venta y el caracter organico del producto; y del mismo modo, entregas a
domicilio, tomas de pedidos, publicidad, créditos, promociones y servicio posventa
entre otros.

Las ventajas competitivas que en términos de servicios y precios, ofrece el
proyecto con relacion a la competencia y la existencia de una demanda
insatisfecha, garantizan la viabilidad comercial del proyecto.

El tamafio del proyecto contempla la produccion de 236 toneladas en el primer afio
hasta alcanzar las 267 toneladas en el quinto afio de vida util, razén por la cual no
existe una capacidad ociosa significativa que implique hacer una inversion inicial
poco funcional.

Para el abastecimiento de la materia prima agricola, se contara inicialmente, con
la mas de cien familias dedicadas al cultivo del arroz en la zona con quienes se
suscribirAn contratos de comercializacion como una forma de incentivar la
produccién y asegurarles la compra de su producciéon en condiciones favorables.



La planta se ubicara en la localidad de Salahonda y dentro de esta, exactamente
en el sector de “la Calle del Comercio”, por facilitar el acceso de la materia prima
y el despacho de la produccion, asi como la cercania al mercado al igual que a
empresas Yy organizaciones con actividades conexas al proceso.

Técnicamente es viable producir arroz, puesto que se cuenta con materia prima e
insumos para el proceso; asi mismo, existe en la region disponibilidad de mano
de obra calificada en el proceso de produccion y de igual forma la maquinaria y
demas equipos necesarios son de facil consecuciéon en el medio, lo mismo que la
asesoria técnica en el caso que se requiera. La distribucién en planta, se hizo
teniendo en cuenta, las operaciones a realizar, los elementos y personal a ubicar
en cada una de ellas y atiende a la disponibilidad de espacio, y al flujo de
materiales del proceso.

La maquinaria utilizada en el proceso tiene un costo moderado y las operaciones
pese a requerir de una instruccion previa, son relativamente sencillas lo cual hace
viable técnicamente la operacion.

Financieramente, se observa que las inversiones son relativamente bajas, si se
comparan con otros tipos de proyectos y en su orden, corresponden a las
necesidades reales del proceso. De otro lado, el calculo del punto de equilibrio
permiti6 establecer que tanto el disefio y capacidad de la planta, como el
volumen de ventas proyectados garantizan la rentabilidad y funcionamiento de la
misma.

La evaluacion financiera del proyecto a través del indicador VPN, muestra como
los inversionistas, a demas de recuperar la inversion hecha en el proyecto y de
cumplir con sus obligaciones legales, obtienen utilidades por valor de $
61.364.968; asi mismo, mediante el calculo de la TIR, se aprecia que el proyecto
como opcién de inversion, les reporta utilidades superiores en un 20%.con relacién
a otras presentes en el mercado financiero; finalmente, la relacion costo beneficio,
indica que el proyecto es atractivo como proyecto de interés social.

Lo anterior permite perfilar que el proyecto en términos econdmicos resulta
rentable, puesto que hace posible recuperar la inversién y la obtencién de
utilidades sin detrimento del patrimonio de los socios.

En lo social, el proyecto responde a la expectativa de generacién de empleo rural
y empleo en planta, lo cual trae consigo la dinamizacion de la economia local. De
otro lado, el esquema propuesto de compra asegurada de la cosecha y el hecho
de que los productores a su ves, sean propietarios de la empresa legalmente
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constituida y con una estructura organizativa claramente definida, se presenta
como un componente de fortalecimiento organizativo.

Finalmente, la generacién de valor agregado promueve el incremento de los
ingresos por la produccion de arroz , constituyéndose en un pilar para la
reactivacion econodmica del sector arrocero de Francisco Pizarro y que en este
caso, se orienta al mejoramiento de la calidad y el nivel de vida de sus pobladores.

Ambientalmente, el proyecto produce pocos efectos adversos, tales como la
emision de ruidos y de particulas suspendidas en el aire las cuales, son
controladas eficientemente a través de la medidas de mitigacion de impacto
ambiental.

De conformidad con lo anterior, la existencia de una demanda insatisfecha, de una
poblacién dedicada al cultivo , maquinaria , equipos y herramientas, de un
personal calificado y entrenado, asi como de un mercado objetivo deseoso de
adquirir el producto y con base en el estudio y la evaluacion econdmica se deriva
gue el proyecto es viable y rentable el cual nos confirma la factibilidad del mismo.



7. RECOMENDACIONES

Se recomienda el montaje de la planta procesadora y comercializadora de arroz
Ronny en la poblacion de Salahonda Municipio de Francisco Pizarro por ser un
proyecto viable técnicamente y econdmicamente rentable (Factible).

En vista de que se trata de la implementacion y ejecucion de un proyecto que
propende por la reactivacion econémica del municipio se requiere de una activa
participacion de Organizaciones locales, del Estado colombiano y del propio
Municipio en el establecimiento de mecanismos que incentiven su realizacion.

Para asegurar en gran medida el éxito del proyecto es necesario que se apoye a
los pequefios productores con programas de organizacién, capacitacion,
asistencia técnica, abastecimiento de insumos y créditos supervisados entre otros.

Debido a que el producto ofrecido en su proceso de produccidon actual cumple con
los términos de referencia para ser catalogado como producto “organico”, se
recomienda gestionar su certificacion y del mismo modo, su comercializacién a
nivel del interior del pias o al exterior.

Se recomienda la utilizacién de los residuos de molienda, en la preparacion de
mezclas alimenticias para el levante de animales y la elaboracién de bebidas.

La cascara de arroz, se pueden utilizar en la elaboracién de aislantes térmicos y
por tanto se recomienda adelantar estudios basados en las caracteristicas
térmicas de este material .

El proyecto productivo debe proveer, disefiar y aplicar mecanismos de evaluacién
agiles, eficientes y continuos en el tiempo que permitan introducir correctivos y
reformulaciones sobre la marcha, capaces de conducir el proyecto a la meta
propuesta.

Establecer contratos de comercializacion con los productores para garantizar la
provisidn de materia prima agricola, matriculados en lo posible a la bolsa nacional
agropecuaria como garante del cumplimiento de las partes que en el mismo
intervengan.
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Apoyar la formulacién de proyectos productivos tendientes a incentivar la
produccién de arroz en la zona los cuales, tienen la posibilidad de contar apoyo
del Plan Colombia a través del Fondo de Inversion Para la Paz “FIP”.

Fortalecer a los arroceros en el ambito sociempresarial y de organizacion como
una forma de garantizar la permanencia del proyecto en un periodo superior al de
la vida atil.

Las caracteristicas del estudio, lo perfilan como un proyecto productivo razén por
la cual, seria muy conveniente solicitar un crédito asociativo mediante linea finagro
gue haga posible la obtencion del incentivo a la capitalizacién rural ICR que
subsidia hasta en un 40% el presupuesto del crédito.

92



8. BIBLIOGRAFIA

BANCO AGRARIO DE COLOMBIA. Plan de amortizacion créditos asociativos.
No. 5 (noviembre 2002); p. 35.

CONTRERAS BUITRAGO, Marco Elias. Formulacion y Evaluacion de Proyectos.
Santa Fe de Bogota : Unisur, 1999. 428 p.

-------- . --------, Santa Fe de Bogota : Unisur, 1999. 428 p.

CONTRERAS Marco, VACA Manuel, SABOGAL Narciso, Fenomenologia de la
Empresa. Santa Fe de Bogota : Unisur, 1993. 257 p.

CORPONARINO. Plan de manejo ambiental. No. 3 (jul. 2002); p. 147-148.

ENERSALA. Empresa de Energia de Salahonda. Registro de Abonados.
Francisco Pizarro : s.n., 2002. 56 p.

GUTIERREZ, A., Nestor. Futuro en el grupo Andino. En: El Arroz. No. 891 (sep.
2002); p. 79-95.

FELLOWS, Peter. Tecnologia del Procesado de los alimentos. Zaragoza : Acribia,
1994. 543 p.

-------- . --------. Zaragoza : Acribia, 1994. 543 p.

HOWELL Jhon, BUCKIUS Richard. Principios de Termodindmica Para Ingenieros.
México : Mc Graw Hill, 1990. 1253 p.

HUSTON Lenin. Principios de Ciencia y Tecnologia de los Cereales. Zaragoza :
Acribia. 1994. 625 p.



INSTITUTO COLOMBIANO DE NORMAS TECNICAS, Elaboracion y Presentacion
de Trabajos Escritos y Tesis de Grado Edicion Actualizada. Santa Fe de Bogota :
ICONTEC, 2004. 80 p.

LEWIS, M J. Propiedades Fisicas de los Alimentos y de los Sistemas de
Procesado. Zaragoza : Acribia, 1993. 597 p.

LOAIZA Hernando, ORTIZ Eddy. Organizacion y Métodos. Santa Fe de Bogota :
Unisur, 1994. 225 p.

PASTORAL SOCIAL. Convenio ACAPA — PRONATTA. En : Mejoramiento de
Plantaciones de Arroz. No. 5 (jun. 2002); p.25-31.

PERRY, Jhon. Manual de Ingeniero Quimico. México : Hispanoamericana, 1966.
786 p.

PLANEACION MUNICIPAL. Plan de Desarrollo Municipal. Francisco Pizarro 2000
—2003. 137 p.

WARK, R. L. Fundamentos de Termodinamica. México : Mac Graw Hill, 1995.
487 p.



AN

ERES



Anexo A. Ubicacion del proyecto



Anexo B. Mapa del municipio (macrolocalizacion)
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Anexo C. Mapa de Salahonda (Microlocalizacion)



Anexo D. Cuestionario para consumidores



Anexo E. Cuestionario para calculo del consumo percapita
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Anexo F. Cuestionario parala competencia
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Anexo G. Cotizacion de la maquinaria
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Anexo H. Cotizacion del empaque
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Anexo |. Esquema del descascarador
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Anexo J. Distribucidn en planta
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Anexo K. Cuadro de calificaci6n macrolocalizacion
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Anexo L. Cuadro de calificaciobn microlocalizacion
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Anexo M. Ante proyecto

1. OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL: Determinar la factibilidad para el montaje de una planta
procesadora y comercializadora de arroz en el municipio de francisco Pizarro
Narifio Colombia.

ESPECIFICOS

v' Determinar la viabilidad comercial de mercado ( oferta y demanda) para el
arroz producido en el municipio de Francisco Pizarro .

v Determinar la capacidad y ubicacion de la planta procesadora de arroz.

v' Determinar la viabilidad técnica para el procesamiento del arroz en el
municipio de Francisco Pizarro.

v Realizar el analisis financiero y de inversiones necesarias para el montaje y
puesta en marcha de la planta procesadora y comercializadora de arroz.

v Evaluar financiera, social y ambientalmente el proyecto.

FORMULACION DEL PROBLEMA

Segun Planeacion Municipal, Francisco Pizarro se encuentra ubicado al sur
occidente del Departamento de Narifio, a una altura media de 5 metros sobre el
nivel del mar, con una temperatura promedio de 28 °C , humedad relativa del 88%,
precipitacion pluvial de 3500 milimetros de agua al afio y una extension territorial
de 2340 kilbmetros cuadrados (4).

Politicamente se encuentra dividido en inspecciones corregimientos y veredas,
dentro de las cuales se suman: San Pedro, Bocas de Ramos, Caimito, Pajonal,
Pueblo Nuevo, Nueva Union, Hojas Blancas y la cabecera municipal Salahonda.

De conformidad con el Plan de Desarrollo Municipal 2000 - 2003, El municipio
cuenta con una poblaciéon de 8628 habitantes de los cuales, 4676 se encuentran
en el casco urbano y 3952 en la zona rural, alcanzando asi, una densidad
poblacional de 3.3 habitantes por kilbmetro cuadrado.

(4) PLANEACION MUNICIPAL. Plan de Desarrollo Municipal. Francisco Pizarro 2000 — 2003. P.37.
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Su poblacion econémicamente activa, esta al rededor del 60% y un 76.1 % de su
poblacién presenta necesidades basicas insatisfechas . el cubrimiento en
educacion basica primaria alcanza el 85% y en el caso del nivel medio esta
alrededor del 45% . El sector econdmico gira alrededor de los subsectores
pesquero, agropecuario, forestal y comercial.

La UMATA sefala que las actividades agricolas, se realizan de manera
tradicional, caracterizandose por cultivos y explotacién pecuaria con bajos niveles
tecnoldégicos, baja produccion y graves problemas fitosanitarios. En lo
concerniente al sector agricola, los cultivos predominantes son: coco, arroz, cafa,
platano, frutos tropicales y otros.

Un factor determinante, en el desarrollo de este subsector, es el mercado, puesto
que el sistema de comercializacion no esta bien definido y se obstaculiza por las
dificiles condiciones de comunicacion intermunicipal.

Dentro del subsector agricola vale resaltar el cultivo del arroz, que en esta region y
segun Pastoral Social, cuenta con una tradicion de aproximadamente 55 afios.
Hacia 1988, se contaban una 473 familias dedicadas a su siembra; en la
actualidad, esta cifra a penas supera las 100 familias, localizadas en: Salahonda,
bocas de Ramos, Caimito, Novillal, Pajonal y San Pedro del vino entre otros.

Los cultivadores realizan la siembra con recursos propios, asi mismo, para la
comercializacién no existe ningun tipo de agremiacién y ésta se realiza de forma
dispersa, fraccionaday con bajos voliumenes.

Los molineros, reciben el producto a crédito para procesarlo y solo le pagan al
campesino una vez lo han vendido. En algunos casos, se les descuenta el costo
del combustible utilizado en el secado.

Segun la Secretaria de Agricultura Departamental de Narifio, en los ultimos afios,
se ha venido notando una reduccién en el area sembrada y en los rendimientos,
pasando de 520.5 hectareas sembradas en 1990 a tan solo 100 hectareas en el
afo 2000; asi mismo, los rendimientos han pasado de 2.5 TON/ Ha en 1990 a la
cifrade 0.75 TON/ Ha para el afio 2000. (5)

Pese a lo anterior, aun existen cerca de 100 familias que derivan su sustento del
cultivo del arroz, no obstante, esta actividad no genera una dedicacion
permanente y por tanto, el area sembrada se ha reducido.

(5) Secretaria de Agricultura Departamental de Narifio 2001.
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En la actualidad, el cultivo no permite obtener los ingresos necesarios al
campesino, a raiz de lo poco rentable que resulta el mismo, principalmente debido
al deficiente sistema de comercializacion actual.

Lo anteriormente descrito, ocasiona entre otros, escasas areas sembradas, bajos
rendimientos, abandono de cultivo , subutilizacion de las tierras aptas para el
cultivo, lo cual deriva en el bajo nivel de vida de los cultivadores y la consecuente
desercion de estos hacia otras actividades mas lucrativas incluidos los cultivos
ilicitos.

JUSTIFICACION

El montaje de una planta procesadora y comercializadora de arroz en el
municipio de Francisco Pizarro, se constituye en una alternativa de caracter
Agroindustrial, para las familias productoras, de mejorar y elevar su nivel de
ingresos por la explotacion agricola del arroz.

En este sentido, se busca a través de la Agroindustria, incentivar a los productores
mediante contratos de comercializacion, que garanticen la demanda de su
produccién con precios estables.

Asi mismo, se proyecta promover el fortalecimiento organizativo de los
productores a través de asociaciones que permitan que estos obtengan créditos
favorables, fomentos para el cultivo, asistencia técnica y comercializar su
produccion de forma eficiente y con mayores margenes de utilidad.

El proyecto busca ademas, contribuir a las mejoras de los sistemas de produccion
(agrondémica) transformacion (proceso técnico y productivo) y comercializacion del
arroz, generar empleo agricola, introducir mejoras del orden tecnolégico a la
region y en ultimas incentivar el desarrollo productivo y sostenible para un cultivo
importante como el arroz en esta zona del pais deprimida econémicamente.

MARCO REFERENCIAL

ANTECEDENTES

Segun informacion suministrada por la oficihna de PASTORAL SOCIAL, la
agroindustria  arrocera en el Pacifico colombiano, se remonta a 1828 y en el
Municipio de Francisco Pizarro, data de hace aproximadamente unos 55 afos;
hacia 1990, se contaban con unas 473 familias dedicadas a este cultivo las cuales
se localizaban en la cabecera municipal Salahonda, y en veredas como: Bocas de
Ramos, Caimito, Novillal, Pajonal y San Pedro Del Vino entre otros (6).

(6) PASTORAL SOCIAL Diécesis de Tumaco 2002
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Tras el terremoto maremoto del 79, se inicidé un proceso organizativo que derivé en
una institucion denominada “Agrodelpa” cuyo fin era el de acopiar, procesar y
comercializar el arroz producido en la zona; pero debido a presuntos malos
manejos, la misma desaparecio.

En los udltimos afios, gracias al proceso de titulacion colectiva de tierras para
Comunidades Negras, se creo6 el consejo comunitario “Acapa” en el Municipio
de Francisco Pizarro el cual, ha iniciado un proceso tanto organizativo como de
reactivacion e investigacion en lo concerniente al cultivo del arroz con miras a
mejorar los rendimientos del mismo.

Con respecto a la comercializacion , los productores histéricamente han sido
manipulados por los molineros o piladores quienes definen las condiciones del
mercado.

Segun la direccion de Planeacion, en el ambito Institucional, el municipio es
relativamente pobre y tan sélo, se cuenta con la Umata y las organizaciones
Acapa y Global Humanitaria ; por tanto en cuanto a instituciones del orden
nacional como privadas y sector bancario, se depende, del vecino municipio
Tumaco; este es su principal centro de abastecimiento, y se encuentra ubicado a
una hora por via maritima. Del mismo modo, la cobertura de servicios como:
energia, acueducto y teléfono son minimos y tan solo benefician a Salahonda.

MARCO TEORICO

El arroz, grano que siempre esta presente en la mesa de las familias, es uno de
los cultivos mas antiguos y se ha extendido sin interrupcién desde hace muchos
siglos, la literatura china lo menciona 3000 afios antes de CRISTO.

Generalidades del cultivo. El arroz (Oriza sativa) es una monocotiledénea de la
familia gramindcea. Las raices son delgadas, fibrosa, fasciculadas. El tallo
erguido, cilindrico, nudoso, glabro, de 60 — 120 centimetros. Hojas alternas
envainadoras, limbo lineal, agudo, largo, plano (7). En el punto de reunion de la
vaina y el limbo se encuentra una ligula membranosa, bifida, erguida, presentando
en el borde inferior una serie de cirros largos y sedosos. Flores de color verde
blanquecino dispuestas en espiguillas cuyo conjunto constituye una panoja
grande, terminal, estrecha, colgante después de la floracion. Cada espiguilla es
uniflora y esta provista de una gluma con dos valvas pequefias, algo céncavas,
aquilladas vy lisas; la glumilla tiene igualmente dos valvas aquilladas. El fruto es
cariopside. El arroz necesita para germinar un minimo de 10 a 13 °C,
considerandose como 6ptimo 30 a 35 °C.

(7) HUSTON Lenin. Principios de Ciencia y Tecnologia de los Cereales. Zaragoza. Acribia. 1994.p.
30 - 54.
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La madurez del arroz se prueba por la dureza del grano al diente, que debe
ofrecer resistencia suficiente que impida cortarlo.

Para su obtencién como producto para el consumo, se requiere de operaciones
tales como: La preparacion del terreno, siembra(140 -1880 Kg. de semilla por
hectarea), abonado (nitrégeno fésforo y potasio) labores culturales, recoleccion,
trilla, secado, pilado, empaquetado y comercializacién entre otros.

Dentro de las plagas y enfermedades frecuentes en el mismo se suman: Gorgojo
del arroz (Sitophilus oryzae), Rosquilla Negra (Spodoptera litoralis) Gusano de
los plantes del arroz, Pulgones. La enfermedad mas temible es la Periculiaria
oryzae.

La situacion del arroz en Colombia. En los ultimos 10 afios, Ecuador y
Venezuela se han convertido en los mas grandes y frecuentes proveedores de
arroz pilado a Colombia mientras que los Estados Unidos han vendido
principalmente arroz en cascara desde 1996.

Segun Fedearroz, La produccion de arroz en Colombia es cosechada
principalmente desde los ultimos dias de junio hasta Octubre. Una pequefia
cosecha es realizada entre Diciembre y Marzo. La escasez del arroz doméstico
ocurre frecuentemente entre Marzoy Junio.

Aproximadamente dos tercios de la cosecha principal del pais , es producida en
los Llanos; la segunda area de mayor produccion es la zona de los departamentos
de Huila y Tolima.

Las tendencias en la produccion de arroz en Colombia, indican que el area total
ha caido rapidamente en la ultima década, pasando de 150.000 hectareas a tan
solo 80.000 en la actualidad; asi mismo, el numero de piladoras se ha reducido y
ha pasado de 300 a 100.

En cuanto al consumo del arroz en Colombia, el grupo Induarroz con 24 piladoras,
representa un 80% de la produccién y venta de arroz pilado nacional; las piladoras
de Moliarroz, acopiany venden el remanente.

Los estimativos de la industria del consumo per cépita fluctGan de 25 a 28
kilogramos aunque en los ultimos afios, éste se incrementd hasta alcanzar los 52
kilogramos.

Metodologia. Lainformacion necesaria para el desarrollo de esta fase
investigativa, se obtuvo a partir de fuentes primaria y secundarias .
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Fuentes primarias. Estas, se obtuvieron a partir de encuestas, visitas entrevistas

y demas a productores, comerciantes, proveedores y consumidores potenciales
del arroz blanco.

Fuentes secundarias. Para tal efecto, se recurrio a libros, tesis, revistas, Internet,
articulos y demas textos alusivos al arroz en general ; de igual manera,
publicaciones, textos y datos estadisticos en entidades tales como: Secretaria de
Agricultura, Umata, Dane, Camara de Comercio, y Universidades de la region ,
Fedearroz y otros.

Estudio de mercado. Hizo posible realizar el analisis de la oferta y demanda del
producto, de los precios, del sistema de comercializacién, de las materias primas y
demas insumos que se requeriran en el periodo de operacion del proyecto, con el
fin de establecer la posibilidades reales que tendra el arroz procesado para
competir en el mercado local.

Estudio técnico. Permitid definir el tamafio y la localizacién del proyecto, las
obras civiles asi como el proceso de produccion y la tecnologia que se va a
utilizar. Ademas, determinar la estructura organizacional de la empresa y los
recursos a utilizar en la operacion del proyecto. Hizo posible ademas, obtener
informacion basica que facilitd la calificacion del monto de las inversiones y de los
costos operacionales.

Estudio financiero. Ayudo en la determinacion del monto total de las inversiones
que se deberan efectuar para la ejecucion del proyecto, y cuantificar todos los
ingresos y egresos que se obtendran durante su vida util, los cuales se mostraran
en un flujo de fondos. En este, también se definid la forma en que se financiaran
las inversiones.

Evaluacion del Proyecto. Contribuyd en el establecimiento del comportamiento
probable del proyecto a objeto de determinar su mayor o0 menor conveniencia de
su implementacién desde tres puntos de vista: el financiero, el econdémico, y el
socio ambiental.

La evaluacién financiera permitié conocer los pro y los contra que presentaran en
el proyecto para los inversionistas privados; estan basado en los flujos monetarios
gue recibe o desembolsa el proyecto.

En la evaluacion economica, se determino la rentabilidad del proyecto desde el
punto de vista del conjunto de la economia del pais y de la zona de estudio.

En la evaluacion social y ambiental, se analizaron los diversos impactos del orden
social y ambiental ocasionados por el proyecto y su implementacion.
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Poblacién beneficiada y localizacion. A través del presente estudio y su
implementacion, se pretende mejorar el nivel de ingresos e incentivar la
dedicacion de los cultivadores de arroz del municipio de Francisco Pizarro por
consiguiente, se constituyen en la poblacion objeto del presente, las 100 familias
ubicadas en las localidades de Salahonda, San Pedro del Vino, Novillal, Pajonal,
Bocas de Ramos y Caimitos entre otros, las cuales convierten al municipio, en
uno de los principales productores de arroz en el Departamento de Narifio.
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Anexo N. Disefio del empaque
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