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RESUMEN EJECUTIVO

El objetivo de este proyecto es la elaboracion de un plan de mejora en el proceso de
produccion del licor Pajaro Azul, para convertirlo en un producto exportable con
estandares de calidad. Se realiz6 un estudio de campo en la zona de Echeandia donde
existe un gran potencial, esto se hizo con el propodsito de mejorar los procesos de

produccion en la elaboracion del licor Pajaro Azul.

El proyecto tiene como finalidad impulsar la produccion y exportacion de este licor, ya
fomentara el trabajo en la zona; impulsara las mejoras investigativas en el proceso
productivo para producir un licor de calidad; dara realce e importancia a la produccién de
esta bebida, ya que es un icono cultural de la regidon y por ende de los ecuatorianos; que
puede ser manejado como idea exportable internacionalmente y seria un orgullo el poder
posicionar este producto en mercados internacionales y llevar una parte de las raices

culturales al exterior.

Se han analizado todos los subprocesos de produccion en los cuales se implementaron
mejoras para aumentar la calidad en la produccién del licor Pajaro Azul, convirtiéndolo en

producto exportable; se aplicaron analisis de mudas de produccion y 5S dentro del proceso.

Gracias a la colaboracién de todo el personal, se logré capacitarlos en las diferentes areas
de trabajo de manera ordenada y organizada, los mismos que fueron agrupados para que
puedan cumplir con un trabajo a ritmo cronometrado; con una secuencia ordenada y légica
de subprocesos; obteniendo los siguientes beneficios: reduccion del manejo de insumos y
materias primas, optimizacion de recursos y tiempos en el proceso, especializacion y

diversificacion de la mano de obra, insercion de cultura de trabajo con calidad.

Se insertd el trabajo con calidad dentro de cada uno de los procesos, haciendo que los

empleados trabajen con un plus en cada una de sus areas.
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Con el analisis de mudas de produccion, revisamos el Analisis de matriz productiva y se
identificaron los cuellos de botella; se dieron directrices para eliminarlos o por lo menos
reducirlos a mediano plazo, con la nueva estructuracion de la planta que no estaba
integrada y se perdia tiempo en el traslado de los insumos; sin ritmo de trabajo en

secuencia; ademas se invirtid en insertar mas tecnologia con la compra de 2 nuevas

maquinarias.

Se apoy6 ademas el trabajo con la presentacion y aceptacion del nuevo bosquejo de la
planta de produccion, con el propoésito de integrar la planta de procesos.

Gracias a la aplicacion de la herramienta de las 5s, se hicieron cambios en cuanto a crear
un ambiente de trabajo organizado, limpio y seguro, y que todos los procesos de
produccion estén basados en principios de calidad, ofreciendo un buen producto.

Como resultado de todo el esfuerzo a todo nivel en la organizacion, se aplicd la Norma
INEN 1837, y normas de calidad al licor producido, el mismo que cumplié con la calidad
requerida para ser exportado, convirtiéndolo en un proyecto rentable.



INTRODUCCION

Se presenta a continuacion el desarrollo de un proyecto de mejora en el proceso de
produccion del licor Pajaro Azul, para convertirlo en un producto exportable con
estandares de calidad; se ha visto que existe un gran potencial en la zona de Echeandia,
pero no se ha dado un incentivo ni gubernamental ni tampoco de ningun centro de
educacion superior, para que ellos puedan tener las directrices oportunas para producir un
licor con estandares de calidad e inocuidad y ademas poder exportarlo, ya que solo se

vende localmente o a grandes destiladoras del pais.

El Ecuador se caracteriza por tener una gran diversidad de licores tradicionales segun sus
regiones, muy rica y propia de cada cultura; el estudio investigativo se realizara en el
gremio de productores del licor Pajaro Azul en el canton de Echeandia, ubicada en la
provincia de Bolivar, al occidente; pertenece a la zona subtropical, lo cual favorece a la
economia. La mayor parte de la poblacion dedica sus labores a la agricultura, siendo su
fuerte la produccion de cafia de azucar que es la materia prima para la elaboracion de este

licor tan tradicional de la zona.

El licor Pajaro Azul es parte de identidad cultural de la provincia de Bolivar, es una bebida

elaborada a base de cafia de azlcar y tiene coloracion azulada.

Este estudio fue de campo con la finalidad de contrastar la realidad del sistema de
produccion del licor Pajaro Azul y dimos nuestro aporte con la elaboracion de un proyecto
de mejora, tanto para su produccion y para hacerlo un producto ecuatoriano exportable;
como icono de identidad cultural de la region; viéndolo como un producto de gran
potencial exportable del Ecuador para el mundo, como lo es el tequila en México, o el

vodka en Rusia, por citar ejemplos.

Se ha identificado que en el pais no se tiene registro de exportacién del licor Pajaro Azul,
la causa es porgue no existe un estandar de calidad éptimo en la produccion de éste licor, el

mismo que no cumple con los requisitos para ser exportable.

1
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El objetivo es elaborar un proyecto de mejora en el proceso de produccion del licor Pjaro
Azul, para convertirlo en producto exportable con estandares de calidad, en el Gremio de
Productores del licor P4jaro Azul en el Canton Echeandia en la Provincia de Bolivar, con
la finalidad de tener un producto exportable, convirtiéndolo en un icono de identidad

cultural del Ecuador.

En cuanto al proceso productivo del gremio se puede evidenciar que sus producciones son
de manera artesanal, con una alta incidencia de mudas en tiempo y proceso; que pueden ser

reguladas a través de procedimientos y mejoras en el sistema productivo.

Existen varias familias dentro de éste gremio dedicado a la produccion de este licor pero de
manera empirica, sin ningun tipo de medida regulatoria; sin embargo, muchas
comunidades bolivarenses procesan la cafia de azlcar en sus diferentes derivados,
especialmente en la produccion de Pajaro Azul, ya que es un producto muy apetecido

localmente y que se comercializa a nivel nacional.

Los Objetivos planteados fueron los siguientes:

OBJETIVO GENERAL

Elaborar un proyecto de mejora en el proceso de produccion del licor Pajaro Azul, para

convertirlo en producto exportable con estandares de calidad.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Realizar mejoras en el proceso de produccion del licor Pjaro Azul
e Regular al Licor con la norma INEN 1837.

e Demostrar que el licor Pajaro Azul puede ser exportable y rentable.

El capitulo I hace referencia a los antecedentes del aguardiente, iniciando su estudio desde
sus origenes y como llego al continente americano y finalmente al Ecuador. Nos referimos
también sobre la historia de los aguardientes en nuestro pais; su diversidad y su desarrollo,
hasta luego de la revolucion de los estancos que fue una revolucién que la mencionamos

por su importancia con relacion a este tema de estudio. Adicionalmente se hace referencia
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a las areas de produccion de ésta bebida dentro del Ecuador. Finalmente se hace un
enfoque de las caracteristicas principales del area geografica donde se hara el estudio de

éste proyecto.

El Capitulo Il hace referencia a la materia prima para procesar aguardientes que es la cafia
de azucar, se estudio las areas de siembra de esta planta en el Ecuador, ademas las
variedades de cafia de azucar en el pais; sus distintos productos derivados, el proceso de
siembra y seleccion de la cafia. Se implementaran las mejoras en el proceso de cultivo y
seleccion de la cafia de azlcar con la mejora en el manejo de suelos y fertilizantes, correcto

manejo contra las plagas en las areas de siembra.

El Capitulo 11l hace referencia a todo el proceso de produccion del licor Pajaro Azul, se
analiza todo el proceso que el gremio lo realizaba desde el subproceso de cultivo, siembra,
cosecha y finalmente la produccion del licor. Se analiz6 completamente el proceso
productivo a traves de la esquematizacion y la elaboracion de una matriz de eventos, las
cuales nos dieron luz verde para proponer mejoras en las mudas de produccién con la
aplicacion de las 5s, sobre lo que se detectd y ademas se propuso una mejora en el esquema
de las areas de la planta de produccion, para hacerla integrada ya que estaba dispersa. Se
implanta la aplicacion de la Norma INEN 1837 para validar la calidad y aceptacion de éste

licor como apto para consumo y permiso de exportacion.

En cuanto al Capitulo 1V se mejoro los procesos de envasado para tener un licor bien
empacado y poderlo transportar conservando su inocuidad en el tiempo. Se hace referencia
a como debe ser envasado, sellado, etiquetado y empacado el licor segin normativa
internacional, debido a que se pretende que sea exportado. Se planted un flujograma de
todos estos subprocesos. Ademas en este capitulo hacemos hincapié sobre control de

calidad en cuanto a pruebas de empaques y embalajes, pruebas de satisfaccion de botellas.

El Capitulo V hacemos referencia a todos el proceso de exportacion del Licor Pajaro Azul,
a sus fases de pre embarque y post embarque, requisitos del licor que debe cumplir para ser

exportado y ademas la documentacion necesaria para quien desee exportar.

Finalmente en el Capitulo VI se hizo un estudio detallado de los activos de la empresa: sus

gastos administrativos, costos de ventas, el financiamiento de la empresa en las mejoras
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que se les ha recomendado; como la compra de equipos para la planta, para equiparla de
mejor manera y con toda esta informacion se evalud el proyecto para 5 afios, analizando
los flujos de caja. El Andlisis financiero se realizé en cuanto a su Van, TIR y Tasas de
descuento, tanto para el flujo de caja libre, flujo de caja del capital y flujo de caja del

accionista.



1 ANTECEDENTES

1.1 EL AGUARDIENTE

El aguardiente es una bebida alcohdlica proveniente de un fermentado alcoholico, cuyos
sabores y aromas son originados por destilacion de la materia prima destilada. (Dominé,
1996, pp. 60-65)

Aguardiente es el nombre genérico de bebidas alcoholicas destiladas entre 29 y 40 grados,
que pueden ser bebidos ya sean puros, afiejados, aromatizados o mezclados. Se obtienen
por destilacion del vino o de determinados cereales, frutas o semillas como: centeno,
cebada, bayas de enebro, cereza, uvas y el anis, entre otras. EIl nombre deriva del latin

aquaardens, termino con el que se llamaba al alcohol obtenido por destilacion.

Las referencias indican que se difundié por Persia, Siria, Egipto y Sicilia durante la época
de Alejandro el Magno, que en aquel entonces era rey de Macedonia durante la conquista y
organizacion del Imperio Persa en 327 A.C. aprox. (Delgado, 2007: 15-26)

La expansion de sus dominios abrié canales comerciales que facilitaron la difusion e
influencia de articulos, especies y costumbres entre Asia Meridional, sur y sudeste de

Europa y el Norte de Africay América.

La historia del aguardiente menciona que: Es una bebida nacional de los paises

escandinavos, comenz0 en ltalia cuando se intentaba encontrar el elixir de la vida eterna

La historia del aguardiente comienza en el siglo XlIl, no en Escandinavia sino
curiosamente en lItalia. En la busqueda de un elixir que asegurara la vida eterna, los
cientificos de aquel entonces dedujeron que aquel podria extraerse del espiritu magico

presente en el vino.



Asi empez0 la destilacion que dio origen al aqua vitae o agua de la vida.

A medida que el arte de la destilacion se difundia por toda Europa medieval, el aqua vitae
paso a ser el eau de vie en Francia y el usigebeatha (que en gaélico significa whisky) en las

islas britanicas. (Sierra, 2013)

Cuando el aqua vitae lleg6 a Escandinavia a fines del siglo XV, se seguia produciendo
exclusivamente del vino. Pero como la vid no crece en climas frios el vino tenia que
importarse, lo que convertia a esta bebida en un producto exotico y costoso, utilizado
principalmente como medicina. Al no lograr la inmortalidad, al aguardiente o branvin
(vino quemado) -como también se lo conocia-, se le atribuyeron maravillosos poderes
curativos. (Delgado, 2007: 15-26)

En un principio, a estos primeros brebajes espirituosos se les agregaron especias que luego
se las combinaron con hierbas para aumentar su potencial medicinal. Se creia que el

aguardiente curaba una amplia variedad de dolencias, desde verrugas hasta pestes.

A veces se le agregaban otros ingredientes ademas de las especias y las hierbas. Un
mejunje recomendado por médicos y sacerdotes por igual, incluia un diente de ballena,

marfil, coral rojo y un cuerno quemado de venado.

La transicion de medicina milagrosa a estimulante nacional tuvo lugar despues de que los
soldados suecos que peleaban en Rusia aprendieron de sus adversarios como extraer el
alcohol de los cereales. En esos momentos, todo aquel que tenia un trozo de tierra podria
tener su propia destileria. (Burgos, 2007: 4-8)

Cien afios mas tarde en el siglo XVIII, hubo otro descubrimiento importante; se podian
utilizar papas en lugar de cereales. De ahi en mas, con la papa como fuente principal, la
produccion de aguardiente tuvo un gran aumento especialmente en Suecia, pero también en
los demas paises escandinavos. Se probaban diversas mezclas para darle sabor y cada
provincia desarrollaba su propia formula. La sobriedad nacional se fue a pique, pero la

calidad del licor repunto.
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Se aproxima la aparicion de la elaboracion de bebidas destiladas junto con el uso de
alambiques y alquitaras por alquimistas arabes en la antigliedad, pero no fue sino hasta
finales de la edad antigua y principios de la edad media, que los métodos de destilacion se

desarrollaron completamente.

La fabricacion de bebidas destiladas se esparcio por toda Europa y el mundo, dando paso a
una gran variedad de sabores, colores y aromas que se dan en funcion del tipo de
destilacion, tipo de materia prima destilada y aditivos. Estas propiedades cambian de una

cultura en otra, como también el uso mismo del término aguardiente.

1.2 HISTORIA DE LICORES Y AGUARDIENTES EN EL ECUADOR

El Ecuador es un pais de maiz. Dentro de la culinaria nacional abundan los platos y
bebidas elaborados con este maravilloso grano, que desde tiempos ancestrales ha sido la

base de la alimentacion de nuestros pueblos.

Es famosa en la serrania la Chicha de Jora, que es una deliciosa bebida hecha con fermento
de maiz de jora, una variedad especial de maiz endulzada con panela. Otra chicha es la
que se hace con quinua, panela y se la fermenta con pifia. En la costa preparan chicha de
arroz con pifia y panela. La chicha adquiere su sabor caracteristico por la fermentacion de
la fruta con el dulce de cafia (panela), la canela, clavo de olor y pimienta dulce.

La comida tipica resulta completa cuando va acompafiada de la chicha. La chicha de jora
es parte de un ritual muy importante en la ciudad de Otavalo, provincia de Imbabura, que
celebra su fiesta anual en torno a esta bebida.

Durante el festejo que dura algunos dias, la chicha se ofrece como brindis a todos los
participantes. En las fiestas de San Pedro y el Inti Raymi en Cayambe y sus alrededores,
los danzantes van de pueblo en pueblo llevando su chicha que les sirve de refresco y para
brindar con la gente que encuentran a su paso. Ademas, cada provincia de la Sierra tiene

alguna variante para su propia chicha de jora. (Benitez, 1993: 10-16)

Por ejemplo, en la ciudad de Guano provincia de Chimborazo, es tradicional la chicha

huevona, que debe su nombre a los ingredientes adicionales a la chicha de jora como son;
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huevos, cerveza, una copa de puntas y azlcar. Probablemente en el campo adn se utilizan
grandes vasijas de barro para fermentar la chicha. En las ciudades ya no se encuentra estos

recipientes.

Una chicha muy especial y poco comun es la Chicha de Yuca. La elaboran los pueblos
orientales en un ritual ancestral. Es la bebida por excelencia en las tribus amazoénicas. En
su preparacion participa toda la comunidad, desde la siembra hasta la cosecha de la yuca y
para hacer la chicha, las mujeres mastican la yuca y la depositan en grandes vasijas de
barro con agua para que fermente. La prueba de fuego que deben pasar quienes visitan
estas comunidades es tomar la chicha de yuca, si no aceptan no son bienvenidos por sus

anfitriones.

Aparte de estas bebidas tradicionales también tenemos las otras que son provenientes de la

cafia de azucar y muy poco de uvas pero que también existen.

Basicamente, de la cafia de azlcar fermentada se obtiene el guarapo, una bebida dulce
fermentada con un alto grado alcohdlico, data desde la época de la colonia. A partir de
éste, se prepara una gran variedad de bebidas alcohdlicas que son procesadas de forma
rudimentaria en trapiches de fincas o haciendas del tropico y subtropical o en modernas

industrias.

Cabe mencionar que son muy apreciadas por propios y extrafios las famosas Puntas, que es
el alcohol puro de cafa, de Bucay (Guayas), Nanegalito, Nono (Pichincha), Pallatanga
(Chimborazo), Tababuela (Imbabura), Puyo (Pastaza) y el tradicional licor Pajaro Azul de
la provincia de Bolivar. (Benitez, 1993: 30-36)

Existe la elaboracion de preparados a base de alcohol con frutas, que lo hacen
domésticamente. En Quito es comun un brindis con el Canelazo, consistente en agua de
canela con naranjilla, azicar y alcohol. No puede faltar en las fiestas de Quito. Se sirve

muy caliente.

En Cuenca se brinda con el tradicional Draquecito, que es una bebida caliente es una
infusién de ataco, canela, azlcar y alcohol de cafia.
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En el ambiente familiar de la sierra central, resulta muy agradable brindar un Vino Hervido

con azucar y especias para aplacar el frio.

Se hace mencion en datos histdricos de nuestro pais la Revolucion de los Estancos, varios

historiadores hacen mencidn a éste hecho como un antecedente de la independencia,

En la época colonial ciertos productos no podian venderse con libertad, estaban sujetos al
control de las autoridades reales y solo podian ser comercializados por una institucion
publica o por un particular a quien el Rey hubiese otorgado ese privilegio, pero siempre
como un monopolio cuya finalidad estribaba en aumentar los ingresos del fisco y con un

precio establecido.

Habia cuatro productos estancados: el aguardiente, los naipes, el tabaco y la p6lvora, como
se ve ninguno era de primera necesidad. Afos después las autoridades parece que
intentaron estancar también la sal, pero se abstuvieron de hacerlo pues a la primera

mencién de esa nueva medida ya se caldearon los animos y se temid una insurreccion.

El rey Felipe V por la Real Cédula del 10 de agosto de 1714, prohibi¢ la fabricacion de
aguardiente de cafia "por los sumos perjuicios y dafios que se han experimentado a la
publica universal salud de los vasallos". Impuso multas progresivas desde 1.000 pesos en
adelante para los transgresores, junto con la destruccion de los instrumentos y la cércel
para quienes los fabriquen (AGI Q 291). (Avilés, 2013: 1-5)

La industria de productos alcohélicos en el Ecuador ha prosperado en variedad y calidad de
bebidas. El pais tiene una bebida emblematica que es el ESPIRITU DEL ECUADOR,
patentada por un ciudadano norteamericano residente en el pais y que ha sido bien acogida

en el exterior.

La disposicion del gobierno de aplicar mayor arancel a las importaciones de bebidas
alcohdlicas, produjo que las empresas locales generen nuevos productos para abastecer el

mercado nacional.

La Embotelladora Bolivar, a més de presentar sus lineas de aguardientes secos, saborizados

y Premium, ahora fabrica también ron denominado 2 300 altura de los Andes; sin embargo,
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Jorge Talbot, presidente de Adile, dice que en el pais ain no se puede fabricar whisky, por

lo que se continGia importando.

La venta informal de los licores se incrementé luego de que el Comité de Comercio
Exterior (COMEX) establecio aranceles a las importaciones de los mismos, segun los
integrantes de la Asociacion de Industriales Licoreros del Ecuador (Adile), que esta
formada por 10 empresas. Jorge Talbot presidente de ese organismo, afirma que ahora
existe una competencia desleal, pues quienes comercializan el licor de manera ilegal no

pagan impuestos, lo que les genera una desventaja al sector formal. (Chamorro, 2013: 55)

1.3 AREAS DE PRODUCCION DE PAJARO AZUL EN EL ECUADOR

El licor P4jaro Azul naci6 como legado de Guaranda y es tipico dentro de sus nombrados
carnavales. EIl Carnaval constituye la "Fiesta Mayor" de la ciudad y la provincia, su

celebracion es reconocida tanto nacional como internacionalmente.

Es una fiesta popular que se festeja en honor a la siembra y a la fertilidad de las tierras, y
para que las deidades bendigan el inicio de la siembra. Es una costumbre que se realiza en
Ecuador especialmente en Guaranda, Provincia de Bolivar, en la cual se congregan bandas
de los diferentes pueblos aledafios; musica nacional popular como albazos, yaravies y la
tipica cancién del Carnaval. La principal caracteristica de esta celebracion es el jugar con
agua, pero existe una variante en la cual los diferentes actores se untan y arrojan entre si
harina, huevos y maicena ademas de agua. Es tradicional el licor Pajaro Azul, tipico de la
region; éste es un destilado de la cafia de azlcar fermentada y su peculiar nombre es debido
a su color azulado. (Avilés, 2013: 45-50)

En el Ecuador se produce este licor en las zonas de Bolivar, Azuay, Manabi, Guayaquil, El
Oro. Aproximadamente hace 100 afios empez0 la produccion de esta bebida, la misma que
se ha ido expandiendo a otras ciudades por la demanda y las migraciones.

Este licor ha sido considerado como de contrabando, no existia la venta libre. Los
productores tenian que entregar de dos mil a tres mil litros al Estanco para producir otras
bebidas.
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Posteriormente se dio la venta libre en la década de los setenta en donde empezé la
difusion del Pajaro Azul, conocido primero como anisado, luego como caldo de gallina,
patas de res y del alcohol llamado Puntas porque es muy fuerte, tenia 80 grados
alcoholicos.

El 70% del mercado de los licores es abastecido por empresas de Bolivar y Azua, Licor

Bolivarense, Corporacion Azende, Embotelladora Azuaya, Cosmica y Ron San Miguel

El 30% restante lo aportan 40 empresas que estan ubicadas en Guayaquil, Riobamba y

Manabi, zonas en las que se produce la cafia de aztcar, materia prima de varios licores.

Segun datos de la Asociacion de Industriales Licoreros del Ecuador (Adile), en el pais se
comercializan 2 500 000 cajas de licores derivados de la cafia de azlcar cada afio. Azuay y

Bolivar abastecen con el 70% de esa produccion. (Avilés, 2013: 21-35)

Cada caja contiene nueve litros de licor, es la medida con la que se cuantifica el nimero de
cajas a nivel mundial. Las cajas suelen contener 12 botellas de 750 centimetros cubicos o

24 botellas de 375 centimetros cubicos.

Una botella de 750 centimetros cubicos se comercializa en el mercado en un promedio de
$6; sin embargo, un litro de aguardiente elaborado de manera artesanal tiene un costo de
$1,50.

El costo del aguardiente que se genera en las moliendas depende de la graduacion
alcohdlica y de la temperatura a la que se consiguié la destilacion al hervir la chicha en los

alambiques.

Otros productos que se comercializan a ciudades como Quito, Guayaquil o Manta en
grandes cantidades son: la tagua y cascarilla.

1.4 CARACTERISTICAS DEL AREA DE PRODUCCION

Este licor es producido en la regién de Echeandia, que es una zona subtropical

perteneciente a la provincia de Bolivar.
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El cantdn de Echeandia, en la provincia de Bolivar, fue creado el 5 de enero del afio 1984.
Abarca una superficie de 230,6 km? Esta ubicado al occidente de la provincia, en las
estribaciones de la cordillera. Climaticamente pertenece a la zona subtropical, lo cual
favorece su economia, ya que la mayor parte de la poblacién se dedica a la agricultura, con

la produccion de naranjas, café, caco, cafia de azucar. (Santos, 2013: 1-5)

La regidn tiene geograficamente la siguiente estructura:

UBICACION: Noroccidente de la Provincia de Bolivar

SUPERFICIE: 229.9 Km2

LIMITES: Al Norte, el Canton Las Naves; al Sur, los Cantones Caluma y Urdaneta (Los
Rios); al Este, la Parroquia Guanujo del Cantdén Guaranda; y al Oeste, los Cantones
Ventanas y Urdaneta (Provincia de Los Rios).

ALTITUD: Desde los 370 hasta los 830 m.s.n.m.

TEMPERATURA: 28 °C promedio

CLIMA: Subtropical

HIDROGRAFIA: Su rio principal es el Osoloma o Echeandia, el cual recoge las aguas de
los Rios La Cena, Chinivi, Chazojuan, ElI Congreso, Estero de las Damas, Sabanetillas y
Piedras. Todo el flujo hidrico del cantén alimenta el caudal hidrico del Rio Zapotal para

luego dirigirse al gran Rio Guayas a traves del Rio Babahoyo.

Es duefia de una incomparable belleza, fértiles tierras y el enigma de su paisaje ejercen una

atraccion a los visitantes.

La cafia de azucar cuya explotacion por los métodos tradicionales son en promedio 36
toneladas por hectarea, las plantaciones estan presentes en la mayoria de las fincas que
producen panela y aguardiente.
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La cafia de azucar es considerada uno de los principales productos de produccion en
América Latina, para Ecuador su representacion tiene importancia aunque en menor grado.
Los datos del Banco Central nos informan que la produccién de la cafia de azlcar
contribuye con el 1,4% al PIB nacional y genera méas de 30.000 empleos directos y 80.000
indirectos sobre todo en la época seca de su cosecha (de julio a diciembre). A
continuacion se presentan algunos datos de interés sobre la produccion de esta planta

tropical.

Datos del INEC informan que en nuestro pais para el afio 2012, la superficie destinada para
la produccién de la cafia de azucar fue de 94.835.00 hectéareas, de las cuales se produjeron
8.131.819.00 toneladas métricas (Tm) y se vendieron 5.957.208.00 (Tm). (INEC, 2011)

Analizando la produccion desde el afio 2007 hasta el 2012, se puede decir que el mejor afio
tanto de produccion como en ventas fue el 2008, ya que se produjo 9.341.099,00 (Tm) y se
vendieron 8.496.482.00 (Tm).

Su disminucién pudo darse por el cambio climatico, escasez de mano de obra, altos costos,
problemas de cosecha y otros factores de sembrios. Ecuador cuenta con 6 principales
instalaciones procesadoras de cafia de azucar (las mas grandes y tradicionales) que cubren
el 90% de la produccion Nacional, estas son: San Carlos, Valdez, La Troncal, Isabel Maria,
IANCEM y Monterrey; estas dos ultimos trabajan en produccién durante todo el afio por

estar ubicadas en la sierra, mientras que las otras solo en épocas del afio.

La superficie que se siembra para la produccién de la cafia de azlcar se encuentra
distribuida porcentualmente en las siguientes provincias: el 72.4% en el Guayas y Bolivar;
19.60% en el Cadiar; el 4.20% en el Carchi e Imbabura; el 2.4% en Los Rios, y el 1.40% en
Loja. (MAGAP, 2012)
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Figura 1. Produccion de la cafia de azlcar
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1.5 CARACTERISTICAS DEL GREMIO PRODUCTOR EN LA REGION DE
ECHEANDIA

En la Region de Echeandia existen varios gremios de pequefios productores, los mismos
que han sido incentivados para su organizacion con la colaboracion de la gobernacion de la
localidad.

Nacié como un esfuerzo para llegar al mercado nacional, motivados para la elaboracion y
comercializacion de Licor Pajaro Azul en la region y ademas a nivel nacional. Este gremio
agrupa pequefios productores de licores de la zona asi como interesados que desean
colaborar en el gremio, aportando nuevas ideas y desarrollando mejores técnicas de
elaboracion de ésta bebida. El objetivo del gremio es fortalecer el trabajo que actualmente
estan desplegando y que por primera vez se intenta comercializar a nivel internacional,

siendo su objetivo la exportacion.

Desde el afio 2003 se han unido esfuerzos en el trabajo; actualmente venden mas de 5000
litros de Licor Pajaro Azul al mes a nivel local, ganado su espacio en el deleite de degustar

un buen licor hecho en la region, tanto por locales como por extranjeros.
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Este afio se ha seguido mejorando con una nueva presentacion en el mercado; un licor bien
destilado, seguro en su consumo, elaborado artesanalmente; estan incursionando en otros
aspectos del giro del negocio como es: la elaboracion y especializacion de licores de la
zona, agroindustria y artesanias; siempre en beneficio del gremio, su sostenibilidad y su

gente.

El gremio de productores cuenta con alrededor de 30 localidades que estan unidos para
tratar temas de mejoras en el area de produccion del licor, asi como desarrollo de productos
de la zona que son cotizados a nivel local. (Santos, 2013: 6-15)

1.5.1 Agroindustria, Pequefia Industria y Artesania

Existen algunas pequefias iniciativas agroindustriales entre las que sobresale el
procesamiento de la cafia de azucar (panela y alcohol) en varias comunidades de la zona,

ademas cuentan con una pequefia planta de procesamiento de frutas en la comunidad.

Se han especializado en el procesamiento del cacao para la obtencion de chocolate, y unas

pocas piladoras de productos de ciclo corto en Echeandia.

En cuanto a la artesania sobresalen la carpinteria, muebleria y la fabricacién de carrocerias
de madera, asi como pequefias unidades de metal mecénica. La industria minera del caolin
se ha desarrollado en el canton tnicamente de forma extractiva, sin mayores réditos para la
poblacion porque la explotacion la hace directamente EDESA, lo que ha generado mas de

un conflicto con la poblacion local.



2 LA CANA DE AZUCAR

2.1 INTRODUCCION

La Cafa de Azucar es un cultivo Agro Industrial de gran importancia en el Ecuador por la
capacidad de generacion de empleo directo. El 20 % se destina a la fabricacién de Panela
y el 80 % del area total sembrada en el Ecuador estd destinada para la produccién de
Azlcar y alcohol etilico a partir del jugo de cafia y la melaza respectivamente.

La cafia de azucar es considerada uno de los principales productos de produccion en
América Latina, para Ecuador su representacién tiene su importancia aunque en menor

grado.

Los datos del Banco Central, nos informa, que: la produccion de la cafia de azlcar
contribuye con el 1,4% al PIB nacional y genera mas de 30.000 empleos directos y 80.000
indirectos sobre todo en la época seca de su cosecha (de julio a diciembre). (MAGAP,
2012)

Saccharumofficinarum, es una especie de planta perteneciente a la familia de las poaceas.
Son plantas cespitosas con tallos de hasta 5 m x 2-5 cm, con numerosos entrenudos

alargados vegetativamente, dulces y jugosos, desnudos abajo.

Vainas glabras o pelosas; ligula de 2-4 mm; laminas 1-2 m x 2-6 cm, glabras o la costilla
media pelosa. Panicula 25-50 cm; pedinculo glabro o densamente puberulento; eje glabro
0 peloso; entrenudos del raquis de 5 mm, glabros. Espiguillas 3-4 mm, agudas, con
tricomas de hasta 7 mm; gluma inferior glabra; lema inferior ciliada in el 1/ 2 superior;

lema superior y arista generalmente ausentes; anteras 3, 1.5-2 mm. (INEC, 2012)

En Ecuador se cosechan anualmente unas 81.000 ha para produccion de azucar y etanol.

Otras 50.000 ha se destinan para produccién de panela y alcohol artesanal. Se estima que

16
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mas de 30 mil empleos directos representan la industria azucarera. A mas de la produccion
de azlcar y sus derivados como el biocombustible etanol, este producto ayuda a reducir las

emisiones de CO2 de los combustibles fosiles.

A su vez, la planta captura el dioxido de carbono del ambiente y procesa los azucares y
bagazo. Se ha calculado que 1000 t de cafia de azlUcar son equivalentes a 162.59 t de
petréleo. Es una planta noble que con ingenieria genética a mas de incorporar resistencia
genética a plagas y enfermedades, puede convertirse en una biofabrica para producir

vacunas, vitaminas y mejorar la produccion de biocombustibles y energia.

En Bolivar se ha iniciado la zafra 2013, con la proyeccion de producir al menos unas 580
mil toneladas de azucar, cuyo consumo es principalmente nacional. Los ingenios

azucareros han proyectado una zafra con grandes expectativas.

Las condiciones climaticas y la aplicacion de nuevas tecnologias tanto en campo como en
las fabricas de la region, pronostican un mejoramiento sustancial de la produccion de cafia
y azucar. Este afio se esperaria cosechar en promedio de cerca de 80 t/ha de cafia, con un
rendimiento de azucar de 220 libras de azucar/ha. Si se logra tener una zafra con estos
parametros, las expectativas de produccion seran cumplidas, que a su vez marcara un antes
y un después de la industria azucarera. Estas proyecciones desde luego estan ligadas a la
presencia 0 no del fendmeno El Nifio, que amenaza llegar a las costas ecuatorianas a

finales del presente afio.

Como aporte a esta produccion y por la importancia que tiene este cultivo en Ecuador y
gracias a la vison de un grupo de empresarios azucareros emprendedores, se establecio un
centro de investigacion para la cafia de aztucar denominado CINCAE. Este centro ubicado
en la provincia del Guayas, inici6 actividades en noviembre de 1997, logrando resultados
importantes, desde la entrega de cuatro variedades desarrolladas bajo las condiciones
ambientales de produccion del litoral ecuatoriano: ECU-01, EC-02, EC-03 y EC-04.

Todas las variedades superan a la mas sembrada denominada Ragnar, tanto en cafia como
en azlcar. Hasta el momento la expansion de la primera variedad ha sido exitosa, llegando
a las 10000 ha, sembradas comercialmente en apenas 5 afios de haberse entregado.

Adicionalmente, CINCAE ha desarrollado tecnologias de manejo de cultivo, produccién de



18

semilla y semilleros sanos, manejo de enfermedades y plagas, asi como presta servicios de

analisis de suelos y foliares; todo esto con programas de capacitacion. (Plaza, 2012)

En definitiva, el reto de invertir en investigacion estd comenzando a dar los resultados
esperados, que claramente ha comprendido el sector privado que hacer investigacion
requiere de financiamiento y paciencia, ya que la investigacion es un proyecto a largo
plazo. Este ejemplo de cooperacion empresarial y el trabajo diario de los técnicos
ecuatorianos de campo y fébrica, establecen una industria en progreso, que a su vez
garantiza una produccién sostenible a largo plazo al utilizar tecnologias y variedades
locales, desarrolladas bajo las condiciones ambientales del sector donde la cafia crece y se
procesa el azucar. (MAGAP, 2012)

2.2 PROCESO DE CULTIVO Y SELECCION DE CANA DE AZUCAR

La cafia de azucar (saccharumofficinarum) es una graminea anual en la que se manejan dos
tipos de plantaciones: cafia planta, que es el ciclo que comprende desde la siembra hasta el
primer corte y cafia soca, que empieza después del primer corte y termina con el ultimo
(pueden ser cinco 0 mas) antes de hacer una nueva siembra, lo que se conoce como

renovacion.

Se corta cada 12 meses y la plantacion dura aproximadamente 5 afios. Tiene un tallo
macizo de 2 a 5 metros de altura con 5 6 6 cm de didmetro. La cafia tiene una riqueza de
sacarosa del 14% aproximadamente, aunque varia a lo largo de toda la recoleccion. (Plaza,
2012)
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Figura 2. Proceso productivo

El proceso productivo se inicia con la preparacion del terreno, etapa previa de siembra de
la cafia. Una vez madura la planta, las cafias son cortadas y se apilan a lo largo del campo,
de donde se recogen a mano 0 a maquina, se atan en haces y se transportan a la bodega de
apilamiento. (ECUAQUIMICA, 2012)

Figura 3. Control de fertilizantes

No se posee ningun control especifico de fertilizantes ni tampoco control de plagas en las
hectareas cultivadas, lo que repercute notablemente en el proceso de cultivo de las
plantaciones. Se ven deficiencias en la especializacion de la cosecha, tratamiento de suelo

y conservacion del medio ambiente

No tienen un plan de manejo ambiental que vaya de la mano de la produccion de cafa de
azucar, se ha mantenido una produccion netamente artesanal, lo cual refleja un

desaprovechamiento del suelo.
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A continuacion se presenta un flujograma del proceso de siembra de la cafia de azUcar.

Figura 4. Ciclo del cultivo

CICLO DE CULTIVO CONVENCIONAL
DE LA CANA DE AZUCAR

7. Apli
maduranis

Fuente: Gréfico de Ecuaquimica

2.3 MEJORA EN EL PROCESO DE CULTIVO Y SELECCION DE CANA DE
AZUCAR

2.3.1 Manejo de Suelos y Fertilizantes

Desarrolla tecnologias para incrementar la produccion y rendimiento mediante una
adecuada fertilizacion del cultivo y la conservacion del suelo y su fertilidad. Se evaltan
diferentes dosis de nutrientes tanto de elementos mayores, como micro-elementos, para
establecer los niveles Optimos de las variedades existentes y en los nuevos clones y

variedades que se desarrolla, con la finalidad de mejorar la rentabilidad del cultivo,



21

tendiendo a un apropiado manejo ambiental. Esto ayudara a que el recurso suelo que es el

mas importante en la cadena de produccidn, siga siendo sustentable.

2.3.2 Efectos de las épocas de siembra y de la fertilizacion con N y K, en la

produccion y rendimiento de la cafia de azUcar

En la zona azucarera del Ecuador (Zona Bolivar-Cuenca-Guayaquil) desde el inicio y fin
de la zafra, los ingenios azucareros tienen tres periodos (épocas o tercios) de siembra (La
primera época corresponde a los meses de Junio-Julio; la segunda a Agosto y Septiembre y

la tercera a Octubre y Noviembre).

Estas épocas presentan diferentes condiciones climaticas que influyen directamente la

produccion de cafia y azucar por ha.

2.3.3 Influencia de la fertilizacién con micronutrientes: Zn, Mn y B en la produccién

y rendimiento de la cafia de azlcar

Al igual que los macronutrientes, los micronutrientes también juegan un papel importante
en la produccion de cafia de azUcar, por lo que es necesario explorar los efectos de la
aplicacion de tres elementos (Zn, Mn y B) en el balance nutricional de la cafia de azlcar.
Los resultados obtenidos muestran que la respuesta a estos micronutrientes depende de la
localidad en estudio y de la fertilidad de suelo. (Saenz, 2010)

2.3.4 Busqueda de la dosis optima de fosforo y evaluacion del efecto actual y residual

en la produccion y rendimiento de la cafia de azicar

Los suelos donde se encuentran establecidas las siembras de cafia de azlcar son suelos
recientes o aluviales que pertenecen a la orden de los anfisoles, inceptisoles y vertisoles,
con contenido variable y disponibilidad de fosforo (P) en la solucion del suelo. Ademas, la
tendencia general es aplicar el fertilizante fosforado solamente una vez (en cafia planta)
durante el ciclo productivo del cultivo (generalmente tres socas). Por lo que es necesario

determinar la dosis optima de P, asi como su efecto actual y residual a diferentes periodos.



22

Figura 5. Busqueda de fosforo

{l

2.3.5 Respuesta de tres clones promisorios del estado 1V-98, a cuatro niveles de

nitrogeno en dos 6rdenes de suelos

En el proceso de desarrollo de variedades nacionales, en las Ultimas etapas de seleccion
(Estados 1V y semicomerciales), los clones promisorios deben ser evaluados para obtener
la respuesta a los diferentes dosis de fertilizacion y asi recomendar a los caficultores.

Los resultados obtenidos en cafia planta (2005-2006), muestran que todos los clones en
estudio presentaron un rendimiento de azUcar ligeramente menor a la variedad Ragnar. Sin
embargo, la mayor produccion de cafia y azlcar por ha se observo en los clones con la
menor dosis de nitrégeno (40 kg ha-1); mientras que la variedad Ragnar fue con la mayor
dosis (120 kg ha-1).

2.3.6 Evaluacion de la cachaza descompuesta como alternativa para reducir el uso de

fertilizantes quimicos en el cultivo de cafia de azUcar variedad Ragnar

En la zona azucarera es comun utilizar la cachaza combinada con el agua de riego para
aprovechar los nutrientes disponibles; sin embargo, la falta de un estudio sistemético
relacionado con este subproducto condujo a realizar un estudio exploratorio usando

cachaza descompuesta como sustituto de fertilizante quimico.

Actualmente se estan evaluando dos dosis de cachaza y cuatro niveles de reduccién de una
dosis referencial de fertilizacion usada. (ECUAQUIMICA, 2012)
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2.3.7 Manejo de Plagas

A nivel mundial se reportan alrededor de 1300 especies de insectos alimentandose de la
cafia de azUcar, de las cuales cerca de 500 especies estan presentes en el continente
americano. En el Ecuador, hasta ahora se han registrado 33 especies, la mayoria de las
cuales carecen de importancia economica o pasan desapercibidas, por cuanto sus

poblaciones se mantienen muy bajas u ocasionan poco dafio al cultivo.

Figura 6. Barrenador del tallo

Barrenador del tallo (Diatraea saccharalis)

Las plagas principales son: saltahojas, barrenador del tallo y afido amarillo.

Otras plagas de menor importancia son: salivazo, picudo rayado, piojo algodonoso, gusano
cogollero, falso medidor y barrenador gigante. Adicionalmente existen otras especies de
insectos que por no causar dafios econdémicos pasan generalmente desapercibidas en la
plantacion; pueden estar o no distribuidas en toda el area y su presencia puede ser
constante o no. EIl manejo de estas plagas esta ligado a las condiciones de desarrollo del

cultivo y a la expresion dinamica de las poblaciones de las mismas.

El propdsito es desarrollar y establecer un sistema de Manejo Integrado de Plagas (MIP)
que permita reducir o evitar pérdidas en la produccién y rendimiento de la cafia de azlcar;
disminuir los costos de produccion y contribuir a la sostenibilidad de estos agro-

ecosistemas.

Apoyo en el desarrollo de variedades nacionales y la evaluacion de variedades
introducidas, mediante la determinacion del grado de reaccion a enfermedades de clones y

variedades en el proceso de seleccién:
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Este trabajo se lo realiza mediante la inoculacién y evaluacion de enfermedades como:
mosaico, carbdn, roya, escaldadura de la hoja, hoja amarilla y raquitismo de la soca.
Ademaés en el proceso de introduccion, se realiza una estricta cuarentena cerrada y abierta,

para evitar el ingreso de enfermedades exdticas al pais. (Saenz, 2010)

El manejo de enfermedades en la cafia de azlcar en Ecuador basicamente es de caracter
preventivo, en este sentido el area de Fitopatologia del CINCAE desarrolla trabajos
relacionados con el diagnostico de enfermedades; estudios epidemioldgicos; produccién de
semilla sana mediante tratamientos térmicos de yemas individuales y el cultivo de
meristemos, determinacion de la importancia econdmica y la evaluacion de medidas

alternativas.



3 PROCESO DE PRODUCCION DE LICOR PAJARO AZUL
3.1 PROCESO DE PRODUCCION

Para poder entender los diferentes procesos inmersos para obtencion de una cafia de alta
calidad, haremos una breve sintesis de la informacidn que hemos recogido de las diferentes
visitas de campo que se ha realizado, con la finalidad de dar al lector una idea mas integral

del proceso de produccion de cafia de azUcar.

Para tener nuestra materia prima que es la cafia de azucar, rica en azucar y optimo nivel,
para que nos den un buen rendimiento en las moliendas y extraccion de jugos, tenemos los

siguientes sub procesos:

3.1.1 El Cultivo

La cafia de azucar (Saccharumofficinarum L) es una graminea tropical, un pasto gigante
emparentado con el sorgo y el maiz en cuyo tallo se forma y acumula un jugo rico en
sacarosa, compuesto que al ser extraido y cristalizado en el ingenio forma el azlcar. La
sacarosa es sintetizada por la cafia gracias a la energia tomada del sol durante la

fotosintesis.

El tronco de la cafia de azlcar estd compuesto por una parte solida llamada fibra y una
parte liquida, el jugo, que contiene agua y sacarosa. En ambas partes también se

encuentran otras sustancias en cantidades muy pequefias.
Las proporciones de los componentes varian de acuerdo con la variedad (familia) de la

cafia, edad, madurez, clima, suelo, método de cultivo, abonos, lluvias, riegos, etc. Sin

embargo, unos valores de referencia general pueden ser: (Saenz, 2010)

25
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agua 73-76%
sacarosa 8-15%
fibra 11-16 %

La sacarosa del jugo es cristalizada en el proceso como azucar y la fibra constituye el

bagazo una vez molida la cafa.

Otros constituyentes de la cafa presentes en el jugo son:

glucosa 0,2-0,6%
fructosa 0,2-0,6%
Sales 0,3-0,8%
acidos organicos 0,1-0,8%
Otros 03-0,8%

Las hojas de la cafia nacen en los entrenudos del tronco. A medida que crece la cafa las
hojas méas bajas se secan, caen y son reemplazadas por las que aparecen en los entrenudos
superiores. También nacen en los entrenudos las yemas que bajo ciertas condiciones
pueden llegar a dar lugar al nacimiento de otra planta. En la fotografia, a la izquierda se ve
en el entrenudo superior unas hojas secas proximas a caer y en el inferior el nacimiento de

una yema.

La cafia es un cultivo de la zona subtropical o subtropical en el area del Ecuador. Requiere
de abundante agua y suelos ricos para que tenga un éptimo crecimiento. Es una planta que
asimila muy bien la radiacion solar, teniendo una eficiencia cercana a un 2% de conversion

de la energia incidente en biomasa.

Un cultivo eficiente puede producir 150 toneladas de cafia por hectarea al afio, con los

rangos de sacarosa, fibra ya mencionados. (Santo, 2013: 25-36)

3.1.2 La Siembra

La cafia se propaga mediante la siembra de trozos de cafia, de cada una de las sembradas se

obtiene una nueva planta idéntica a la original; una vez que se realiza el plazo de la
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siembra, la planta crece y tiene una acumulacion constante de azucar en sus tallos, la
misma que se corta cuando ya estd madura. La planta retofia varias veces y puede seguir
siendo cosechada, a estos cortes sucesivos se los llama zafras, la planta se deteriora con el
tiempo y por el uso de las maquinarias de campo, ya que las raices son pisadas, asi que se

debe dar reemplazo cada siete o diez afios.

Se requiere abundante agua, el periodo de crecimiento varia entre 11 al8 meses, depende
también de la variedad de la cafia de la zona, pero la que comunmente esta presente es la
variedad llamada Ragnar. Requiere ademas de nitrégeno, potasio, elementos de
fertilizacion y anti plagas. En areas de cosecha con presencia salina, utilizan la adicion de

azufre para controlar el sodio.

3.1.3 La Cosecha

En los labores de campo, la cosecha se la puede realizar con maquinaria y a mano.

La cosecha mecénica se hace con cosechadoras que cortan la mata y separan los tallos de
las hojas con una especie de ventiladores. Una maquina puede cosechar hasta 3 toneladas
por hora; pero si posee una desventaja, el inconveniente es que dafia la raiz o soca,
disminuyendo en gran medida nacimiento de nuevas plantas por éste método, cuando

suelen existir problemas de crecimiento.

En cuanto a la cosecha manual, se hace por persona con la utilizacion de machetes que
cortan los tallos; generalmente después de quemada la planta para hacer mas eficiente la
labor, se cortan los troncos y se organizan en bultos para ser transportados. Una persona

puede cosechar por dia entre 5 a 7 toneladas por dia.

Como se puede identificar el proceso de cosecha es muy diferencial dependiendo el
metodo que se emplee, usualmente en la zona se lo realiza de forma mecanica, ya que se
hace la labor de manera mas rapida, aunque también deban hacer una re inversion de nueva

cosecha en ejemplares.

Una vez cortada la cafia se debe transportar rapidamente a los patios de lavado de cafia y

pesaje, para evitar el deterioro por las levaduras y microbios. El lavado se lo realiza en
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meses maviles de lavado, con ayuda de un molino de agua, el mismo que es controlada por

empleados.

3.2 ELABORACION DE PAJARO AZUL

Una vez lavada la cafia se trasporta de las mesas de lavado al trapiche empleando mulares

o vehiculo, luego se inicia la molienda introduciendo en el trapiche la cafia.

La molienda y la extraccion del jugo pasa al proceso de fermentacion, que consiste en el
desdoblamiento de grandes moléculas; juega un papel fundamental la materia en
fermentacion (carbohidratos); el fermento es el que produce la transformacion, los mismos
gue son biocatalizadores; es decir, que aceleran las reacciones quimicas para producir el

alcohol etilico.

La fermentacion favorece el desdoblamiento de los almidones en encimas como: diastasa,
maltasa, maltosa. Al cabo de ocho dias el jugo de cafia produce la fermentacion alcohélica
con la perdida de azUcar; la temperatura de fermentacion es de 20 a 25 grados centigrados,

cuando cesa la fermentacion es transportada al caldero, para su destilacion y rectificacion.

El liquido azucarado y fermentado estd en ebullicion para producir el alcohol en una
primera destilacion, cuyos vapores son transportados por un brazo o refrigerante para luego
ser recolectado en un recipiente adecuado, el resultado de éste primera destilacion es

conocido como base o licor madre. Alcohol cortado a 95 grados.

A continuacion, se procede a una segunda destilacién con el licor base o trago madre
obtenido de la primera destilacion, con la finalidad de obtener un licor de menor grado
alcohdlico Se inicia este subproceso proceso afiadiendo distintos aditamentos aromaticos
como: hierva luisa, hojas de mandarina, pifia, frutas propias de la regién, guineo, gallina,
panela, anis de pan y carbon, el mismo que sirve para absorber todas las sustancias toxicas
e impuras que se pueden presentar en el momento del cambio de estado, ademas de dar un
buen sabor al licor. Con estos componentes empieza la segunda ebullicidn hasta obtener el
nativo pajaro azul; cabe indicar su color azul, es secreto de formula donde no se adiciona

ningun tipo de sustancias quimicas, colorantes, ni preservantes, siendo ésta natural; tan
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solo tiene la maravillosa mezcla de frutas tropicales y esencias propia de la regién. El

grado alcohdlico del pajaro azul es de 45 — 50 grados, de sabor agradable, fuerte, azulado.
3.3 FLUJOGRAMA DEL PROCESO PRODUCTIVO

El flujograma de proceso se veria reflejado en el siguiente disefio de procesos, donde cada
uno de los procesos es importante y estan relacionados para poder obtener un licor de

calidad.

Figura 7. Flujograma

SUBPROCESOS DE
SIEMBRA, COSECHA
Y LAVADO DE CANA

ENVASE,Y EXTRACCION DE
COMERCIALIZACION JUGOS

SEGUNDA PRIMERA
DESTILACION LICOR DESTILACION TRAGO
PAJARO AZUL MADRE

3.4 MATRIZ DE INDICADORES DE PRODUCCION EFICIENTE CON
SIMBOLOGIA

Para entender las diferentes actividades que estan dentro de cada proceso, se ha generado
la siguiente matriz, donde se puede observar que por cada uno de ellos, existen actividades
definidas para verificar como es su flujo, con la finalidad de ubicar las diferentes mudas o

pérdidas que tiempo, para poder mejorar el tiempo efectivo de produccion.

Se adjunta Ver Anexo 1. Tabla 1.
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3.5 REVISION DE MUDAS DE PRODUCCION, TOMA DE TIEMPOS EN EL
PROCESO PRODUCTIVO

Kaizen significa el mejoramiento continuo que implica a todos los trabajadores por igual.
El mejoramiento, como parte de una estrategia de Kaizen exitosa, va mas alla de la

definicion que da el diccionario.

El mejoramiento es una fijacion mental fuertemente concentrada en el mantenimiento y
mejoramiento de los estandares. En un sentido todavia mas amplio, el mejoramiento puede
definirse como Kaizen e innovacion, en donde una estrategia de Kaizen mantiene y mejora
el estandar de trabajo mediante mejoras pequefias y graduales, y la innovacion produce
mejoras radicales como resultado de grandes inversiones en tecnologia y equipos. (Pérez,
2007)

El Kaizen se enfoca pues en la mejora continua de los estandares en materia de calidad,

productividad, costos, seguridad, y entrega.

Para ello da primacia a la calidad como componente central que permite y facilita a través

de su concrecion el cumplimiento de los demas objetivos.

El Kaizen volcado en el plano de la informatica implica tanto la aplicacion de la filosofia y
estrategias, como de los diversos instrumentos, métodos y herramientas de analisis y

gestidn que le son propias a la mejora continua de las actividades y procesos informaticos.

Luego de haber analizado el flujograma de todo el proceso productivo de la empresa,
encontramos que existen varios puntos en los cuales debemos enfocarnos para mejorar,

estos son los siguientes:

Las mudas dentro del proceso productivo de produccion de licor péjaro azul, identificadas

en las visitas de campo realizadas son las siguientes:
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Figura 8. Grifo

Fuente: Grafico de Gestion de Procesos del Libro

e Muda de Proceso Excesivo: Métodos de trabajo con fallas de disefio, errdneos

estandares y trabajo innecesario. Métodos no abreviados.

= Trabajo manual de cosecha

= Meétodos no abreviados en la etapa de produccion de licor

e Muda de Inventarios: Exceso de licor almacenado. Capital inmoévil y sin valor

agregado.

= Demasiado Stock almacenado, no existe produccion bajo un parametro de

demanda local.

e Muda de Transporte: Los desplazamientos, traslado de producto estd mal

internamente en la planta de proceso, recorridos y reubicaciones, no generan valor

agregado al proceso.

= Existe una mala ubicacién de la planta de procesos, se hara un bosquejo de como
debe ser re-estructurada la planta de procesos.
= Evitamos transportar si se trabaja en linea de produccion no por separado en

cuartos.
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e Muda de Esperas: Por falta de aprovisionamiento, ritmos de produccién

desbalanceados y programas sin el balance adecuado con la demanda del cliente.

= EXxiste paras de maquinas dentro de proceso productivo.

= No existe planta eléctrica, falta de energia cuando se va la luz

= No existe una cisterna de agua, recolectan agua de rio.

= Solo existen 3 maquinas cortadoras, el resto de labor de cosecha se lo hace
manualmente

» No existe definida una linea de produccion, se trabaja por separado

= No tienen horarios establecidos de trabajo

e Muda de Exceso de Movimientos: Exceso de actividades manuales por falta de

disposicion adecuada de herramientas y materiales, disefios no ergonémicos y no

adaptados al Hombre-Maquina. Activos sub-utilizados.

= No existe linea de produccién, los obreros pierden su tiempo mientras laboran.
= No saben especificamente cuales son sus funciones y se desplazan por la planta

para cubrir cargos.

El concepto 5S°s se refiere a la creacion y mantenimiento de areas de trabajo mas limpias,
mas organizadas y mas seguras; es decir, se trata de imprimirle mayor “calidad de vida” al

trabajo.

Es una metodologia japonesa que tiene por objeto desarrollar un ambiente agradable y
eficiente, el cual permita el correcto desempefio de las operaciones diarias, logrando asi los
estandares de calidad del producto o servicio, precio y condiciones de entrega requeridos
por el cliente por medio de propdsitos practicos. Las 5S’s son cinco palabras de origen
japonés que conforman los pasos a desarrollar para obtener un lugar 6ptimo de trabajo.

Es la primera herramienta a aplicar para llevar a cabo un plan de mejora en toda empresa.

o Seiri (clasificar): Retirar del area de trabajo lo innecesario.
e Seiton (ordenar): Poner cada elemento en su lugar y tener un lugar para cada

elemento.
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e Seiso (limpieza): Mantener el &rea de trabajo limpia.
e Seiketsu (estandarizar): Marcar las pautas 6ptimas de trabajo.
¢ Shitsuke (disciplina). (Besterfield, 1998: 50-78)

Las cuatro primeras eses no tienen sentido si no se tiene la disciplina correcta para
mantenerlas. Comenzando por la aplicacion de las 5S’s la empresa tendra un gran cambio,

ya que se modificara la forma de trabajar a la que cominmente se estaba acostumbrado.

Esto ayudard a que se tenga una nueva cultura organizacional que va desde la punta de la

piramide (Director General) a la base de la misma (operario).

Figura 9. Sistema productivo pulsante

El encargado Direccion
y los equipos | | por politicas

El encargado
y los equipos

Toyota Production
System

Fuente: Gréafico de Libro Control de Procesos. (Besterfield, 1998)

Adquirir autodisciplina de trabajo dentro de cada empleado

e Permite destacar los numerosos desperdicios en el lugar de trabajo (desechos,
cartones, computadoras, monitores, repuestos, tarros metalicos, recipientes plasticos).
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e La eliminacién de los desperdicios (mudas) en la planta de trabajo (lugar de trabajo)
intensifica el proceso de las 5 S.

e Sefala excedentes de inventarios.

e Reduce los movimientos innecesarios.

e Permite que se identifiquen visualmente y se solucionen los problemas relacionados

con escasez de elementos.

¢ Resuelve problemas de logistica.

e Mejora la eficiencia en el trabajo y reduce los costos de operaciones.

¢ Reduce la probabilidad de accidentes.

3.6 IMPLANTACION DE LA MEJORA

Todos los cambios que a continuacién se detallan tienen que estar reforzados por los altos
directivos, dando la importancia que merecen los mismos en la filosofia de empresa de
cara a todos los aspectos organizativos que se deben establecer (premio de participacion,

reconocimiento personal, ideas de mejora, formacion del personal...).

e Muda de Proceso excesiva y de Espera: En la empresa se necesita dar soporte en
cuanto a la utilizacién de equipos mecanicos, para dar mayor dinamismo a las

actividades que en la actualidad realizan a pulso los empleados.

Existen varios trabajos que el gremio los hace manualmente como son; labores de
cosecha; los mismos que hacen que el periodo de trabajo sea muy fuerte y extenso.
La diferencia de rendimiento es superior debido a que un dia de trabajo la maquina lo
puede hacer en 1.5 de hora. Se necesita incrementar 3 maquinas mas como primera

fase para poder trabajar en el resto de hectareas.
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Existe muda de tiempo en el personal que labora dentro del gremio debido a que no
tienen su diversificacion de trabajo definida, realizan sus labores en diferentes areas,
ya que tampoco existe una linea propia de produccion; basicamente son 4 cuartos
donde se debe pasar el producto con sus diversos controles, el mismo que causa paras
de produccion y no marcan un ritmo de trabajo constante. Se presentara mas

adelante un bosquejo de planta de proceso ideal para este gremio.

Inventarios excesivos y de Transporte: Teniendo en cuenta que en los niveles
productivos que nos movemos en la actualidad los stocks no se ajustan en ningln
caso. La produccién se ha reducido en un 50% sin embargo los stocks practicamente
no se han movido y las piezas (tanto en cantidad como en referencias) son superiores

las no necesarias en contraposicion a las necesarias.

A esto hay que afadir que aproximadamente el 40% del espacio utilizado en planta
es improductivo puesto que estamos almacenando piezas que son del todo
innecesarias en el proceso diario de fabricacion. A nivel de ahorro hay que tener en
cuenta varios factores importantes. Por un lado tenemos la liberacion de espacio en
cuantificados aproximadamente en 520 m2 realizando una estimacién. Cabe
remarcar que a partir de la liberacién de espacio, el siguiente paso es realizar un
estudio del layout de la planta para agrupar equipos de trabajo. Es esta agrupacion la
que nos va a proporcionar el segundo grupo de ventajas a nivel econémico. Si
reducimos el area efectiva de trabajo y agrupamos las diferentes lineas de fabricacién
tenemos que tener en cuenta que autométicamente el flujo de materiales varia
sustancialmente. La materia prima tiene que recorrer menos metros asi como el
producto acabado y esto se resume en menos movimientos por parte de los listeros 2
y por tanto mayor aprovechamiento de los recursos en cuestion de mano de obra

indirecta.

Exceso de Movimientos: Se detectd que los empleados no tienen una hora fija de
ingreso y salida, no tienen tabla de cumplimientos, lo que se recomendé marcar la
cantidad de tarea que se debe generar diariamente para que tengan metas de

cumplimientos.
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Ademas con la implementacion de un nuevo sistema integrado de la produccion
tendran mayor dinamismo en el trabajo, ademas se incrementaran cronometraciones
de tiempo para verificar si se estdn eliminando mudas de movimiento y espera en

designacion de nuevas labores.

El estudio se complementa ademas mediante la implantacion de las herramientas 5s con la
finalidad de eliminar todo lo innecesario de la planta de procesos, ordenar la planta de
procesos de manera mas integral, y dejar las adecuaciones y extensiones que se han

realizado.

Brindar charlas al personal encargado de la manipulacion, desplazamiento y almacenaje,
tanto de los materiales como de los productos acabados, para generar cultura de

consciencia y orden.

Aplicar estrategias para estandarizar la limpieza y posteriormente disciplinar a todo el
personal sobre la importancia de tener un area presentable, limpia y dar conciencia a los

mismos de la importancia del orden y la utilizacion correcta de las instalaciones.

A continuacion se muestran unas ilustraciones de la situacién actual de la planta de

produccion:

e Eliminacién de lo Innecesario

En la planta hay actualmente mas de 10.000 USD de chatarra y maquinas que no
estan generando ningun valor, son maquinarias que ya han quedado en piezas y estan

amontonadas en un patio lateral.

La situacion ideal en planta es stock cero; existen bodegas con cafia de azlcar no
organizada, patios de lavado con cafia mojada, almacenamiento de botellas sin mayor

norma de higiene.
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e Ordenar

No existe actualmente ningun tipo de delimitacion (pasillos, zona de pallets, salidas

de emergencia...).

Definicion de flujo de materiales para disefiar nuevo layout de planta: implantar la
identificacion a nivel macro (carteles lineas flujo), para que cualquier miembro de la

compariia sea capaz de seguir el flujo de materiales.

Implantar la identificacion a nivel micro; etiquetas de todo el material de planta
diferenciando entre producto acabado, semielaborado y materiales utilizados en el

proceso productivo.

e Limpiar

Limpiar el sitio de trabajo y los equipos y prevenir la suciedad y el desorden

(campafia de jornada de limpieza, manuales de limpieza...).

e Estandarizar la Limpieza

Estandarizar preservar altos niveles de organizacion, orden y limpieza asignando

trabajos y responsabilidades e integrando las heces anteriores.

¢ Disciplina

Convertir en habito el empleo y utilizacion de los métodos establecidos y
estandarizados para la limpieza en el lugar de trabajo. Crear un ambiente de respeto
a las normas y estandares establecidos.

Actualmente en la planta no tenemos definido ningin método de trabajo. Todo fluye
gracias al “hownow” de las personas que integran el grupo. En el plano de la definicion de
método de trabajo para la mejora del mismo, se ha decidido ocuparse con el personal del

gremio en implantar una cultura de trabajo organizado y sistematico; tratando en lo posible
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su insercion en el trabajo mecanico; elaboracion de fichas de control productivo con
horarios y responsables; diversificacion de trabajo amparados en inversion de nueva

maquinaria y reestructuracion de su planta de procesos por los motivos expuestos.

Se trabajara en charlas y capacitaciones con el personal para implementar al trabajador, se

dara formatos impresos con la tematica.

La produccion de licor Pajaro Azul de estos consumibles han presentado una evolucién
mantenida entorno al 80% de productores; para la diferencia el 20% ha sido una evolucion
negativa por la inseguridad de comercializar licor de mala la calidad, segin datos de la

Zona.

La demanda de licores es constante, en el gremio productor de Echeandia tienen una sola
jornada de trabajo; se trabaja de manera semi artesanal ya que poseen en la actualidad

maquinas de cosecha, pistolas de lavado a presion, y embotelladoras.

Se pretende acortar los tiempos de preparacién de maquinas, optimizacién de tiempos en
procesos de produccién con el nuevo disefio integrado de produccion en serie,
minimizando los tiempos improductivos y fabricando flexiblemente lotes pequefios. Por

este motivo se ha elegido la mejora del proceso productivo de éste licor.

Se aplicara las jornadas de mejora utilizando la metodologia Brainstorming teniendo en
cuenta el knowhow de los operarios y su conocimiento, tecnificacion de maquinaria
especial; que son motivos contrastados para tener en cuenta la aportacion de las personas

que diariamente conviven con dicha produccion.

Posteriormente se formara un grupo de trabajo con personal de diferentes areas del gremio
y mediante la metodologia de resolucion de problemas ISHIKAWA, se buscardn las
mejores soluciones para realizar un método de trabajo que se ajuste a las necesidades que

actualmente se tiene en el proceso de produccion.
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3.7 CONSIDERACIONES PARA LA INTEGRACION DE LA PLANTA

Para considerar la distribucion de la planta se va a aprovechar los espacios que existen
actualmente y que son de propiedad del gremio productor, minimizando las distancias de
todos los procesos evitando mudas de tiempo, cruces de labores, con horarios definidos y

asignacion de tareas al personal.

Se desea hacer una reorganizacion de la planta de produccion por razones como:
economizar el proceso productivo, con la reduccién de mudas de tiempo, transporte y
movimiento; mejorar las condiciones de trabajo de los trabajadores, mejorar la seguridad y

bienestar en la industria.

Los principios basicos que se toman en cuenta en la distribucion de planta son los

siguientes y que seran considerados:

Principios de integracion total: Pretende determinar los posibles factores que afecten a la
distribucion (materiales, personal, maquinaria y otras actividades), se debe tener una vision

global, analizar su adecuada integracion y la importancia de cada factor.

Principios de minima distancia de recorrido: Pretende reducir el manejo de materiales,

creando un flujo directo, que sea 6ptimo.

Principio de seguridad y bienestar para el trabajador: Pretende un trabajo seguro y

confortable.

Principio de flexibilidad: Pretende los ajustes a los diferentes cambios pero de manera
econdémica. Para determinar el tipo de redistribucion se debe hacer un estudio adecuado de
los cambios en las lineas de proceso, manejo de material, maquinarias, la productividad de

los trabajadores segun sus experticias y habilidades.

3.8 NORMA INEN 1837

Se realiz6 la siguiente prueba del licor obtenido de nuestro proceso, la misma que tiene las

aprobaciones y cumplimientos. (INEN, 1837)
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OBJETO

11

Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los licores para

considerarse aptos para el consumo humano.

DEFINICIONES

2.1

Licor. Es la bebida alcohdlica obtenida mezclando o redestilando alcohol
etilico rectificado, extraneutro o aguardiente de cafa rectificado, con aditivos
alimentarios de wuso permitido; producidos por destilacion, infusion,
percolaciébn o maceracion; pudiendo edulcorarse con azUcares o miel,

coloreados con sustancias de uso permitido.

CLASIFICACION

3.1

3.2

3.3

3.4

3.5

Licor seco. Es el producto que contiene menos de 10 g/l de azUcares.

Licor semiseco. Es el producto cuyo contenido de azUcares estd comprendido
entre 10 y 50 g/I.

Licor dulce. Es el producto cuyo contenido de azlcares esta comprendido
entre 50 y 250 g/I.

Licor crema o crema. Es el producto de consistencia viscosa que contiene mas

de 250 g/l de azUcares.

Licor escarchado. Es el producto sobresaturado de azlcar.

DISPOSICIONES GENERALES

4.1

Los licores pueden adicionarse con sustancias aromaticas y/o edulcorantes de

uso permitido.
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4.2 Los licores no deben contener sustancias empleadas comunmente como
desnaturalizantes de alcoholes ni acidos minerales u organicos extrafios a la

composicion normal del producto.

4.3 Los licores no deben contener esencias, extractos, mezclas aromaticas,
materias colorantes, edulcorantes artificiales ni sustancias conservadoras de
uso prohibido.

4.4 El agua utilizada para hidratar el producto hasta los niveles establecidos en la
tabla 1 debe ser potable (segun Norma INEN 1 108). También podra ser
desmineralizada, desionizada o destilada.

REQUISITOS

5.1 Pueden ser transparentes o coloreados de acuerdo a las caracteristicas de sus

ingredientes.

5.2 Deben tener las caracteristicas organolépticas propias de sus componentes.

5.3 Los licores deben cumplir con los requisitos establecidos en la tabla 1.

Tabla 1. Requisitos para los licores

REQU ISITOS UNIDAD A B C METODO
DE

Min. Max. | Min. | Max. | Min.|Max. ENSAYO

Grado alcoholico a 15°C GL 15 45 15 45 15| 45 INEN 340

Acidez total, como acido acético * - 1,5 - 15 - 40 INEN 341
Esteres, como acetato de

etilo * - 20 - 5 - 30 INEN 342

Aldehidos, como etanal * - 0,5 - 2 - 10 INEN 343

Furfural * - 0 - 05 - 10 INEN 344

Alcoholes superiores * - 0,5 - 5 - | 150 INEN 345

Metanol * - 2 - 6 - 10 INEN 347

Fuente: Datos de Norma INEN 1837

A Licores fabricados en bhase de alcohol etilico rectificado extra neutro, INEN 1
675.
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B Licores fabricados en base de alcohol etilico rectificado, INEN 375

C Licores fabricados en base de aguardiente de cafia rectificado, INEN 362 *

mg/100 cm3

INSPECCION

6.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo a la Norma INEN 339.

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

6.3 Si la muestra ensayada no cumple con uno o mas de los requisitos establecidos
en el numeral 5 de esta norma, se extraera una nueva muestra, se repetiran los
ensayos.

6.4 Si alguno de los ensayos repetidos no cumpliera con los requisitos

establecidos, se rechazara el lote correspondiente.

ENVASADO Y ROTULADO

7.1

Envasado

7.1.1 Los licores deben envasarse en botellas de vidrio o de ceramica, de
forma, color, dimensiones y capacidad, que se estableceran en las

normas correspondientes.

7.1.2 Los envases deben estar perfectamente limpios antes del llenado.

7.1.3 Los envases deben disponer de un adecuado cierre o tapa y sellado, de
manera que se garantice la inviolabilidad del recipiente y las

caracteristicas del producto.

7.1.4 El espacio libre debe estar comprendido entre el 2 y 5% del volumen del

envase comercial (ver INEN 359).
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7.2 Rotulado

7.2.1 En todos los envases deben constar con caracteres legibles e indelebles,

las indicaciones siguientes:

a) Razodn social de la empresa,

b) Denominacién del producto: Licor...

c) Contenido neto, en centimetros cubicos o litros,
d) Grado alcohdlico del producto,

e) Norma INEN de referencia,

f) lista de ingredientes,

g) Numero de Registro Sanitario,

h) Numero del lote y fecha de fabricacién,

i) Leyenda Industria ecuatoriana,

j) Direccidn del fabricante, ciudad y pais,

k) Las demas especificaciones exigidas por ley.

7.2.2 No deben tener leyendas de significado ambiguo ni descripcion de las

caracteristicas del producto que no pueda comprobarse debidamente.

7.3 La comercializacion de este producto cumplird con lo dispuesto en las
Regulaciones y Resoluciones dictadas con sujecion a la Ley de Pesas y
Medidas. Ver Anexo 2.

3.9 HIGIENE Y SANIDAD EN EL PROCESO

3.9.1 Cddigo Internacional, Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(HACCP)

Existen principios generales internacionales de practicas de higiene de alimentos que
recomienda la aplicacion de practicas generales de higiene en la manipulacion,
recoleccion, forma de preparacion, elaboracion, el envasado, el almacenamiento, el
transporte, distribucion de alimentos para el consumo humano con objeto de garantizar un

producto apto, saludable y sano. Ayuda para proporcionar una base para establecer
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codigos de practicas de higiene para productos o grupos de productos, a los que son

aplicables requisitos especiales en materia de higiene de los alimentos. (FAO, 2013)

3.9.2 Manual de Buenas Précticas de Higiene y Sanidad (MBPHS)

Este manual garantiza la correcta aplicacion de practicas de higiene y sanidad en el proceso
de alimentos, bebidas, aditivos y materias primas; ademas ayuda a reducir
significativamente el riesgo de intoxicaciones a los consumidores, o mismo que pérdidas
del producto; al protegerlo contra contaminaciones, contribuyendo a formarle una imagen
de alta calidad y adicionalmente a evitar al empresario sanciones legales por parte de
autoridades sanitarias. (MBPHS, 2012)

3.9.3 Norma INEN 1837

Garantiza el cumplimiento de los requisitos establecidos en la norma, los mismos que
garantizar un licor bueno y no toxico ni nocivo para consumo humano. Esta también

abarca otras normas que debe cumplir en cuanto a envasado, embotellado y rotulado.

3.9.4 Codigo emitido por el Cuerpo de Bomberos de Ecuador

Este cddigo se refiere a las condiciones que deben cumplir las instituciones para garantizar
la seguridad tanto de la poblacion como de sus trabajadores, cubren todas las areas de la
seguridad contra incendios y estan basadas en el codigo utilizado por el Cuerpo

Internacional de Bomberos.

Estos cadigos han sido adoptados por la comision del Codex Alimentarius CCA que es el
organismo encargado de la elaboracion de un cddigo alimentario que tiene como objetivo
la calidad e inocuidad de los alimentos y brinda a todos los paises unirse a esta comunidad
para armonizar normas alimentarias y ser participes en su aplicacion. (Ministerio de Salud
Publica, 2008)
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3.10 AMBIENTE DE TRABAJO

El objetivo de éste estudio es hacer las adecuaciones necesarias dentro del gremio
productor, para hacer que el trabajo sea satisfactorio, comodo y seguro para los

trabajadores. Este es uno de los principios fundamentales del gremio.

3.11 INFRAESTRUCTURA DEL AREA DE PRODUCCION

La intencion se denomina produccion en cadena, con el objetivo de agrupar a los
trabajadores y equipo en una secuencia de operaciones ordenadas y en secuencia logica,
con la idea de ser colocados en una misma area. Se desea automatizar poco a poco la
industria productora de Licor de Cafia Pajaro Azul, incrementar los volimenes de venta,

estandarizar los procesos.

En nuestro caso solo producimos un tipo de producto lo que se pretende es agrupar al
personal capacitado en cada una de las areas para realizar trabajo de cadena masiva y

ritmo.

La idea de tener una planta integrada es una estrategia administrativa con la finalidad de

beneficiarnos dentro del proceso:

Existird una reduccion de manejo de materiales, insumos y materias primas.

e Optimizacion de los recursos, cantidades que se emplean, existira menor desperdicio;

permitiendo reducir la inversion de material, asi como los tiempos de produccion.

e Especializacion y efectividad en cuanto a mano de obra, incrementar la
especializacion, entrenamiento en las areas por grupos, oferta de mano de obra

(completamente inexperta y semiespecializada)

e Cultura de mayor control y mejora de los subprocesos. Mejora y facilita la
supervision, reduciendo los cuellos de botella ya previamente identificados.
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e Mejora de tiempos de produccién por cada lote de produccion.

e Control de horario de trabajo de los empleados.

Se presentara la siguiente idea de re adecuacion de la planta, y son las siguientes areas

principales segin muestra la siguiente figura:

Figura 10. Areas1,2y3

*Bodega de Materias Primas
1 sirea de Lavados y Pesado

slinea de Picadoy Extraccion de Jugos
2 slinea de Elaboracion de Licor

sArea de Envasadoy Empacado
3 *Bodega de Licor para Comercia lizacion

Ademas se debe complementar con areas de utilidad que van de apoyo como son:

Figura1l. Areas4,5y6

» Bodega de Combustibles
il + Bodega de Quimicos

» Area de Desechos
5 = Area de Reparacion de Maquinarias

» Area Administartiva

Es asi, que para definir el grado de importancia de la proximidad hemos realizado un
diagrama de proximidad, donde haremos la fase de disefio de la re adecuacion de la planta

de produccion.

Cabe recalcar que actualmente se cuenta con la instalacion que es mdvil, la misma que no
incurrird en gastos, es la idea de re acomodar y ordenar lo que actualmente se cuenta.
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En esta fase, vamos a iniciar la distribucion teniendo en cuenta las dimensiones de las
areas, segun los factores que se van a establecer y que son los siguientes segun las

consideraciones de grado de cercania entre los mismos:

Tabla 2. Grado de cercania
GRADO DE CERCANIA

Absolutamente necesario A
Especialmente necesario E
Importante |

Cercania Ordinaria

No Importante

N| X| O

Cercania Indispensable

Ademas se hace un match con las razones de su cercania, siendo estos los parametros:

Tabla 3. Razones de cercania
RAZONES DE CERCANIA

Secuencia de Proceso

Seguridad

Contaminacion

Administrativa

gl B W N

Suministro de materiales e insumos

Y asi se construye nuestro diagrama, el mismo que arroja las siguientes distribuciones:



Tabla 4. Diagrama grado y razén de cercania

CODIF| GRADOY RAZON DE CERCANIA | - | A2 | AS | A4 | A5 | AC | AT | AS | A9 | A0 | AL
PLANTA DE PRODUCCION DE LICOR

A-1 |Bodega de Materias Primas Al El o1 01 o1 o1 o1 01 o1 o1
A-2 | Area de Lavado y Pesado Al Al X1 X1 X1 X1 X1 X1 X1
A-3 |Linea de Picado y Extraccion de Jugos El Al X1 X1 X1 X1 X1 Z1 X1
A-4 | Linea de Elaboracion de Licor El El El 01 01 11 11 Z1 01
A-5 | Area de Envasado y Empacado X1 X1 X1 Al X1 X1 11 Z1 X1
A-6 |Bodega de Licor para Comercializacion X1 X1 X1 01 X1

A-7 |Bodega de Combustibles X1 El El Al

A-8 |Bodega de Quimicos X2 X2 X2 X2

A-9 |Area de Desechos Al Al Al Al

A-10 |Area de Reparacion de Maquinarias X1 Al Al Al

A-11 |Area Administrativa El El El El

$1%



BODEGA DE MATERIAS
PRIMAS

AREADE LAVADOY
PESADO

PICADOY EXTRACCION
DEJUGOS

Figura 12. Bosquejo de planta

B.
COMBUSTIBLES

LINEADE AREADE
PRODUCCION ENVASADOY
DELICOR EMPACADO

BODEGADELICOR
PARA
COMERCIALIZACION

ADMINISTRACION

AREA DE REPARACION DE
MAQUINARIA

1%



4 ENVASADO Y CONSERVACION

4.1 PROCESO DE ENVASADO Y CONSERVACION DEL LICOR SEGUN
NORMATIVAS INTERNACIONALES

Figura 13. Proceso de envasado

En el area de Envasado y Empacado del producto, se realizan los siguientes sub procesos
que se desglosaran cada uno de ellos para poder explicarlos. Este es uno de los procesos
de los cuales se hara mucho énfasis debido a que es un area vulnerable, debido a que el
producto pretende ser exportable y por ende se hara énfasis en los requisitos que necesita

tener este producto para hacerse exportable.

El envasado del licor debe ser en envases de vidrio, debido a que ayuda a proporcionarle al
producto una mayor proteccién, tanto en la manipulacion como en los procesos de

comercializacion.

La botella de vidrio ayuda a preservar el producto, no puede salir dafiado o contaminado.
Los envases tienen suma importancia para su venta, no sélo sirven para trasportar el
producto de un sitio a otro o para aportarle una proteccion al contenido sino que también

pueden ser una de las mejores herramientas de venta.

El producto cuando se encuentre Unicamente en supermercados, debe tener el disefio y la
presentacion para venderse solo; por esta razon se le da la importancia al envase y se ha
propuesto una botella de vidrio para darle realce al licor; que sea una botella ideada para

poder capturar la atraccion del consumidor.

Los envases de vidrio deben ser de destape y cerrado rapido. Se pueden encontrar envases
que son dificiles de abrir o ciertos envases que cuando ya estan abiertos son dificiles de

50
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cerrar; por esta razon se deben disefiar y crear envases que sean faciles de abrir y

almacenar, inclusive para personas de edad avanzada. (Villamizar, 2009)

Los productos que han sido envasados en vidrio muchas veces se transportan en cajas
grandes, las cuales pueden significar un obstaculo en la venta de los productos. Cuando se
empaca ciertos envases se debe de tener en cuenta a las personas mayores, discapacitados o
personas que no pueden trasportar productos pesados. Los envases suelen ser disefiados
por ingenieros que no tienen en cuenta a los consumidores finales, como tampoco se toma

el consejo del departamento de mercadeo sobre sus opiniones de los envases que se disefa.

El envase y embalaje protegera el licor durante todas las etapas de transporte y almacenaje
hasta Ilegar al pais de destino o su venta local en el pais. Para saber si el envase y
embalaje son los méas adecuados para nuestro producto, se debe verificar si los mismos

estan en condiciones de cumplir con las siguientes funciones:
Conservacion de los productos conforme a la naturaleza de la carga, en este caso del licor:
Es una botella de vidrio, con sellado de tapa con seguridad de giro y rosca y plastico de

sellado. Cada botella lleva etiqueta delantera y posterior con informacion relevante.

Conservacion

Perecedera

Fragil

Inflamable

Proteger y permitir la manipulacion, transporte y comercializacion del producto,
considerando la distancia al mercado de importacion, asi como el modo y medio del
transporte: avion, barco, ferrocarril, camién y el transporte multimodal. El licor sera
empacado en cajas de 12 botellas de 75 cm cubicos. Cada caja iré sellada y con etiqueta
general, con numero de unidades, sello de producto fragil, pesos tanto en kilo brutos y kilo

netos, las cajas irdn enumeradas.

Evitar los robos, dafios, reducir las mermas y el desperdicio. Es importante la cinta de

embalaje, la misma que nos ayuda a erradicar las cajas adulteradas.
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En cuanto a su rotulado debe mencionar obligatoriamente los siguientes campos:

a) Razon social de la empresa,

b) Denominacion del producto: Licor...

c) Contenido neto, en centimetros cubicos o litros

d) Grado alcohdlico del producto

e) Norma INEN de referencia,

f) Lista de ingredientes,

g) NUmero de Registro Sanitario,

h) Numero del lote y fecha Facilitar la separacion, la clasificacion y la seleccion, y
Considerar la cantidad de la carga y si va consolidada o en camion o contenedor de
fabricacion,

1) Leyenda Industria ecuatoriana,

j) Direccidn del fabricante, ciudad y pais.

4.2 PROCESO DE ENVASE Y CONSERVACION DEL PRODUCTO

Antes de proceder al llenado de las botellas toda la linea se somete a una limpieza,
desinfeccion y esterilizacidn para evitar contaminaciones. Las botellas que se utilizan para
el envasado de los licores son siempre nuevas y antes de ser llenadas pasan por unas

maquinas que las lava y las esteriliza.

Para el empaque se utilizan cajas de carton con separadores que tienen capacidad para 12
botellas; son llenadas manualmente, cerradas con cinta plastica para empaque y enviadas

para el almacenado.

En el almacenamiento las cajas son dispuestas sobre paletas colocadas 85 sobre cada una,

donde seran trasladadas al almacén de productos terminados.
4.2.1 Envase, Empaque y Embalaje
El vidrio es un producto mineral obtenido por fusion y que solidifica sin cristalizar. Su

manipulacion y moldeo sélo es posible cuando se encuentra fundido, caliente y maleable.

Los envases de vidrio poseen unas caracteristicas que los hacen idéneos para el envasado
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del licor, tales como: su capacidad de aislamiento (impermeabilidad, intocabilidad quimica
y neutralidad con el contenido), transparencia, resistencia mecanica, maleabilidad,

posibilidades de esterilizacion, aspecto y durabilidad.

Por sus caracteristicas inertes es uno de los mejores materiales para el envasado de
alimentos y licores, y desde el punto de vista de la preservacion del ambiente resulta

favorable porque es un material totalmente reciclable.

Al utilizar este material para el envasado del licor, también resulta necesario tener en

cuenta su sistema de cierre y abierto, la tapa:

Sistema de tapado o enroscado de tapas, ya sea para tapa de presion o tapa de rosca;
equipos de enroscado manuales, semiautomaticos o sistemas integrales, equipados con

orientadores de tapas para formar sistemas completamente automaticos.

Embalaje secundario en general; para el caso del licor embotellado, se utilizan embalajes
de carton ondulado tipo caja, que cumplen la funcién de proteccion y agrupamiento. La
calidad de la plancha de carton utilizada conferira al embalaje unas caracteristicas de

resistencia.

Este sistema de envase y embalaje entra a formar parte de una carga paletizada que sufrira
un ciclo de distribucion y transporte propio y caracteristico; lo que lleva implicitos una
serie de riesgos a los que se encuentra expuesta: operaciones de carga y descarga,
modalidad de almacenaje, las condiciones ambientales o el tipo de transporte al que se

vean sometidas.

En definitiva, la eleccion de un embalaje adecuado depende del conocimiento de las
caracteristicas o requerimientos del producto y de las condiciones a las que se encontrara
expuesto durante su ciclo de almacenamiento, distribucion y transporte; evitando tanto un
exceso de embalaje (aumento costes), como un embalaje insuficiente (pérdidas de

producto/calidad).
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4.3 UNITARIZACION. DEFINICION DE LA UNIDAD DE ENVASE, UNIDAD
DE EMPAQUE Y UNIDAD DE EMBALAJE (APLICACION A PRODUCTOS
TIPO EXPORTACION)

4.3.1 Unitarizacion
Es la agrupacion de embalajes en una carga compacta de mayor tamafio para ser manejada

como una sola unidad, reduciendo superficies de almacenamiento, facilitando operaciones

de manipulacion de mercancias y favoreciendo labores logisticas.

Figura 14. Zona de empaque

Las caracteristicas principales son:

Resistencia al maltrato

Capacidad de almacenamiento

Mejora la calidad del transporte

Resistente, entre otros.

Recipiente que tiene contacto directo con el producto especifico, con la Funcion de
envasarlo y protegerlo. Por ello es muy importante prevenir las posibles interacciones

entre el producto, el envase y el entorno a la hora de seleccionar el material de envase.



Fuente: Modelo de Botellas
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Figura 15. Modelo de botella

..-"I.’

Presentacion comercial de la mercancia contribuyendo a la seguridad de ésta durante sus

desplazamientos, dandole una buena imagen visual y distinguiéndola de los productos de la

competencia.

Las caracteristicas principales son:

e Conserva la permanencia de las caracteristicas del producto (vino) durante la vida del

mismo.

¢ Protege el contenido del producto de alteraciones por la accion de agentes externos.

e Promueve la venta del producto (vino).

¢ Proporciona valor de reutilizacion al comprador.

¢ Facilita el almacenamiento, la distribucién y el manejo del producto.

El embalaje prepara la carga en la forma mas adecuada para su transporte en los modos

elegidos para su despacho al exterior y para las distintas operaciones a que se someta

durante el viaje entre el exportador y el importador, como también aporta a la seguridad y

proteccion del producto en las fases de almacenamiento, transporte y distribucion.
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Figura 16. Caja de empaque

PROTEGER CONSERVAR

-

FUNCIONES DEL EMPAQUE
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FACILITAR
ALMACENAMIENTO ¥
DISTRIBUCIOMN

Las caracteristicas principales son:

e Manipuleo de la carga.
¢ Almacenamiento.

¢ Unitarizacion

¢ Distribucion.

e Tarifas de fletes.

e Primas de seguro.

Figura 17. Contenedor de carga
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Seleccionar un sistema adecuado para el empaque y embalaje de productos; garantizar que
al almacenarlos, comercializarlos y transportarlos, se preserven no sélo sus cualidades y

caracteristicas, sino esencialmente su calidad.

En un entorno turbulento, las empresas vineras deben emprender actuaciones que permitan
mejorar su competitividad. En este contexto, un disefio adecuado de envases y embalajes
puede contribuir a llevar a la practica este objetivo. Mas adn, la adopcion de unos envases
y embalajes eficientes puede ser considerada como una verdadera fuente de ventajas

competitivas.

44 MEJORAS EN EL FLUJOGRAMA DE PROCESO DE ENVASE Y
CONSERVACION DEL LICOR

El flujograma propuesto es el siguiente:

Figura 18. Flujograma propuesto

LIMPIEZA Y
DESINFECCION DE

BOTELLAS
Lalimpieza

1 ! desinfeccion y
1—* estenlizacion la

realiza

ESTERILIZACION maquinas
DE LAS BDTELLAS fnnzani
\ Las botellas que se
LLENADO DE utilizan para el
BOTELLAS " *| empaque siempre son
nuevas y tienen su
Se utilizan cajas de l respetiva etiqueta y
cartdn con rrtuln
separadores EMPAQLUE FINAL EN
capacidad 12 M CAJAS DE CARTON
hntallas
l Las cajas son

ALMACENAMIENTO dispuestas sobre
e
paletas colocadas

B5 sobre cada una.
TRASLADO ALMACEN
PRODUCTO
TERMINADO
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45 CONTROL DE CALIDAD

Dentro de éste proceso se desea hacer énfasis en la calidad del producto que se desea
ofertar, por ende se deben realizar Pruebas de Calidad para Empaques y Embalajes

4.5.1 Pruebas de Calidad para Empaques y Embalajes

Los ensayos y pruebas de verificacion de calidad y comprobacion de aptitud para el uso,

son las formas mas seguras para determinar la calidad de un empaque.

La funciéon primordial de los ensayos y pruebas es la de comprobar la idoneidad del

empaque frente al producto y al ciclo de distribucion al que sera sometido.

Los principales ensayos y pruebas aplicables a empaques y embalajes y a sus materias

primas:

e Analisis dimensional: ancho, largo, espesores de paredes, profundidad.
e Traccion y elongacion: papel y peliculas flexibles.
¢ Resistencia al impacto: carton, madera, metales.

e Absorcion de tintas - impresion.

e Permeabilidad de agua

e Permeabilidad a gases

¢ Resistencia a la compresion

e Permeabilidad a la grasa

e Migracion: plasticos, metalicos, papeles, vidrio.

e Transparencia de peliculas flexibles.

e Absorcion de agua.

e Vacio del recipiente.

e Estanqueidad.

e Colores.

¢ Resistencia a la humedad.

e Presion hidrostéatica.

e Vibracion.
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Los empaques y embalajes se deben evaluar bajo los parametros normativos y legislativos
de cada pais, o de acuerdo con la normativa técnica internacional, normas y politicas
internas de la compaiiia o requisitos minimos de calidad exigidos por el mercado. Todo
éstas normativas las regula la Norma INEN 1837.

Se debe verificar las normativas técnicas y legislacion con las que deben cumplir los
empaques y embalajes en el pais de destino. Incluso, en algunas ocasiones es directamente
el cliente quien exige que los sistemas de empaque y embalaje cumplan con ciertas
especificaciones técnicas y hayan sido evaluados de acuerdo con una normativa en

particular.

El comprador debe informar a su proveedor de empaques y embalajes sobre las
especificaciones técnicas requeridas y la normativa a través de la cual se deben evaluar

dichas obligaciones.

Cuando el fabricante de empaques posee los equipos y la tecnologia para realizar las
pruebas y evaluaciones, éstas se efectlan en la misma planta, de lo contrario debe recurrir

a entidades externas como laboratorios de universidades y centros tecnologicos.

4.5.2 Pruebas de Botellas

La botella es un contenedor que tiene un cuello redondo, de un didmetro mas pequefio que
el cuerpo y una boca que permite colocar una tapa o cierre. La seccion de corte puede ser
redonda, oval, cuadrada o de otra forma. La materia prima puede ser vidrio, barro,
ceramica, plastico, metélico etc. Se utiliza para envasar bebidas, salsas comestibles,

licores, productos farmacéuticos, jugos, etc.

Los frascos son empaques rigidos de fondo plano y boca ancha que pueden ser fabricados
en vidrio, cerdmica o plastico. Los de vidrio se utilizan para envasar conservas
alimenticias; los frascos plasticos se utilizan para envasar por ejemplo: productos

cosméticos y alimenticios.
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Se indican unos ejemplos de fallas y puntos criticos a considerar:

Figura 19. Fallas y puntos criticos a considerar

| Despostilladoeta |
T .

o I

Aguja de Vidrio

Cuello
Obstruido

'::
t~F [
Grieta

0--

%__ 1 Roto Piedra

Arrugas | / I:: Vidrio Incrustado

Trisados

Rebaba cortante alta

Los envases de vidrio deben cumplir con los niveles de calidad indicados segun la

siguiente clasificacion:
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ANALISIS DE PUNTOS CRITICOS DENTRO DE PROCESO

Defectos Criticos

e Columpio o cuerda de pajaro, trisados

e Agujas de vidrio en el interior del envase.

e Burbuja superficial interna que pueda ocasionar desprendimiento de vidrio.
e Particulas de vidrio adheridas al interior del envase o al exterior de la boca.

¢ Rebaba alta cortante en la superficie de selle.

Defectos Mayores

e Fisuras

e Crietas

e Empates altos en la boca.

e Marcas de tijeras en la superficie de selle que impliquen una hendidura o escape.
e Superficie de selle incompleta.

o Desportilladura.- Piedras mayores de 2 mm.

e Particulas de vidrio cortantes adheridas a la superficie exterior del envase.

e Cuello obstruido

Defectos Menores

o Sefiales por imperfecciones del molde.

e Burbuja superficial externa mayor de 3 mm.

Requisitos Especificos

e Choque térmico

Los envases de vidrio que se sometan a cambios bruscos de temperatura soportando un

choque térmico diferencial de 42°C (75°F) sin presentar grietas o roturas.
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4.5.3 Cajas de Carton Corrugado

Son fabricadas a partir de carton corrugado de diferentes composiciones: una pared, dos
paredes etc., en disefios estdndar o especiales de acuerdo con las necesidades del producto.



S) EXPORTACION DE LICOR

5.1 EXPORTACIONES DE LICOR

Es la operacion logistica que consiste en la salida de producto (licor) producido en el

Ecuador hacia el extranjero, con un fin determinado como: su venta.

Las exportaciones de origen Ecuatoriano deberan ser acompafiadas de los siguientes

documentos:

RUC de exportador.

e Factura comercial original.

e Autorizaciones previas (cuando el caso lo amerite). Certificado Sanitario.
Aprobacion de Normativa INEN.

e Certificado de Origen (cuando el caso lo amerite).

e Registro como exportador a traves de la pagina Web del Servicio Nacional de
Aduana del Ecuador.

e Documento de Transporte. (Segun sea el caso) (Camara de Comercio, 2012)

5.1.1 Registro Sanitario

El Ministerio de Salud Publica a través del Sistema Nacional de Vigilancia y Control exige
la obtencion del Registro Sanitario para alimentos y bebidas nacionales, el cual tiene una
vigencia de diez afios; para mantener este registro el titular deberd cancelar la tasa de
mantenimiento anual correspondiente hasta el 31 de marzo de cada afio, caso contrario la

autoridad de salud procedera a la cancelacion del Registro Sanitario.

63
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Primero se debe adquirir el formulario unico de solicitud de Registro Sanitario, la solicitud
debe entregarse en cualquier laboratorio del Instituto Nacional de Higiene y Medicina

Tropical “Leopoldo Izquieta Pérez” Norte, Centro o Austro en nuestro caso Austro.

Los requisitos para su obtencidn son los siguientes:

¢ Nombre del producto, incluyendo la marca comercial

e Nombre o0 razon social

o Lista de ingredientes en las proporciones usadas

e Namero de lote

e Fecha de elaboracién del producto

e Fecha de vencimiento, o tiempo maximo de consumo

e Formas de presentacion

e Condiciones de conservacion

e Firma del propietario, y del representante técnico.

e Certificado de control de calidad del producto, otorgado por cualquier laboratorio
acreditado por el Sistema Ecuatoriano de Normalizacion

¢ Informe técnico del proceso de elaboracion del producto

¢ Ficha de estabilidad del producto

e Permiso Sanitario de Funcionamiento

e Proyecto de rétulo o etiqueta del producto

e Persona natural presentar cédula de identidad, persona juridica nombramiento del
representante legal

e Factura a nombre del Instituto Nacional de Higiene, por derechos de Registro

Sanitario, establecido por la ley. (Ministerio de Salud Publica, 2012)

5.2 PROCEDIMIENTOS PARA EXPORTAR

El Tramite de una exportacion al interior de la aduana (Aduana del Ecuador, 2013)

comprende dos fases.
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5.2.1 Fase de Pre-embarque

Se inicia con la transmision y presentacion de la Orden de Embarque (codigo 15), que es el
documento que consigna los datos de la intencion previa de exportar.

El exportador o su Agente de Aduana (Verificar la obligacion de utilizar Agente de
Aduana en el art. 168 del Reglamento a la Ley Organica de Aduana con respecto a las
entidades del sector publico y los regimenes especiales) debera transmitir electronicamente
al Servicio Nacional de Aduana del Ecuador, la informacién de la intencion de
exportacion, utilizando para el efecto el formato electronico de la Orden de Embarque,
publicado en la pagina web de la Aduana, en la cual se registraran los datos relativos a la
exportacién tales como: datos del exportador, descripcién de mercancia, cantidad, peso y

factura provisional.

Una vez que es aceptada la Orden de Embarque por el Sistema Interactivo de Comercio
Exterior (SICE), el exportador se encuentra habilitado para movilizar la carga al recinto
aduanero donde se registrara el ingreso a Zona Primaria y se embarcaran las mercancias a

ser exportadas para su destino final.

5.2.2 Fase Post-Embarque

Se presenta la DAU (Declaracion Unica Aduanera) definitiva (Codigo 40), que es la
Declaracion Aduanera de Exportacion, que se realiza posterior al embarque. Luego de
haber ingresado la mercancia a Zona Primaria para su exportacion, el exportador tiene un
plazo de 15 dias habiles para regularizar la exportacion, con la transmision de la DAU
(Declaracion Unica Aduanera) definitiva de exportacion. Para el caso de exportaciones via
aérea de productos perecibles en estado fresco, el plazo es de 15 dias habiles después de la
fecha de fin de vigencia (Gltimo dia del mes) de la orden de embarque. Previo al envio
electronico de la DAU (Declaracion Unica Aduanera) definitiva de exportacion, los
transportistas de carga deberan enviar la informacién de los manifiestos de carga de

exportacién con sus respectivos documentos de transportes.
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5.3 FACTORES DEL MERCADO DESTINO A CONSIDERAR PARA
EXPORTAR UN PRODUCTO

5.3.1 Seleccion del Mercado Objetivo

El exportador debe hacer un analisis del entorno, es decir las fuerzas internas y externas, a
nivel nacional e internacional, para poder seleccionar su mercado objetivo, definir si actda
solo o busca intermediarios 0 representantes en el exterior para poder promocionar e
introducir sus productos. ¢A Qué Definimos: Entorno? Es la suma de todas las fuerzas que
rodean e influyen en la vida y desarrollo de la empresa. Estas fuerzas pueden ser internas o
externas, a estas ultimas se las llama también no controlables; ademas, la administracion

carece de un control directo sobre ellas, aunque puede influirlas.

Ejemplo: Teniendo conversaciones con los legisladores y demas autoridades respectivas
para la creacion de una ley especifica, haciendo fuertes promociones en el lanzamiento de

un nuevo producto, etc.

Dentro de las fuerzas externas internacionales, todo exportador debe investigar:

Restricciones arancelarias
Precios internacionales
Restricciones no arancelarias
Regulaciones de importacion
Beneficios de ciertos regimenes
Stock disponible para la entrega.

N o g M w D oe

Lineas de crédito a nivel nacional e internacional conocer perfectamente las
bondades de su producto

8. Formay plazo de pago mas ventajoso para ambas partes

9. Solicitar informacion a Servicio de Asesoria al Exportador (SAE). (Aduana del
Ecuador, 2013)
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5.3.2 Busqueda y Conquista de Nuevos Mercados

El exportador en la busqueda y conquista de nuevos mercados debe ser muy cuidadoso

pero decidido y arriesgado, midiendo siempre los beneficios o desventajas que nos ofrece

la investigacion realizada al respecto. El entorno empresarial y del mercado nos daré la

pauta necesaria en la toma de decisiones, para lo cual debemos tener presentes los

siguientes puntos:

Clausula Legal: La informacion contenida en esta base de datos debe ser considerada como

una fuente referencial.

© ®© N o g K~ DR
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Determinar el precio de exportacion atractivo para ambas partes.

Tener una pégina en web sites.

Promocionar el producto a través de folletos, catalogos, etc.

Enviar de acuerdo a la situacion, muestras del producto.

Realizar viajes oportunos y mantener siempre contactos directos de clientes.
Participacion en ferias, misiones comerciales, citas de negocios, etc.

En lo posible buscar y mantener representantes o distribuidores de su producto.
Elegir el embalaje més adecuado de exportacion.

En lo posible disminuir los costos operativos sin dafiar la calidad.

. Analizar el entorno nacional e internacional para la toma de decisiones oportunas y

acertadas. (CORPEI, 2013)

5.4 LICORPAJARO AZUL ES EXPORTABLE

El licor Pajaro Azul es un producto exportable, el mismo que se lo denomina en la

siguiente partida arancelaria:
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5.4.1 Partida Arancelaria sugerida

Figura 20. Partida arancelaria

1. PARTIDA ARANCELARIA SUGERIDA -

PARTIDA ARANCELARIA SUGERIDA: LICORES 22.08.70

PRODUCTOS DE LAS INDUSTRIAS ALIMENTARIAS; BEBIDAS
Seccién IV : LIQUIDOS ALCOHOLICOS Y VINAGRE; TABACO Y
SUCEDANEOS DEL TABACO ELABORADOS

N

Capitulo 22 : Bebidas, liquidos alcoholicos y vinagre

. . . Alcohol etilico sin desnaturalizar con grado alcoholico volumeétrico
Partida Sist. Armonizado 2208 : . o ) ) & . . ..
inferior al 80% vol; aguardientes, licores y demas bebidas espirituosas

SubPartida Sist. Armoniz. 220870 : - Licores:

SubPartida Regional 22087090 : - - Los demas
Fuente: Aduana del Ecuador

Si bien es cierto que el Ecuador no se caracteriza por exportar licores, tenemos registros
atractivos de sus intentos; se debe tener en cuenta donde podemos exportar nuestros
productos. Existen focos importantes como son los paises de Europa, debido a que estan
miles de personas que han migrado; se debe tomar ventaja competitiva de precios con los
paises de la CAN:

5.4.2 Certificado de Origen

El Ecuador ha firmado una serie de convenios con varios paises, bilaterales o multilaterales
que benefician al pais, ya que permiten el ingreso de productos de origen ecuatoriano con
preferencias arancelarias y que da como resultado un producto con un valor de venta

competitivo en ese mercado destino.

Para obtener el certificado de Origen (Pro Ecuador, 2013) debemos seguir los siguientes

pasos:

1. Registro en el Sistema de Identificacion Previa a la Certificacion de Origen en la
pagina web del MIPRO, consignando los datos generales del exportador y de las
subpartidas que se exportan. Puede acceder dando click en la siguiente direccion:

http://aplicaciones.mipro.gov.ec/xmlOrigen/seguridades/ingresoCertificado.php
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2. Visita de verificacion en la empresa productora si se trata de la primera exportacion o

si existe perfil de riesgo que puede motivar observaciones de las aduanas de destino.

3. Elaboracion del informe técnico por parte del funcionario delegado para la
verificacion, que concluye si la mercancia a exportarse, cumple o no las reglas de

origen segun el mercado de exportacion.

4. Comunicacion del resultado al usuario.

5. El usuario cancela el valor del Certificado de origen (USD 10.00) en la Direccion de
Gestion Financiera y retira los formularios en la Direccién de Operaciones

Comerciales.

6. El usuario llena los datos del Certificado de origen y presenta en la Direccién de
Operaciones Comerciales el certificado llenado y documentos habilitantes (ejemplo:

factura).

7. El funcionario habilitado revisa el contenido del certificado de origen, verifica la
informacidn con otros documentos como la factura, luego procede a legalizar el
certificado de origen, a través de la firma y sello que se encuentra registrado en las
Aduanas de los paises de destino.

Certificados de origen son emitidos por y para los siguientes acuerdos comerciales:

Figura 21. Certificados de origen

Institucién Emisora Acuerdo Comercial y Sistemas de Preferencia Arancelarias

EIMIPRO (Quito, Guayaquil, Cuenca

Sistema Global de Preferencias Comerciales (SGPC)
v Ambato)

Acuerdo Comerciales: SGP de procedencia a terceros paises, CAN,

El MIPRO (Cuenca) AT ADI+ MERCOSUR
Fa -5' 4 - .

Fuente: Aduana del Ecuador
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Las demas entidades habilitadas que se indican a continuacion emiten certificado de origen
para exportaciones a mercados de la CAN, ALADI y MERCOSUR:

5.5

Fedexport

Cémaras de Industrias

PRINCIPALES ACUERDOS COMERCIALES FIRMADOS POR EL
ECUADOR QUE DAN PREFERENCIA ARANCELARIA AL INGRESO DE
PRODUCTOS DE ORIGEN ECUATORIANO

SISTEMA GLOBAL DE PREFERENCIAS COMERCIALES (SGPC).- Es un
esquema preferencial mediante el cual cierta cantidad de productos provenientes de
paises en desarrollo perciben la reduccidén parcial o total de los derechos arancelarios
aduaneros por parte de los paises desarrollados.

COMUNIDAD ANDINA DE NACIONES (CAN), ASOCIACION
LATINOAMERICANA DE INTEGRACION (ALADI) y MERCADO COMUN
DEL SUR (MERCOSUR): Convenios firmados por el Ecuador con los paises de
Centro y Sur América, y que dentro de su estructura se otorgan entre los paises
firmantes medidas que favorecen el intercambio comercial a través de Acuerdos

Comerciales.

Tabla 5. Principales acuerdos comerciales

LOS CERTIFICADOS DE ORIGEN SON|Acuerdo Comercial y Sistemas de
EMITIDOS POR Y PARA LOS SIGUIENTES | Preferencia Arancelarias
ACUERDOS COMERCIALES: Institucion

Emisora

El MIPRO (Quito, Guayaquil, Cuenca y Ambato) | Sistema Global de Preferencias

Comerciales (SGPC)

El MIPRO (Cuenca) Acuerdo Comerciales: SGP de procedencia

a terceros paises, CAN, ALADI vy
MERCOSUR.

Fuente: Aduana del Ecuador
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5.6 CORPEI

De acuerdo a la nueva Ley de Comercio Exterior y como aporte a la Corporacion de
Exportaciones e Inversiones -CORPEI, el exportador aportara con el 1.5 por mil sobre el
valor FOB de sus exportaciones; las ventas de petroleo y derivados con el 0.50 por mil
sobre el valor FOB vy las importaciones con el 0.25 por mil sobre el valor FOB. Estas
cuotas redimibles seran entregadas por los exportadores de bienes y servicios al momento
de la venta de las divisas; el aportante recibira un cupén por el valor de su cuota, los que
una vez acumulados pueden llegar a un valor equivalente de $500 y seran canjeados por la
CORPEI por certificados de aportacion emitidos por la Corporacion en dolares

norteamericanos y redimidos a partir de los diez afios. (CORPEI, 2012). Ver Anexo 3.

5.7 DEMANDA INTERNACIONAL

Uno de los aspectos importantes que el gobierno deberia plantearse es el de incentivar a la
industria, desarrollando proyectos productivos que permitan a las empresas incrementar las

exportaciones y empezar las negociaciones de exportacion.

La produccion y comercializacion internacional de un licor caracteristico del Ecuador
deberia ser tomada muy en cuenta por pequefios, medianos y grandes productores
ejecutando politicas de corto y mediano plazo que faciliten la apertura en el exterior.

En el Ecuador la produccion de licor no es tan grande pero actualmente existe un
sinnimero de productores grandes y pequefios con una calidad excelente, los mismos que

si pueden competir con los productores de otros paises.

El 90% de las exportaciones de los pequefios productores va a la UE, Segun Cancilleria, al
afo se exportan USD 100 millones a 10 principales mercados (aunque 90% de las ventas
van a paises de la UE): Alemania, Bélgica, Holanda, Italia, Japdn, México, Espafia,
Colombia, Reino Unido y EE.UU.

A estos ultimos paises, el Consorcio Agroartesanal Dulce Orgéanico (CADO) vende alcohol
destilado de cafia organico. EIl gerente de esta organizacion, Carlos Cabrera, explico que

anualmente estan exportando alrededor de USD 1 millon y producen 1,3 millones de litros.



72

“El alcohol se produce en 200 destilerias de pequefios productores, ubicadas en la
provincia de Cotopaxi. Tenemos ademas, la capacidad de producir 3 millones de botellas

(de licores de cacao y café). Ya hay interesados en algunos paises de Europa”.

En Latinoamérica existe una alta competencia de paises exportadores de licores, como es el
caso de Peru que sus exportaciones de Pisco en el ultimo trimestre se incrementd en un

23%, México tiene incremento en sus exportaciones en un 28%. (CORPEI, 2013)

5.7.1 Niveles de Produccién

En el ultimo trimestre del afio 2013 la produccion de bebidas aumentd, habiéndose
empleado el mismo personal e incrementado al 92 por ciento el uso de la capacidad
instalada. Debido a que las ventas fueron favorables las existencias de productos

terminados disminuyeron.

En Ecuador rige la Ley de Fomento Ambiental y Optimizacién de Recursos del Estado,
también llamada 'Ley de Impuestos Verdes', vigente desde noviembre del 2011.

Alli se incluy6 el aumento del Impuesto a la Salida de Divisas (ISD), del 2% al 5% y la

elevacion del Impuesto a los Consumos Especiales (ICE) para cigarrillos y licores.

Por ejemplo, la industria alcoholera duplicé la compra de extractos para la elaboracion de
ron entre enero y noviembre de 2012, por USD 378 020. En ese periodo el ingreso del
producto terminado en cambio registré una caida del -7,6% en doélares y -25,4% en
volumen, segun el Banco Central (2012).

Lo mismo ocurrio con el whisky importado, en donde el producto fabricado en Alemania
registro el mayor descenso al pasar del 44% al 16% de los productos importados entre el
2011y el 2012,

En general, Ecuador importé 48% menos volumen de whisky entre enero y noviembre del
2012. En total 1 573 toneladas de esta bebida alcohdlica ingresaron al pais en ese tiempo,
cuando en similar periodo del afio que le precedid la cifra fue de 3 052 toneladas. Reino

Unido y Alemania son los mayores proveedores del producto.
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Juan Carlos Garcia, gerente de mercadeo de la division de Licores de Juan Eljuri, dijo que
dentro de la preferencia de sus clientes se destaca el whisky. Por ello, aunque el negocio
en si tenga afectaciones, la demanda se mantiene. Solo que ahora los consumidores son

mas selectos al comparar precios y calidad.

Es lo que ha podido ver en la cadena de licoreras La Taberna, el 12% de las bebidas que

ofrecen son de origen nacional.

Los negocios pequefios en cambio confirman que el consumo de licor importado cayo.

Dora Arévalo, propietaria del comercial Sanchez Arévalo ubicado en el centro de
Guayaquil, se lament6 porque las ventas de bebidas han disminuido a causa del alza de
impuestos a estos productos. Es algo que sintié con méas fuerza en diciembre pasado.
"Ahora la bebida alcohdlica que mas vendemos es el aguardiente, aunque deberia ser el

whisky como en otros afios", comento.

El 15 de junio pasado, el Comité de Comercio Exterior cambi6 la férmula para calcular el
arancel de los licores importados. Ahora, a mas grado de alcohol, mayor tributo: USD
0,25 por cada grado de alcohol mas 1% de ad valérem. Asi, una caja de whisky McGregor
con 12 botellas se expende en USD 180; cuando para diciembre del 2011, el valor era de
USD 110. (Comité de Comercio Exterior, 2012)

El auge de las bebidas alcoholicas populares sin embargo tiene reparos por la elevada
produccion de alcohol. Cerca de 21 millones de litros se procesan de manera artesanal ya
con registro sanitario. Existen alrededor de 6 millones de litros de la industria nacional
formal, segun la Asociacion de Industriales Licoreros del Ecuador. (Asociacion de

Industriales Licoreros del Ecuador, 2013)

USD 51,7 millones de licores terminados y no terminados se importaron en el 2012.
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Figura 22. Importaciones de licor al Ecuador
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Fuente: Banco Central del Ecuador

5.7.2 Balanza Comercial del Sector

El Comercio Exterior en las dos fases que la conforman exportaciones e importaciones,
apoyados por una comercializacion, comunicacion, y viajando de un pais a otro;
participando en exposiciones o ferias, lleva al industrial a adquirir conocimientos claros y
eficientes, sobre como se puede dar la oportunidad para realizarse negocios con otros

paises que pueden ser oportunos e importantes para la empresa y apoyar al pais.

La balanza comercial es la relacion que se hace en un pais para ver en qué estado se
encuentra su produccion y su economia; en el caso especifico del sector licorero, esta

relacion consiste en la de comparar las exportaciones con las importaciones.

Cabe destacar que para que un pais tenga un desempefio eficiente necesita que sus
exportaciones sean mayores a las importaciones, asi se llega a la conclusion de que han

entrado mas divisas al pais, lo cual permite tener una estabilidad econémica mayor.

Analizando la balanza comercial segun datos del banco central, (BCE, 2013) se muestra de

la siguiente manera:
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Tabla 6. Balanza comercial sector licorero en miles de délares

ARIOS EXPORTACIONES ’ IMPORTACIONES ' SALDO
PESO-KILOS FOB-DOLAR PESO-KILOS FOB-DOLAR

1999 209,55 130,78 1659,79 3289,36 -3158,58
2000 268,18 329,86 1825,6 4098,27 -3768,41
2001 384,99 326,86 4003,81 7742,21 -7415,35
2002 320,29 239,66 4882,28 9925,46 -9685,8
2003 86,27 121,88 2791,46 4713,34 -4591,46
2004 350,97 359,78 2740,1 4700,78 -4341

2005 450,23 487,98 2710,78 4670,54 -4182,56
2006 460,56 515,67 2705,34 4630,56 -4114,89
2007 500,16 600,87 2690,87 4567,66 -3966,79
2008 513,45 670,98 2676,56 4512,56 -3841,58
2009 540,67 690,4 2340,45 4100,35 -3409,95
2010 550,76 740,45 2000,7 3896,37 -3155,92
2011 765,89 980,65 1999,67 3800,78 -2820,13
2012 790,98 1034,76 1976,56 3658,39 -2623,63

Fuente: Datos del Banco Central del Ecuador

Al observar el Cuadro de Balanza Comercial, se llega a la conclusion de que las
importaciones son mayores a las exportaciones en el Ecuador visto desde el afio 1999 hasta
2012, dando como resultado un saldo negativo en la Balanza Comercial referente al sector
licorero; esto puede constituir una posible amenaza para las industrias licoreras del pais,
pero también constituye un reto importante para las empresas ya que pueden empezar a
exportar, tomando ventaja de las diferentes barreras que se han impuesto a los licores

importados, justamente para robustecer la demanda interna e incentivar las exportaciones.

5.8 PERSPECTIVAS Y TENDENCIAS

El Sector industrial licorero del Ecuador se encuentra en un constante y progresivo
crecimiento, basado fundamentalmente en la elaboracion y produccion de nuevos
productos como es la tendencia mundial. Es asi, que las industrias fabricantes de ron
empezaron la elaboracion del licor Ilamado ron limén; las empresas fabricantes
tradicionales de aguardientes impulsan su exportacion; ademas, se empezO a fabricar

licores tipo ron, licores secos y licores tipo limén y frutas.
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Esto nos da la pauta para entender que el consumo se ve orientado hacia licores fuertes y
suaves, ricos de cada zona. MAas suaves que no requieren combinacién con ningun tipo de
gaseosa ni de agua, sino que puedan ser servidos directamente y de bajo grado alcohdlico;
por cuanto existen muchas restricciones en horarios y leyes referentes al consumo de

bebidas alcohdlicas.

Al igual que muchos productos ecuatorianos, el licor no se encuentra protegido por el
gobierno ya que existe importaciones de licores provenientes sobre todo de Colombia y
Centro América, perjudicando a la industria nacional y volviendo incompetitivos los costos
y valores del licor nacional frente a los licores importados; sin embargo, muchas empresas
a pesar de esta situacion han iniciado procesos de exportacion buscando mercados sobre
todo en Europa y Estados Unidos, aprovechando el alto indice de ecuatorianos que han
emigrado hacia estos lugares y también mercados en Latinoamérica que presentan buenas

oportunidades de negociacion.



6 ANALISIS FINANCIERO
6.1 INVERSION DEL PROYECTO

La empresa se encuentra ya establecida, pero se necesita determinar la manera en que se
financiaran las mejoras y en ellas estan: la compra de maquinaria nueva para incluirla en el
proceso de produccidn e invertir mas en costo de ventas para ofrecer un producto de mejor

calidad.

El objetivo de éste capitulo es el de establecer todas las variables inmersas en el giro de
negocio para poder evaluar el VAN y el TIR, y saber si el negocio es rentable o no; ademas
brindar un enfoque preciso de como esta el movimiento de la empresa en el aspecto

econoémico.

Las inversiones se constituyen primordialmente por los activos fijos tangibles.

6.1.1 Activos Fijos Tangibles de la Compainiia

Corresponden a todas las inversiones que se realizan en bienes tangibles que se requieran
para el proceso de transformacion de las materias primas e insumos en el producto final,
asi como aquellos que sirvan de apoyo a la operacion normal del proyecto.

La particularidad de los activos fijos tangibles es que estos estan sujetos a depreciaciones
con excepcion de los terrenos, porque al contrario pueden incrementar su valor debido a su
plusvalia.

Los activos fijos que el proyecto infiere son los siguientes:

El terreno en el cual la industria esta establecida se encuentra ubica en el kilometro 123 en

Echeandia; incluira toda la infraestructura adecuada para las operaciones pertinentes al

proyecto, su extension es de 145 hectareas de areas productivas.

7l
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6.1.2 Terreno

Tabla 7. Terreno
DESCRIPCION | MEDIDA | CANTIDAD | VALOR COMERCIAL | VALOR TOTAL
TERRENO Ha 145 1000 145000
TOTAL 145000

La construccion constituye todo lo relacionado con la ingenieria civil de la compaiiia, es

decir, la obra fisica que se tiene en el terreno y es la siguiente:

Area de carga 80 metros cuadrados, ya que en esta debe alcanzar tanto el camion que deja

la mercaderia, como el que lleva la mercaderia desde nuestras instalaciones hasta el puerto.

Galpones con sus diferentes procesos, 150 metros cuadrados, area de procesos. (5

galpones)

Bodegas de almacenamiento y etiquetado (4 bodegas), se dispone de 100 metros

cuadrados.

Se dispone de instalacion eléctrica, se instalara la red telefénica y de Internet.

La administracién es de 40 metros cuadrados, en la cual se ubican las oficinas de gerencia,

secretaria y counter, una sala pequefia de espera con su respectivo bafio privado y publico.

Los lockers donde se instalaran dos vestidores y un bafio para los operadores de empaque y

estiba, tendran 30 metros cuadrados.

La guardiania donde se ubicara tendré todo lo necesario para que una persona la ocupe y se

sienta comoda y segura, precisa de 8 metros cuadrados

El parqueadero necesario para proveedores, clientes y para el personal operativo y

administrativo, serd de 52 metros cuadrados.
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Actualmente la planta de la industria refleja el siguiente cuadro resumen:

Tabla 8. Construcciones

] VALOR VALOR
DESCRIPCION MEDIDA CANT.
COMERCIAL | TOTAL
GALPONES M. CUADRADO | 150 $130,00 $19.500,00
PATIOS DE CARGA M. CUADRADO | 80 $90,00 $7.200,00
BODEGAS DE ESTRUCTURA
} M. CUADRADO | 2 $1.000,00 $2.000,00
METALICA (4)
SANITARIAS UNI 3 $200,00 $600,00
ACABADOS DE CONSTRUCCIONES
ACTUALES(TECHADAS-PISOS DE M. CUADRADO | 300 $50,00 $15.000,00
CEMENTO-ETERNIT)
TERMINADOS DE AREAS
M. CUADRADO | 40 $150,00 $6.000,00
ADMINISTRATIVAS
GUARDIANIAS (2) M. CUADRADO | 30 $240,00 $7.200,00
PARQUEADEROS VISTAS Y COMPRAS | M. CUADRADO | 52 $90,00 $4.680,00
TOTAL $62.180,00

Fuente: HOM Ingeniero Civil

6.1.4 Maquinaria y Equipo

La maquinaria y equipo que se utilizara para que se cumplan todas las operaciones son:

Tabla 9. Maquinariay Equipos

DESCRIPCION MEDIDA | CANTIDAD | VALOR COMERCIAL | VALOR TOTAL
PICADORAS Unidad 4 1500 6000
EXTRACTORAS Unidad 4 1900 7600
ALAMBIQUES Unidad 5 1800 9000
EMBOTELLADORA Unidad 4 3500 14000
ETIQUETADORA Unidad 3 2800 8400
EMPACADORA Unidad 3 2600 7800
SUBTOTAL 52800
2% IMPREVISTOS 1056
TOTAL 53856

Fuente: iiasacat
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6.1.5 Vehiculos

La compafiia posee actualmente un Camion marca HINO, modelo FM1JRUA a diesel, con
capacidad para 10 toneladas, necesario para trasladar el producto. Adicionalmente una

camioneta Chevrolet, modelo LUV.

Tabla 10. Vehiculos

i VALOR
DESCRIPCION MEDIDA | CANTIDAD VALOR TOTAL
COMERCIAL
CAMION HINO Unidad 1 35000 35000
CAMIONETA CHEVROLET| Unidad 1 12500 12500
TOTAL 47500

Fuente: Maquinas y Vehiculos S.A.
6.1.6 Equipos de Oficina

El Equipo de Oficina para el mejor funcionamiento de las actividades administrativas y
operativas, esta conformado por: una central telefonica de 2 lineas y cuatro extensiones; un
teléfono programado multifuncion; cuatro teléfonos sencillos para el area operativa, la

gerencia, la secretaria y la guardiania; un fax para realizar envio de documentos

relacionados.

Tabla 11. Equipos de oficina

DESCRIPCION MEDIDA | CANTIDAD CO\Ii/IAI\ELR(?:F:AL VALOR TOTAL
CENTRAL TELEFONICA Unidad 1 324 324
TELEFONO MULTIFUNCIONAL | Unidad 1 150 150
TELEFONOS PLANTA Unidad 4 20 80
FAX Unidad 1 100 100
TOTAL 654

Fuente: Geotron Cia. Ltda.
6.1.7 Equipo de Computo

El Equipo de cdémputo indispensable en cuanto a la comunicacion, actualizacion de

informacion y tramites, tendré lo que se menciona a continuacion:



3 computadoras Toshiba
3 monitores 17" FLAT PANEL

3 impresoras HP LASERJET P2015DN
3 scanner HP 3800
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Tabla 12. Equipo de Computo

DESCRIPCION MEDIDA | CANTIDAD | VALOR COMERCIAL | VALOR TOTAL
COMPUTADOR Unidad 3 750 2250
IMPRESORA Unidad 3 420 1260
SCANNER Unidad 3 110 330
MONITOR Unidad 3 200 600
TOTAL 4440
Fuente: Akros
6.1.8 Muebles y Enseres

Tabla 13. Muebles y Enceres

DESCRIPCION MEDIDA | CANTIDAD | VALOR COMERCIAL | VALOR TOTAL
Escritorios Unidad 3 280 840
Sillas administrativas Unidad 3 65 195
sillas de visitas Unidad 6 45 270
Archivadores Unidad 3 340 1020
Estantes Unidad 6 150 900
TOTAL 3225

Fuente: Datos Empresa
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Haciendo un resumen del total de activos fijos tenemos lo siguiente:

Tabla 14. Resumen Activos Fijos

RESUMEN DE ACTIVOS FIJOS
TERRENO $ 145.000,00
CONSTRUCCION $62.180,00
MAQUINARIA Y EQUIPO $ 53.856,00
VEHICULOS $ 47.500,00
EQUIPOS DE OFICINA $ 654,00
EQUIPOS DE COMPUTO $ 4.440,00
MUEBLES Y ENSERES $3.225,00
TOTAL $ 316.855,00

Fuente: Datos Empresa

6.1.9 Activos Diferidos

Los activos diferidos o conocidos también como activos intangibles, son aquellos que se
adquieren por cualquier derecho o prestacion, para la iniciacion de las actividades del
negocio; a diferencia de los activos fijos tangibles que estan sujetos a amortizacion. Los

intangibles de la empresa tienen un valor estimado de 3 000 dolares.

6.1.10 Capital de Trabajo

El capital de trabajo no es otra cosa que el conjunto de recursos necesarios en la forma de
activos corrientes, que debera disponer el inversionista para la operacion normal del
Proyecto, hasta que los ingresos generados por el propio proyecto cubran los gastos de

Operacion, durante el ciclo productivo, para una capacidad y tamafio determinados.

Se ha estimado el Capital de Trabajo deberia ser de un 12.5%
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Tabla 15. Capital del trabajo

CAPITAL DE TRABAJO
DESCRIPCION VALOR MENSUAL VALOR ANUAL

MANO DE OBRA DIRECTA $14.014,50 $168.174,00
MERCADERIA $13.664,14 $ 163.969,65
MATERIALES INDIRECTOS $ 966,22 $ 11.594,59
MANTENIMIENTO Y REPARACION $5.605,80 $67.269,60
INSUMOS $1.576,91 $18.922,94
SEGUROS $3.492,41 $41.908,96
SUELDOS ADMINISTRATIVOS $20.180,88 $242.170,57
UTILES DE ASEO Y SEGURIDAD $2.802,90 $ 33.634,80
GASTOS DE VENTAS $14.014,50 $168.174,00
SUMINISTROS ADMINISTRATIVOS $1.681,74 $20.180,88

$ 78.000,00 $936.000,00

Fuente: Datos Empresa

El total de la inversion del negocio es de:

Tabla 16. Inversion del Negocio
RESUMEN TOTAL DE LA INVERSION DE NEGOCIO

ACTIVOS FIJOS $316.855,00
ACTIVOS DIFERIDOS $3.000,00
CAPITAL De TRABAJO $ 78.000,00
TOTAL $ 397.855,00

Fuente: Datos Empresa

6.1.11 Financiamiento de Proyecto incluidas sus Mejoras

El financiamiento corresponde a las fuentes de donde se obtendra el capital para cubrir
todo tipo de inversién que el proyecto necesita. Para las mejoras planteadas existen dos
clases: el interno y el externo; el primero proviene de todas las contribuciones que los
inversionistas han realizado, y el segundo se refiere a todo lo que provenga de fuera de la
empresa. Es necesario definir las fuentes de financiamiento que tendra el proyecto, gracias
al cddigo tributario, la utilizacion de los recursos por parte de terceros, favorece la

declaracion de una compaiiia al disminuir la base imponible gracias al costo financiero. Se
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utilizaran recursos propios aproximadamente en un 86% del total de la inversion y el
restante correspondera a un préstamo del Banco del Pichincha, que en la actualidad es una
de las mejores opciones de abastecerse de capital que en el pais existe, procurando utilizar
este Ultimo con mayor proporcion en los activos que sean sujetos de ser prendados o

hipotecados.

La readecuacion de las instalaciones y compra de nuevas maquinarias segun reunion
establecida con el gremio, se podran hacerla con una inversion adicional de hasta 20.000
dolares. A continuacion se detalla todos los rubros que la inversion requiere, con su

respectivo Porcentaje y fuente de financiamiento.

Tabla 17. Financiamiento de la inversién

FINANCIAMIENTO DE RECURSOS RECURSOS
LA INVERSION VALOR PROPIOS AJENOS
% VALOR % VALOR

TERRENO $ 145.000,00 100 $ 145.000,00 0 $-
CONSTRUCCION $62.180,00 85 $52.853,00 15% $9.327,00
MAQUINARIA'Y EQUIPO| $53.856,00 85 $45.777,60 20 $8.078,40
VEHICULOS $ 47.500,00 100 $ 47.500,00 0 $-
EQUIPOS DE OFICINA $ 654,00 100 $ 654,00 0 $-
EQUIPOS DE COMPUTO $4.440,00 100 $4.440,00 0 $-
MUEBLES Y ENSERES $3.225,00 100 $3.225,00 0 $-
TOTAL $ 316.855,00 $ 299.449,60 $ 17.405,40
ACTIVOS DIFERIDOS $3.000,00 100 $ 3.000,00 0 $-
CAPITAL De TRABAJO $ 78.000,00 100 $ 78.000,00 0 $-
TOTAL $ 397.855,00 95% $ 380.449,60 5% $ 34.810,80

$ 397.855,00

Fuente: Datos Empresa.

6.1.12 Flujo de Caja

Sirve para determinar la liquidez que las operaciones de la empresa brindan, es decir, con
esta se puede anticipar los saldos en dinero, por cuanto una compafiia puede tener
problemas de efectivo aun siendo rentable. Ademas, el flujo de caja es la base para

calcular el valor actual neto y la tasa interna de retorno.
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Los flujos de caja existentes son tres: el operacional, el de inversion y de financiamiento.
El primero mide la rentabilidad general de la compafiia; el segundo nos dictamina la
rentabilidad de las contribuciones de los inversionistas y el ultimo mide el apalancamiento

financiero o la capacidad de pago con relacion a la inversion.

Por cuestiones de estudio, es necesario mencionar los flujos de caja del inversionista y del

proyecto operacional.

Asi tenemos el siguiente esquema de datos financieros:

Tabla 18. Datos Financieros

Ventas en Botellas
Unidades en Botellas
Unidades en Botellas al Mes

Precio de Venta

Datos Inversion Inicial Activos Fijos 2013
TERRENO 145.000
CONSTRUCCION 62.180
MAQUINARIA'Y EQUIPO 53.856
VEHICULOS 47.500
EQUIPOS DE OFICINA 654
EQUIPOS DE COMPUTO 4.440
MUEBLES Y ENSERES 3.225

316.855

Financiamiento de la Inversion
Recursos Propios 380.450
Financiamiento Bancos 17.405
Total Financiamiento de la Inversion 397.855

Datos Estado de Resultados 2014
Ventas Anuales $ 624.000,00

$52.000,00 Botellas al mes
2.000 Botellas a la semana
8.000 Botellas al mes
$6.50 Valor en Délares
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A continuacion se detalla el cuadro de Depreciaciones

Tabla 19. Depreciaciones

Datos Inversion Inicial Activos

3 2013 % Depreciacion Depreciacion Anual
Fijos
TERRENO 145.000 0,00% -
CONSTRUCCION 62.180 5,00% 3.109
MAQUINARIA Y EQUIPO 53.856 10,00% 5.386
VEHICULOS 47.500 20,00% 9.500
EQUIPOS DE OFICINA 654 20,00% 131
EQUIPOS DE COMPUTO 4.440 3,33% 148
MUEBLES Y ENSERES 3.225 10,00% 323
316.855 18.596
Se consideran las siguientes variables:
Tabla 20. Variables Historicas
Datos de Variables Histéricas
2010 2011 2012 2013 2014
Ventas $510.926,91 $537.817,80 $563.160,00 $592.800,00 $624.000,00
Crecimiento de las Ventas $25.546,35 $26.890,89 $25.342,20 $29.640,00 $31.200,00
Costo de Ventas 16% 18% 16% 16% 19%
Gastos Administrativos 10% 13% 14% 14% 17%
Gastos de Ventas 1% 3% 3% 3% 5%
Variables 2014 2015 2016 2017 2018
Crecimiento de las Ventas 5,00% 5,00% 5,00% 5,00%
Costo de Ventas 24,00% 24,00% 25,00% 25,00% 25,00%
Gastos Administrativos 20,00% 20,00% 20,00% 21,00% 21,00%
Gastos de Ventas 7,00% 7,00% 7,00% 7,00% 7,00%
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Tabla 21. Valor Residual

Requerimiento del Capital de Trabajo 12,50%
Costo Recursos Propios 14,96%
Costo Financiamiento Bancos 13,50%
Plazo del Préstamo 5 afios
Participacion a Trabajadores 15,00%
Impuesto a la Renta 25,00%
Efecto Combinado Part. Trabajadores e Impuestos 36,25%

Valor Residual

+ Valor Comercial Terreno 145.000
+ Valor Comercial Construcciones 35.000
+ Valor Comercial Maquinaria y Equipo 20.000
+ Valor Comercial Vehiculos 12.000
+ Valor Comercial Equipos de Oficina -
+ Valor Comercial Equipos de Computo -
+ Valor Comercial Muebles y Enseres -
= Total Valor Comercial 192.000

Tabla 22. Amortizacién

Elaboracion de la Tabla de Amortizacién - Dividendo Fijo y Capital Fijo

Dividendo del Préstamo

Dividendo 5.009

Tabla de Amortizacién Dividendo Fijo

Periodo Saldo Interés Capital Dividendo
2013 17.405
2014 14.746 2.350 2.659 5.009
2015 11.728 1.991 3.018 5.009
2016 8.302 1.583 3.426 5.009
2017 4.413 1.121 3.888 5.009
2018 -0 596 4413 5.009

Total 7.640 17.405



Tabla de Amortizacién Capital Fijo
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Periodo
2014
2015
2016
2017
2018
2019

Total

Saldo
17.405
13.924
10.443

6.962
3.481
0

Interés

2.350
1.880
1.410
940
470

7.049

Capital

3.481
3.481
3.481
3.481
3.481

17.405

Dividendo

5.831
5.361
4.891
4421
3.951



Tabla 23. Andlisis de Costos de Capitales

Determinacién de las Diferentes Tasas de Descuento

Costo de Capital Promedio Ponderado después de Impuestos (para el Flujo de Caja Libre)
Cantidad Proporcion Costo Costo d/imp CCPP
Obligaciones con Bancos 17.405 4,37% 13,50% 8,61% 0,38% Kd
+  Recursos Propios 380.450 95,63% 14,96% 14,96% 14,31% Ke
397.855 100,00% 14,68%

=  Total Financiamiento con Costo

Costo de Capital Promedio Ponderado antes de Impuestos (para el Flujo de Caja del Capital)

Cantidad Proporcién Costo CCPP
Obligaciones con Bancos 17.405 4,37% 13,50% 0,59% Kd
+  Recursos Propios 380.450 95,63% 14,96% 14,31% Ke
=  Total Financiamiento con Costo 397.855 100,00% 14,90%
Costo de Capital de los Recursos Propios (para el Flujo de Caja del Accionista)
Cantidad Proporcién Costo CCPP
380.450 100,00% 14,96% 14,96% Ke

Recursos Propios
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Estado de Resultados

Tabla 24. Estados de resultados

Afio 2013 2014 2015 2016 2017 2018

Ventas

Ventas Anuales 624.000 655.200 687.960 722.358 758.476
Costos de Ventas
- Costo de Ventas -149.760 -157.248 -165.110 -173.366 -182.034
Beneficio Bruto
= Beneficio Bruto 474.240 497.952 522.850 548.992 576.442
Gastos Administrativos y de Ventas
- Gastos de Administracion -124.800 -131.040 -137.592 -144.472 -151.695
- Gastos de Ventas -43.680 -45.864 -48.157 -50.565 -53.093
= Total Gastos Administrativos y de Ventas -168.480 -176.904 -185.749 -195.037 -204.788
Beneficios antes de Intereses, Impuestos y Depreciaciones
= EBITDA 305.760 321.048 337.100 353.955 371.653
Depreciaciones y Amortizaciones
- Depreciaciones - 8.495 - 8.495 - 8.495 - 8.495 - 8.495

Amortizaciones 600 600 600 600 600
= Total Depreciaciones y Amortizaciones - 7.895 - 7.895 - 7.895 - 7.895 - 7.895
Beneficios antes de Intereses e Impuestos
= EBIT o BIT 297.865 313.153 329.206 346.061 363.759
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Gastos Financieros

Tabla 25. Gastos Financieros

- Intereses Préstamos - 2.350 -1.991 -1.583 -1.121 - 596
Beneficios antes de Impuestos

= EBT o BAT 295.516 311.163 327.623 344.940 363.163
Impuestos

- Participacién a Trabajadores - 44.327 - 46.674 -49.143 -51.741 -54.474
- Impuesto a la Renta - 62.797 - 66.122 - 69.620 - 73.300 -77.172
Beneficio después de Impuestos

=  Beneficio Neto 188.391 198.366 208.859 219.899 231,516
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Tabla 26. Capital de Trabajo

Requerimiento Capital de Trabajo

Afio 2013 2014 2015 2016 2017 2018
Célculo del Capital de Trabajo Necesario
Capital de Trabajo Anual - 78.000 81.900 85.995 90.295 94.809
Variacion Capital de Trabajo -78.000 -3.900 -4.095 -4.300 -4.515

Recuperacion del Capital de Trabajo

94.809
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Flujos de Caja (Sin el Valor Residual)

Tabla 27. Flujo de Caja sin valor residual

Ano 2013 2014 2015 2016 2017 2018
Calculo del Flujo de Caja Libre
Beneficio Neto 188.391 198.366 208.859 219.899 231.516
+  Depreciacion y Amortizacion 7.895 7.895 7.895 7.895 7.895
+ Gastos Financieros 2.350 1.991 1.583 1.121 596
- Escudo Fiscal -852 =722 -574 -406 -216
+/- Variacién de Capital de Trabajo -78.000 -3.900 -4.095 -4.300 90.295
+/-  Variacion en Activo Fijos -261.036
=  Flujo de Caja Libre -261.036 119.784 203.630 213.668 224.209 330.085
Afo 2013 2014 2015 2016 2017 2018
Célculo del Flujo de Caja del Capital
Flujo de Caja Libre -261.036 119.784 203.630 213.668 224.209 330.085
+  Escudo Fiscal 852 722 574 406 216
=  Flujo de Caja del Capital -261.036 120.636 204.352 214.242 224.615 330.301
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Ao 2013 2014 2015 2016 2017 2018
Célculo del Flujo de Caja del Accionista
Flujo de Caja del Capital -261.036 120.636 204.352 214.242 224.615 330.301
- Amortizacion de la Deuda -2.659 -3.018 -3.426 -3.888 -4.413
- Gastos Financieros -2.350 -1.991 -1.583 -1.121 -596
+ Financiamiento Bancos 17.405
= Flujo de Caja del Accionista -243.631 115.626 199.342 209.233 219.606 325.292
Valor Residual
Ao 2018
Flujo de Caja Generado por la Venta de los Activos Fijos
Valor Comercial 192.000
Costo Histérico 261.036
- Depreciacion Acumulada -42.473
= Valor en Libros 218.563
+/- Utilidad o Pérdida - 26.563
+/-  Efecto Tributario 9.629
= Flujo de Caja Generado 201.629
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Tabla 28. Flujos de Caja, VAN, TIR

Flujos de Caja- VAN - TIR

Afo 2013 2014 2015 2016 2017 2018
Flujo de Caja Libre y Flujo de Caja Descontado (del proyecto o de la empresa)
Flujo de Caja Libre - 261.036 119.784 203.630 213.668 224.209 531.715
Flujo de Caja Libre Descontado - 261.036 104.449 154.828 141.662 129.620 268.041
Valor Actual Neto (VAN)
Valor Actual Neto 537.564  Valor Actual Neto calculado con la funcién Excel VNA
Valor Actual Neto 537.564  Valor Actual Neto calculado través de los flujos de caja descontados

Tasa Interna de Retorno (TIR)

Tasa Interna de Retorno 66,84%

Tasa de Descuento 14,68%
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Ao

2013 2014 2015 2016 2017 2018

Flujo de Caja del Capital y Flujo de Caja Descontado

Flujo de Caja del Capital
Flujo de Caja del Capital Descontado

Valor Actual Neto (VAN)

Valor Actual Neto 534.559
Valor Actual Neto 534.559
Tasa Interna de Retorno (TIR)

Tasa Interna de Retorno 67,08%

Tasa de Descuento

14,90%

- 261.036 120.636 204.352 214.242 224.615 531.931
- 261.036 104.995 154.799 141.250 128.889 265.661

Valor Actual Neto calculado con la funcion Excel VNA

Valor Actual Neto calculado través de los flujos de caja descontados
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Tabla 29. Flujo de Caja del Accionista y Flujo de caja Descontado

Ao 2013 2014 2015 2016 2017 2018
Flujo de Caja del Accionista y Flujo de Caja Descontado
Flujo de Caja del Accionista - 243.631 115.626 199.342 209.233 219.606 526.921
Flujo de Caja del Accionista Descontado - 243.631 100.580 150.836 137.718 125.735 262.429

Valor Actual Neto (VAN)

Valor Actual Neto 533.668
Valor Actual Neto 533.668
Tasa Interna de Retorno (TIR)

Tasa Interna de Retorno 69,82%
Tasa de Descuento 14,96%

Fuente: Datos de Gremio Productor de Echeandia.

Valor Actual Neto calculado con la funcion Excel VNA

Valor Actual Neto calculado través de los flujos de caja descontados

L6
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6.1.13 Valor Actual Neto (VAN)
Esta es una herramienta indispensable para la evaluacion de proyectos. Su célculo consiste
en un procedimiento que permite obtener los valores actuales de flujos de caja futuros
establecidos.
El valor actual neto significa traer a valores de hoy los flujos futuros y se calculan sacando
la diferencia entre todos los ingresos y los egresos o en su defecto el flujo neto de caja

expresado en moneda actual a través de una tasa de descuento especifica.

En funcion de estos resultados, este criterio sugiere que el proyecto debe aceptarse si su

valor actual neto (VAN), es igual o superior a cero.
Para poder interpretar el calculo del VAN, se debe considerar que si este es menor a cero,
no es recomendable la realizacién del proyecto ya que cuando este iguala a la cifra
mencionada, se puede alegar que las utilidades netas del ejercicio operativo Unicamente
cubren lo que se ganaria si se invierte en otra actividad.
En nuestro ejemplo los valores Van son positivos.
Flujo de Caja Libre y Flujo de Caja Descontado (del proyecto o de la empresa)

Valor Actual Neto 537.564
Flujo de Caja del Capital y Flujo de Caja Descontado

Valor Actual Neto 534.559

Flujo de Caja del Accionista y Flujo de Caja Descontado

Valor Actual Neto 533.668
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6.1.14 Tasa Interna de Retorno (TIR)

Herramienta que mide la rentabilidad que el proyecto ofrece al inversionista, por haber

elegido utilizar su recurso monetario en una opcion de negocio determinada.
Para entender de mejor manera, se dice que el resultado de la obtencion de la Tasa Interna
de Retorno, equivale al porcentaje de ganancia que el inversionista obtendra por cada dolar
utilizado en el proyecto. En el presente proyecto tenemos resultados positivos.
Flujo de Caja Libre y Flujo de Caja Descontado (del proyecto o de la empresa)

Tasa Interna de Retorno 66,84%
Flujo de Caja del Capital y Flujo de Caja Descontado

Tasa Interna de Retorno 67,08%
Flujo de Caja del Accionista y Flujo de Caja Descontado

Tasa Interna de Retorno 69,82%
6.1.15 Costo de Oportunidad del Capital
Llamada también tasa de descuento y ademas de utilizarse para actualizar los valores del
flujo de caja, también corresponde a los porcentajes de rentabilidad que el inversionista
requiere por no haber ocupado sus recursos en proyectos con un riesgo analogo al de éste.
Para calcular la tasa de descuento se deben considerar ciertos indicadores de rigor, como

son la tasa activa, la pasiva, la inflacion, y el riesgo de la actividad o tasa libre de riesgo

(TLR), esta ultima segun el Banco Central.
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Tasas de descuento son las siguientes:

Flujo de Caja Libre y Flujo de Caja Descontado (del proyecto o de la empresa)

Tasa de Descuento 14,68%

Flujo de Caja del Capital y Flujo de Caja Descontado

Tasa de Descuento 14,90%

Flujo de Caja del Accionista y Flujo de Caja Descontado

Tasa de Descuento 14,96%



7 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

7.1 CONCLUSIONES

Este proyecto tiene como finalidad elaborar un proyecto de mejora en el proceso de
produccion del licor Pajaro Azul, para convertirlo en un producto exportable con
estandares de calidad, debido a que se ha visto que existe un gran potencial en la zona de
Echeandia, pero no se ha dado un incentivo ni gubernamental ni tampoco de ningun centro
de educacion superior para que ellos puedan tener las directrices oportunas para producir
un licor con estandares de calidad e inocuidad y ademas poder exportarlo, ya que solo se

vende localmente o a grandes destiladoras del pais.

Se ha identificado que en el pais no se tiene registro de exportacion del licor Pajaro Azul;

la causa es porgue no existe un estandar de calidad éptimo en la produccion de éste licor, el

mismo que no cumple con los requisitos para ser un licor exportable.

Como conclusiones del proyecto tenemos las siguientes:

1.- Se implement6 mejoras en todos los subprocesos para la mejorar la calidad de la

produccion de péjaro azul, convirtiéndolo en producto exportable; se aplico analisis
de mudas de produccion y 5S, se plantdé mejoras en cuanto a los siguientes

enfoques:

e Capacitacion a los empleados del gremio en cuanto al tipo de suelos, siembra,

clases de cafia de azlcar, mejoras en el proceso de cultivo y siembra.

¢ Correcto manejo de las plagas en los cultivos, capacitacion y charlas.

¢ Presentacion de flujogramas propuestos para la mejora del proceso productivo

101
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e Anédlisis de matriz productiva y se identificaron los cuellos de botella, se dieron

directrices para eliminarlos o por lo menos poder reducirlos a mediano plazo.

e Presentacion y aceptacion del nuevo bosquejo de la planta de produccion

incluidas las nuevas mejoras que se han planteado.

e Con la aplicacion de la herramienta de las 5s, se hicieron cambios en cuanto a
crear un ambiente de trabajo organizado, limpio y seguro, y que todos los
procesos de produccidn estén basados en principios de calidad.

e Plan de reciclaje dentro de la industria de licor.

¢ Se plante6 se maneje correcta toma de tiempos en el proceso productivo.

e Motivacion a los trabajadores para que se sientan orgullosos de pertenecer al

gremio.

2.- Se aplico la Norma INEN 1837, la misma que da como resultado que el licor es
apto para consumo humano y libremente puede ser exportado, cortado a grado

alcohdlico de 45 grados.

La empresa puede empezar a exportar este licor en primera fase lo puede hacer a
paises que califica con certificado de origen como son: Colombia, Pert, Venezuela,

Bolivia.

3.- Se motivd a la aplicacion de higiene y sanidad en el proceso de produccion de
P4jaro Azul, lineamientos de calidad como son: cAdigo internacional de alimentos
HACCP, buenas practicas del manual de higiene y sanidad MBPHS, la norma
INEN 1837, asi como velar por el cumplimiento de los requisitos basicos

establecidos por del Cuerpo de Bomberos de Pichincha y las regulaciones del Pais.

4.- Se capacitd al personal en las diferentes areas de trabajo de manera ordenada y

organizada, los mismos que fueron agrupados para que puedan cumplir con un
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trabajo a ritmo y cronometrado; con una secuencia ordenada y logica de
subprocesos obteniendo los siguientes beneficios: reduccion del manejo de insumos
y materias primas, optimizacion de recursos y tiempos en el proceso,
especializacion y diversificacion de la mano de obra, insercién de cultura de trabajo

con calidad y sus mejoras.

En cada proceso de produccién se hizo énfasis en el trabajo con un plus que es la
calidad, haciendo control de la misma en cada fase del producto, e incorporandolo
en las fases de envasado y embalaje, debido a que el producto debe salir de bodega
para su comercializacion con calidad Optima para que pueda ser exportado o

consumido localmente.

En este proyecto se realizdé un andlisis financiero, cabe recalcar que mucha de la
informacidn financiera y econdmica de la empresa no fue revelada, pero se hizo un
calculo estimado del mismo con los empleados, debido a que ésta lamentablemente
no tiene un control minucioso de sus ventas y activos. Se hizo un estimado lo que
permite deducir que el proyecto es rentable asi sea en un escenario regular, como se

pudo observar tanto para la empresa como para el inversionista:

Flujo de Caja Libre y Flujo de Caja Descontado (del proyecto o de la empresa)

Valor Actual Neto 537.564

Tasa Interna de Retorno 66,84%

Flujo de Caja del Capital y Flujo de Caja Descontado

Valor Actual Neto 534.559

Tasa Interna de Retorno 67,08%
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Flujo de Caja del Accionista y Flujo de Caja Descontado

Valor Actual Neto 533.668

Tasa Interna de Retorno 69,82%

7.2 RECOMENDACIONES

e Se recomienda mantener los estandares de calidad establecidos asi como los
controles en cada area de trabajo, que exista motivacion a los empleados por éste
esfuerzo, debido a que si tenemos un buen clima laboral éste se vera reflejado en el

trabajo de la gente.

e Mantener la certificacion de la Norma INEN 1837, ademas continuar con la mejora

continua de cada uno de los procesos de produccion.

e Invertir en planes de mejora con buenas practicas de calidad, la industria es muy

eficiente y puede aplicar las mejoras que se proponga.

e Capacitacion y diversificacion de trabajo en los diferentes procesos de produccion,
de ésta manera se genera la experticia en el proceso, haciendo que los tiempos de

trabajo puedan mejorar y se puedan optimizar recursos.

e Invertir mas en la automatizacion de equipos debido a que las maquinarias no son
nuevas, y si se invierte en maquinarias con mayor tecnologia los resultados seran

mejores.

e Mejorar el manejo de la informacion de la empresa en lo que se refiere a la parte
econdmica, de produccion, ventas y de proveedores; por cuanto no se ve un manejo
histérico de la misma, lo que hizo que el desarrollo de éste proyecto se haya
extendido mas tiempo por falta de informacion.
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ANEXO 1.

Matriz de proceso de produccion del Licor Pdjaro Azul

PROCESOE

DESCRIPCION

SIMBCLDS

TIEMPO

INDIC 2D0OR DE
CONTROL

OBSERVACHIN

Cuenia con 20 rabajadorss os camipo

PrEparacion e sW=i0, por NeGanss 0 rEnan 1 MES Heclares de Taoao
Pra-SlamDra 5& trabaja com sl |aboraorie da la Universkiad os
VETMEIN 08 ik de 580 Y [FUebaEs de contrd de Sp——
numesiad [Pruedas-Analss 6 Laboraana) 10 iz REsLIA00E
%a hace la Inspecclén cada B dizs, s tlens conbrolado
Contol de eslado de planias a ser sembradas o Repories de estado all estado de las plantss, 8s hace recormdes cada
replantadas. Ficha de Reglsiros B dias de plantas s@mana
Plarias semoranas
Praparacion de slembra (piantas por hectarea) isoias |por nestarea 5o tlens un 4rsa da Masarmolio de varksdadas y centrol
Contol te Wso de ferilizantes . Ficha de reglsiio de Repors de Flemas 0o rasgiatros: “m"f::‘g'n“ :ﬂmm““
fertilizantes A diss fertlizanies ullzados permitidas por nieteric da sand
ConTol mensual de ph de su=io ¥ umedad. Ficha oe
TRQISIS ¥ PIanes de 30N 3 105 NaIlZ0s y_— Repones de ragsinos Prushas da |zbaratoric de ph da susla y humesodsd
Wericaskan akeatora heciarea sambrada o 100
SIEMBRA sjemplarss: dametn F;:mml de I3 planta y Verificacion Alsatoaia de sjemplares 100 por cada
reglsbros de- novedades en hofas y ironcos, olores hectarsa
{Prustias g medheion ¥ valorss 5on regqistrados | 10 dizs ResUitanss
Reglstios o2 Nanas Confrol de plagas con las recormidas de campo
Gonol g2 plagas en las plantas. Fichas de coniml 5 dias de COntTol . avances
Reqgisios oe fidhas
Contol ge Entplagas NSUMoS. Ficn 3 08 Plagas ¥ [ —— Fichas de Insumos para culdade y pravenckin tanto de
medidas de medicacion 7 a@s antiplagas sualo y plantas
Analizls ge matndos g2 cosesha ha sar uilzsdo.
Praparacian d2 nsumos y parsonal pars |3 cossehs par Hertareas ha sar £ anallza lzs hectireas de cosscha y sl mpo
hatames idia nnzeshatssl tampn
Reeglstros da contso para ver eficlencla ds suslo
CanEo g2 plEantEs que S2 han cosashadn s dia Comtan
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COZECHA

Peza)e 8n grupos de 15 canas

Pesale o lof glemplanss S5 bukos 42 25 caflas Sdia Pesale
Verifeasion te estao 02 plania Tones eon SUS raicss. Resultacos de 2alud paipable y aprents de |2 planta.
(Tt de Saud o |3 plants ¥ Sus raicss) 13dlas  [Resutages
Qusma de [a planta hasta un punto, conoclemisnto
Smphrics
Guema de la planta para la nuewa cosecha 2dias Heclareas quemadas
Transports decana gin eontacto con quimicos nl
combustblas
Transporte de la cafla o2 azucar 3 mesas o2 lavado 1dia |8 vizjes
X
5e lava con agua de Rlo
Lavano de |a cafla e arucar 14 Conteo
Peaado sn basculas y ragistros o8 peaos
Transporte o2 13 cafla 02 AZUCAr 3 DASCUES 02 DEs30 1483 |z visje=s
Reglstros da pesce, 26 aMma cusdro por lotas de
producslon, pars varficar rengimisntos
Pesaje o |3 cafia de azuear 14k ==
Reglatros e cantidad d fi &l procago
Conwul 52 cala IMpla y ISt pars procuc o g8 e 1dia contzo = B e ® Caflaque pasastp

Transports de cana gin contacte con guimicos nil

Transportacitn o= |3 cafla de apucar 3 rapiche AREA 1 - £ Visjes sembusiibles
Vertficasan de astadio 88 broncos [IShes pars prosssn de Werificacion vieual
Joroduccian 0045200 mind Conkeo
r Venmeacion visual
Separackn de cafla fca enire cafla seca o dafiada . in Conken
t‘ - Maquinzana Elsctrica
Exiraccin de jugos in Pesale
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ELABORACION

Pesadie de catidad de jupo de cafla

Pegae 0e Jugos in PEIE
i
Tramsporids desecho, =& lleva reglaimns de cantidades
Transpors 02 9ecachd 0 D3gaso 3 CaTeras in % wiajes
:..-'
- -~ Fazaje de cantidad e desscho, a8 willlza para quemar
Peca)e 02 fesecho in PesdlE
il
. Wlned e Hivel de fermentackin
ReposD de |ugos paa proceso de fementaciin (6 dias) g o fermentackin
Ingumos: lim plos:
Primera desilaciin iR hA
—
| Misdicien slscirica
Medcion g lleor madr2 en s 1R Pegdle
lk‘ . Misdicion slactrica
Medicion ge grado e Ioor Jcondicn et 0-15:00 mind'Grada akanolies
/j Tramsports de lcor madre =in Impurssas. Totalments
Transporiacion o2 |3 cafla oo azucar 3 frapiche AREA 2 e&mDd minds Wiales implo
SNl g2 (leor mame. Come de Qrados e aicanedl, EI = Misdicion alacirica
Icor debe estar Impio sin ningdn solido o Impuness 01500 mind &rado alcoholico
€=
Preparacion de Mezsa-iss ropieales, came ¥ . ‘Control de cantidad Productos de recsts rescos
aECaNCiaEs in Recels
. INEUMOE: [ plos:
‘Sequnda destiacion 02500 mingd WA
Misdicion slactrics
Medlciin de Licor Rajaro Azul en linos 01500 mind Resajs
i
Migdicion slactrica
Medlclin de grado de Ixor alcohdlico 01500 mind Grado akahollzo
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ANEXO 2. Prueba de Laboratorio. Prueba de Norma INEN 1837

UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR

FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS .
R FACTURA
LA GASCA - PRAMCISCO VTTERL S Y CTLHERTO SOBRAL CATO so01-001 N° QU28185
TELEFAX. 32067407 3115058 AUT, S AL 105872621

PECTSCHA - QUITTD VALIDSD HASTA JUWIOD DEL 2009
: . IR R e s RENEN Y NH)

Guuds e Remalsadne

e s

— RUC FL __”'I::!_Li i =y

i, NSLA05. . Sk 20 e S RN

CANTIDAL PRECTD UNTTAR I TOTAL
BLi=
i Lkl
&1
; 20
o 60  WIER
i [, e
ﬂ" 1 iid yo -J,;-,E:F-U“fjrl‘ﬂ
ne ¥ Ul il oy €3 = =
= e A1 =
= e, [ e Ay
“r -"':“— z
NOTA: Si ol pago ko realiza con chegue. por Tayver
qquie sies CERTIFHCAING § o nombee de Lo Facultad
de Clencias Quimic
sond LEFTE TS co 155 Slarstnny i P
Tt
- 2| Sutitotal o 5o
AN
A %
et ¥ VALOR TOTAL s

Ls FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS, us ementa Perlindo iinpunsta segin RO, N* 77 del 15 de Mayo det 2,000, Capituio 11
Arl. B3 Los Centras de Educackin Superior, Pabhcos y Parficuismns cofinarcintos por el astado eslén excentos del pago de toda
clase de mpedsios y contrituiciones fiscalas, municipsles, especisles ¢ adiconales. ncluyenda o coniribisstn a s Contraloria
Gameral dol Estndo

S ST L TTOREE © WAL AL S T e TR ¢ s E T D L Pl ey LN me TR
ey TEE RS- SN 8 00FFE - DU BLARCT DLFNTR - OO CFLASTE DWFE0T - Lol SERADD v WIADE P D S0 8 ORI T TR
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LABOGEATORIC DHE ALINENTOS

OFERTA DE SERVICIOS ¥ PRODUCTONS SO
FACULTAD DE CTENCIAS QUIMICAS
UNIVERSIDAD CENTHAL DEL ECUADDR

P

INFORME DE RESULTADOS
CORIERN DE TRABAND Na 33448
SOLICITADD POR: Divana Abad
 DIRECCHOS DEL CLIENTE: Calle T Pasage 3 Ciisa 3 Bl Comadadn
MUESTRA DE: Behaida Alookdlios
m Lavod de Cuia Phurs Afu] Calusns Provieis g Baliver
LAOTE: 1108
FECHA DE ELABORAUTON [
FECIHA DE ¥VESCIMIENTO: . —
Wa DE MUESTRAS: ]
FECHIA DE RECEPCINN: AT AR
HITHA NE 1041
FECHA DE ANALISIS: U, (8, (W50 £3HPR
FECUA 0¥ ENTREGA DE RESULTADOS [EL 7
A LA SECRETARIA;
CARACTERISTICAS DE 1A MUESTHA
COILR: Clurscterisico
OLOR. Caracheritlica
ESTADDY Lixpnde
Comlenblo endonbizhs_ 200 i) Conbenkde deglarads: R mi
DISERVACIONES: I
Low rewsiblsdon que constan en el infonytie s sfieren & L4 misERS enltepada gor el clente al CRSD.
SMUESTREADD POR: | Bl Cliense
INFiRRAE
PARAMETROS UNIDAL HESULTAINY ME TR
*Chrado Alcohdlice 0 L #.0 INEN 360
* Acaidea Toiml (e tedtien) mp/ 00 em’ de slcobue anbidin FrEL] TNF bil
“Emteres pucetmo de etiln) g 100 cor de dlevhen anbidin (L THEN i
* Akbehido s aylac MEFii0 o’ g Alsolsd endibirn & PNES M}
Frarfural mp 100 e’ de alzabod ki g [(FE] INEN 344
* Alcohales fored g/ 10 cm’ de uleahol snhidm _ nAos INEN 148
. {1 £m e alcotnd snhadrn nd INEN 447
Exuuwio Scco - £100 i [ INEDN L

E! “Laom ermayos marcado con | * ) noestin lpeleidos en el aleapee de 1 serediiacidn del OAE™

Nu OAE LE 1T 04-002

[T s—— Fr-nlm\"lmnrljﬂauidnl Tehetus e 3218940 Tront: 303 100 S AI Bty

E - mal; oty dap e {ncumpimnige gy Chinti - Ecwaddin

RAL-4.1-0%
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ANEXO 3. Norma INEN 1837
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cou:ssas INE N

& 3131 AL 0402410
Norma Técnica BEBIDAS ALCOHOLICAS. NTE INEN
Ecuatoriana LICORES. 1 837
Obligatoria REQUISITOS. 1981-07
1. OBJETO

1.1 Esta norma esiablece los requisitos que deben cumplir los licores para considerarse aplos para
ol consumo humano.

2. DEFINICIONES

2.1 Licor. Es |a bebida alcohdlica obtenide mezclando o red estilando alcohol @tllice rectificado,
extraneutro ¢ aguardiente de cafia rectificado, con aditives alimentarios de uso permitido, producidos
por destilacién, infusién, percolacidn o maceracion, pudiendo edulcorarse con azdcares o mied,
coloreades con sustanclas de uso permitido.

3. CLASIFICACION
3.1 Licor seco. Es el producio que contiene menos de 10 gfl de azdcares.
4.2 Licor semiseco. Es ol producto cuyo contenida de azdcares estd comprendido entra 10 v 50 g/l
3.3 Licor dulee. Es e praduclo cuyo contenido de azlicares estd comprandido entre 50 y 250 gl

3.4 Licor crema o crema. Es el producto de consistencia viscosa que contieng mas de 250 g/l de
szioaras.

3.5 Licor escarchado. Es ol producto sobresaturado de azicar.
4, ISPOSICIONES GENERALES
4.1 Los licores pueden adicionarse con sustancias aromticas y'o edulcorantes de uso parmitido.

4.2 Los licores no deben contener sustancias empleadas comanmente como desnaturalizantes de
alcoholas ni Acidos minerales U organicos extrafos a la composicién normal del producto,

4.3 Los licores no deben contener esencias, extractos, mezclas aromalicas, materias coborantes,
edulcorantes arifliciales ni sustancias conservadoras de uso prohibide.

4.4 El sgua utilizada para hidratar ¢l producto hasta los niveles establecidos en la tabla 1 debe ser
potable (segin Norma INEN 1 108). También podrd ser desmineralizada, desionizada o destilada.

(Conlinua)

DESCRIFTORES: Bebilas aspirucsks, @icohcas, aguandonies, licores, formentacion, desifacion, sfission, percoacion, ma-
coraodn,

=1= VeA0-0ET
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NTE INEM 1 E37 188107

5. REQUISITOS

5.1 Puaden ser transparentes o coloreados de acuerdo a las caracteristicas de sus ingredientes.,

5.2 Deben tener las caracleristicas organoléplicas propias de sus componentes,

5.3 Los licores deben cumplir con los requisitos establecidos en la tabla 1.

TABLA 1. Requisitos de los licores

REQU ISITOS | UNIDAD A B c METODO
DE

| Min. Miix. Min. | Max. | Min. |Max. ENSAYO

Grado alcohdlico a 15°C GL 18 45 15 45 15| 45 INEMN 340

Acidez total, como acldo acético * - 1.5 - 15 - 40 INEN 341
Estares, como acelalo da

atilo ¥ - 2.0 - 5 - 30 INEM 342

Aldehidos, como stanal . - 0.5 - 2 - 10 INEM 343

Furfural . - o - 0.5 - i0 INEM 344

Alcoholes superiones » - 0.5 - 5 - | 150 INEM 345

Metanol . - 2 - B - 10 INEM 247

A Licores fabricados an base de alcohol etllico rectificado extra neutro, INEN 1 675.
B Licoras fabricados an base de alcohol etilico rectificado, INEN 375

C Licores fabricados en base de aguardiente de cafia rectificado, INEN 362

* mg/100 cm”

6. INSPECCION

6.1 El muestrao debe realizarse de acuerdo a la Nomma INEN 338,

6.2 En la muestra axiraida se efectuardn los ensayos indicados en el numeral 5 de asta norma.

6.3 5i |a muestra ensayada no cumple con uno o mas de los requisitos establecidos en el numeral 5
de esta norma, se extraerd una nueva muestra, se repetiran los ansayos.

6.4 5i alguno de los ensayos repetidos no cumpliera con los requisitos establecides, se rechazara el
lole correspondiente.

(Continda)

2 1850-067
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NTE INEN 1 837 1e31-07

7. ENVASADO ¥ ROTULADD

7.1 Envasado

7.1.1 Los licores deben envasarse en botellas de vidrio o de ceramica, de forma, color, dimensiones
y capacidad, que se estableceran en las normas correspondientas.

7.1.2 Los envases debean estar perfectamente limpios antes del llenado.

7.1.3 Los envases deben disponer de un sdecusdo clere o tapa y sellado, de manera qus se
garantiee la inviolabilidad del recipienta y las caracteristicas del producto.

7.1.4 El espacio libra deba estar comprendido entre el 2 y 5% del volumen del envase comercial (ver
INEMN 359).

7.2 Rotulado

7.2.1 En todos los envases deben constar, con caracteres legibles e indelebles, las indicaciones
siguientes;

a) razdn social de 8 empresa,

b) denominacion del producto: Licor...

c) contenido neto, en centimatros cubicos o litros
d) grado alcohdlico del producto

&) norma INEM de referencla,

) lista de ingredientes,

g) nimero de Registro Sanitario,

h) nimero del lote y fecha de fabricacion,

i) leyenda Industria ecuatoriana,

j) direccion del fabricante, ciudad y pais,

k) las demas especificaciones exigidas por ley.

7.2.2 No deben tener leyendas de significado ambiguo ni descripcidn de las caracteristicas del
producto que no pusda comprobarse debidamente.

7.3 La comercializacidn de este producto cumplird con lo dispuesto en las Regulaciones y
Resolucioneas dictadas con sujecion a la Ley de Pesas y Meadidas.

(Cantinda)

-3 1900067
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

INEN 339 Babidas alcohdlicas. Muestrea.

INEN 340 Bebidas alcohdficas. Determinacidn de/ grado alcohdlica.
INEM 341 Babidas alcohdlicas Deterrninacidn de la acidez.

INEN 342 Bebidas alcotwificas, Detarminacion de esteres.

INEM 343 Bebidas alcohdlicas. Determinacion de aldehidos.
IMEN 344 Babidas alcohdiicas. Determinacian de furfural,

MNEM 345 Babidas alcohdilicas. Determminacion de alcoholes supeniores.
INEMN 347 Bebidas alcohdficas. Deferminacion de metanol.

INEN 359 Bebidas alcohdlicas, Determinacion del espacio fbre.

INEN 362 Bebidas afcohdlicas. Aguardiente de cafia reclificads. Requisiios.
INEN 375 Aleohol etilico rectificado. Requisitos

INEN 1 108 Agua potable. Requisitos

INEN 1 875 Aleohol etilico rectificade extraneutro. Reguisitos.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Morma.  Cubana MNC 38-05-05 Bebidas. Requisiios Sanifarios generales. Comité Estatal de
Mormalizacién, Habana, 1988.

-4 1990-067F
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documsento: TITULD: BEBIDAS ALCOHOLICAS. LICORES. REQUISITOS Cadigo:
MNTE INEM | B37 AL LD2-410
ORIGINAL: REVISION:
Fecha de iniciacion del esmdio: Fecha de aprobacidn anterior por Consejo Directivo
Oficinlizacidn con el Cardctler de
por Acuerdo Mo, e

publicado en el Registro Oficial No,  de

Fecha de iniciacidn del estudio;

Fechas de consulia piblica: de a
La Direccidn General considerando la necesidad de contar con nommas que regulen la prodeccicn ¥ el consumo
de log LICORES, dispuso la formulacidn de esta norms

Subcomité Téomico: AL 04.02 BEBIDAS ALCOHOLICAS

Fecha de imiciacitn:

Integrantes del Subcoriité Técnico:

MNOMBRES:

Eeon, Carlos Rosero (Presidente)
Dir, Oscar Luzuriaga (Yicepresidentie)

Ing. Rodrigo Coicedn
Ing. Liis Corella

Ing, Luis Bonilin

Ing. Alberta Salvador
Ing. Carlos Zaputs

I, Mauricio Burbats
D, Guide Martinez
2r. Teodon Vega

Ing. Germelin Cirdenis
S, Susana de Flores
Sr. Hugo Ricaurte

D, Jusn Jalil

Sr. Jorge Constaln

Ing. Mario Proafio

Ing. Edgar Campafia
Ing. Roberto Pefia

Ing. Carlos Bdee

Ing. Wilson Santann
Cap, Fernando Mantilla
Sr. Vilem Kubes

Sr, Carlos de [a Pax
Ing. Fernando Cremieus
5r, Jusd Sperber

Sr. Pedro Rosales

Sr, Cerlos Eraso

Ing, Wilson Izurieta
Dra. Rosa de Ledn

Sra. Consuelo Alverio
Dra, Magslalens Bads

Dir. Francisco Hermindez
Eeom, Marco Alvanes

Ing. Ciésar lara (Secretario Téoico)

Fecha de aprobacidn: 1 990-05-04

INSTITUCION REPRESENTADA:

ALCOHOLESA

FACULTAD DE QUIMICA-UNIVERSIDA
CENTRAL

ALCOHOLESA

ALCOHOLESA

LICOFING

ILREPSA

IL5A

IL5A

DESARROLLO AGROPECTUARID-DACA
DESARROLLD AGROPECUARIO-DACA
EMBOTELLADORA AZITAYA

GEMAS

VIHLIRI

LICORESA,

LICORESA

SIEL

SIEL

BEDASA

[ IVERZAM

LA 5.A.

LICO EXPORT C.A,

ILVICO

EMBATADA BRITANICA

BEBIDAS SABROSAS

PACIFIC 5.4

ILENSA

LESA

ESCUELA POLTTECNICA NACIONAL
INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE
"LEGPOLDO PQUIET A PEREZ -CQuito
INSTTIUTO NACIONAL DE HIGIENE
“LEOPOLDO IZQUIET A PEREZ -Guuyaquil
MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
MINISTERIO DE FINANZAS

INEN

Oitros triimites:

El Consejo Directivo del INEN aprobd este provecto de normas en sesidn de  1991-07-09

Oficializada como: Obligatoria
Registra Oficial No, 770 de 199]-09-16

Por Acwerdo Ministerial No, 401 de 1991-08-16
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URL:www.inen.gov.ec



ANEXO 4. Guia para exportar

PRO ECUADOR

STITUTO DE PROMOCION DE
PORTACIONES E INVERSIONES
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Organismos y Entidades que
intervienen en una operacion
de Exportacion

144}



ANEXO 5. Documentos necesarios para exportar

g( _ wedma wpots? oot s \I Y’ B P \‘I ‘E‘\ obime axpostar? gy
.2} Trimites y procedimieeics. % 1 1 E e ot i BT 7 T S
|pm[mm;' mediante LA NOTA DE COTIZACION, en I que se Podemos observar un modelo sencillo de una nota de cotizaclén;

Nombre exacto y especificaciones del producto
]gamidud solicitada del producto
Bzo de pago sugerido : A la vista, 30, 60 di
fuck A as fecha da
Clase de embalaje sugerido o exigido
Via de embarque y Fecha aproximada de embarqua
Término a negociar ( FOB, CFR, FAS, elc.)

Mombre y direccitn del imporiador

Lugar de llegada del producto,

Forma du pago: Cobranza directa, Carta de crédito, eic,
Cualquier otra informacién que se estime convenients,

Master lmport Corporation
PBax 615 Coral Gables 1666 NY
Fono 001-15-18171761 E-mail: Master_import @hotmail.com
New York USA
New York, Junis 14, 2008

Baibones
Expurtudores del Ecuador Lnc.

Av. Los Curales # 161
Gunyaguil, Ecuslos

[3¢ mis consideraciones:

Solicitwmos 1 ustedes se sirven cotizumos 10000 kg, de ldmina de alaminis de
(L2 mnk, de espesor, en rollos, sin suparte, o ser cuncelsba o ustedes cun gin
direcin en | 20 dias fecha de embargue.

Lo mercoderis (emird como desting final el puerto de New Yoik, EE.ULL, y
dieberd ser embarcacis mdximo husou fnes del prowimo mey, Dichs cotieucidn
deberd ier realizada en Wrmino Fob Guayoquil,

En esperi ibe g grutas poticids, tos suscribimos de Uds,

Alentaimenc
Master hupan Corp,

Ing, Johunn Frederic Abseiling,
Gerente de Imporisciones

Ped. # 12308

GZl
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Factura Proforma

Larespussta ala nota de colizacitn es la factura proforma, enla
cual sa

hace conocer sus condiciones de vanta, medianie cara, fax intemel, o

muhnmmﬂhm.ﬂwnmmm la ramite

*  Nombre axacto y especificacionas dal producia
*  Canlidad solichada del producto e
. E}nau:namhnhiaywnn embargue
*  Plazo ® pago sugerido ; A la vista, 30, 60 dias B/L alc.
la més conveniente para el im e
*  Término a negoclar (FAS, FOB, CFR, CIF, elo.)

Nambre y direccién del Exportador

Lugar de legada del producta,
F&d‘mﬁ:'mdmadudaumbmquu

Forma de pago: Cobranza directa, P

crédito, elc. aga anticipado, Cana de
Puerto de embarque y legada de la marcad

Precio da la marcaderla s

Pals da origen da la mercaderla

Plazo de validez de la cotizacion

Cualquie otra Informacion qua se estime convenients,

G2 ) e

Seftores

Producic:

Preciog

Ligir embargue:
Flele aproxinudo,
Embialage:
Formii de prgoc

Trdmites y eodedema o =
Modalo de Factura Proforma: /A 0@
Exportadores del Ecuador Inc,

Av, Los Corales # 161
Guaysqull, Ecusdor

Guayuyuil, Junlo 15, 2008

Master Import Corp.
Jefe de Imporinciones
Mew York, EE ULL

e mils considere e,

En respisesti & 85U noti de cotizeckin, refenents o s pedido § TZVHNE les pro-
porcionames & utedes |s siguiente fuctura proforma # 2524:

10,000 kg, birming de sheming U012 mm, de espesir,

en rollos de 20k, &in sopone

USS 5.00vkg. CFR Mew York  Plado de valides; 300 diax
Cuayucyuil Pals de orgen:  Bouador
USDS 0,02 ey, bruto Wia Miritimn
Cajus de madera, comdendenibi 2 rolhes e 3 kg, por caja
Cuna de crédito jmrevocsble y confirmsdy i ls visia

En espera de sus pritus nislicias, mis suseribimos de wsiedes,

Aleninmente,
Exportudanes del Ecuador Ine.

Leda. Cammen Yeloz Troya
Clerente de Expontaciunes

9C1



Lista de Empagque - Packing List
Como su nombre |0 indica se frala de obo documento da
acompaflamiento, s una Bsia dopde se delalls | mercadeda
ambarcada be acuarda & cada bullo declasada, asignandole un nimemn

2 cada caja con su contenido respective, ajemplo; caja @ 1 tomillos:
caja # 2 pemos; caja # 3 andllos, ele. AY

PACKING LIST

Exportadores del Ecuador Inc.
Av. Los Corales # 161

Guayaquil, Econdor

Date ; Consignee:

Your order N* ;. Bill 1o :

N¢ of packages: Total Gross Weight:

Import licence N 1T Drawn

Marks:
liem  Prodech  N* un;Tu N® Packapges  Nel Welght  Gross Welghi
per eada bulin

Packed by:

MY 1Y)

W II:::l' \H‘ YEJE s T y pacederiiion "

Factura Comercial
Es &l documento que describe Ias mercaderias maleia da a venta, (a

safiaglan lodos los datos relalivos uml.u;dnm‘wﬁnwmﬁd-h
marcaderfa, m.mmmmmmym.w
dapudlm.pqmmrdmmﬂnm1mdn_maydu
legada, alc. En cuanto & pn:bsdubnmnmmwndnwmmm
nugndldl.u&drF‘DB. FAS, CFR, atc,

indicacitn indispensatile que exigen los palses Importadores,
mmm.zmmmmmummﬂd
I&nﬂ-pmiﬂnmmar-u.m&ummhuﬁnmmmnummu
dummmmmwdmhmu.nwm.ﬁmm
dmmmwwmmdﬂmalmm
debers dar dichas indicaciones &l respecio.

&N NUESI Caso, ciando sxporiamos debemos
mmmrdiamwﬂmhum
mwmumuhmuhmw?mmm”
definftive después del embargue, con [0 qus realments Se haya
embarcado, para ser eviada 8l imponiador y poder hacer alecive o
cobro de nuestra exportacitn,

feltz thrming an esta negociacdn, exislon varias
Pmm Tﬂ;;ﬂﬂﬂ“pnﬂﬁpﬂiﬂﬂ“l@ﬂﬂ]‘ Exportadar ¥
Mummmmmmmmumu.

Los Documentas de Pre y Post Embarque
Sa denominan documenios de pre y post embarque a;

Pre embarque: que son tramitados antes de raalizarse
- of gmbamue da s mercadaria
Post embarque;  Aquelios que son iramitados después derealizarse
el embarque da la mercaderia
1. Naota de collzacion

2. Factura pro fama

3. Pago de iribulos o conlribuciones (Anacalé, Anecacas,
Corpacuador, &c)

4. Dau-s (Aduana-régimen 15 - Orden d Embargue}

LZT



128

ANEXO 6. Certificado de origen

CERTIFICAIM? DE ORIGEN OTROS PAISES

FEDEXPER

.H""""I-"'# [ SSSPNTET

CERTIFICADO DE ORIGEN ;
CERTIFICATE OF ORIGIN A N¢ 003213

% PRI RAC PO PCLATUHRIASNA D EYMOR AN RS FEIREN I, CERTIVIA LAS MENCAINFHLAL
Fles Fomiimalsrdiiie Foalysyiflass of §ajigsters FOIFNIN AN {eriifhen dlmi fler owrsfamsalises
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CERTIFICADO DE ORIGEN ST
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Certificados de Origen
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= 7
PRO ECUADOR s O
Srsin ek mea  Frigrmoan

REQUISITOS PARA OBTENER
CERTIFICADOS DE ORIGEN

PASO 1

REGISTRO EN EL ECUAPASS: El primer paso que dsba
realizar ef exporiador para poder cbitener un certificado da
origen es regisirarse en el ECUAPASS a traveés del sitio web
hitps:/portal.aduana.gob.ec/, opcitn “Soliciud de Uso™, o
registrarse en loa siics web de FEDEXPOR o Camaras
autorzadas por el MIPRC para ta emisién da los mismos.

PASO 2

GENERACION DE LA DECLARACION JURAMENTADA
DE ORIGEN DJO: En el ECUAPASS, mend “Ventanfia
Unica”, opcidn “Baboracitn de DJO", el exportador deberd
generar la respective Declaracicn Jurameninds de Crigen
dal procducto a exporlar, requisito miniho para la obtencicn
de TODD Certificado de Orgen. La DJO tens como
objetivo determinar de forma sistematizada si el producto
cumple con ks requisitos para gozar de onigen Ecuatorniano.
Diiracian 2 angs.

PASO 3

GEMERACION DEL CERTIFICADO DE ORIGEN: En &l
FCUAPASS, mend “Ventanfla Unica", opcidn “Haboracitn
ga C0", el exportador dabsra lenar el formulario en nea,
para luego retiraro fisicamente en el MIFR

En el caso de gue el exportador escogiern FEDEXPOR o las
Camaras, debard ingresar al sistema desde & Stio web
respectivo v lenar el formulario, para postenicrmeante retirar
el certificado fisico.

Existen vonos tipos de especies o ceftificados de origen.
Estos van a diferir segiun el pails de dasting ai que se emita
Existen ceriificacios de organ pard los siguentes sisiemas,
biogues econGnicos o aclos.

MERCOSUR, ALADI y GAN: los emisores son FEDEXPCR y
les Camaras.

ATPDEA — Estados Unidos, SGP - Unidn Eurcpea, vy
Torcaros Pamses: unico amisor MiFRO.

MIPRO (Matriz): Eloy Alfaro y Amazonas, Edif. MAGAPR, piso 3. Ouito - Ecuadar.
WL mipro.gob.ec. Talf.: 593 - 2 - 2546690 / 593 - 4 - 2684535

W W w

iproescuador.gob, 8¢
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ANEXO 7. Requisitos de firma electrdnica para exportar

REQUISITOS FARA OBTENER EL CERTIFICADO DIGITAL DE

FIRMA ELECTRONICA Y TOKEN

Froparres oz toire B Fraover SCpqUnnien oy e iieiEr o KRA pre X o o
exterior, el Sodigo Crganice de a Mrecucciin, Comercio e Invers ores, en
eus aticuce 9 vy 101, &n corcodanca con la Reoolecion M.
401-20-2208, perfian o uliEacidn del Certiicaco d= la Nmra Cectrdnica
ftcker]).

O toer 22 un dsposiiivo mévil donds se amacens = canificads de fima
electinarica, Tasil de usary brinda &l mas altc rivel de segunicad. su vida Ui
vy veirnacdiereenl s e ool 10 afices

Para la obtencion del certificado digital de firma electrdnica v token,
se deben seguir los siguientes pasos:

1.- REGISTRO DE EMPRESAS O COMPANIAS:

Ingresar a b pagina veeb del Dance Cenmal dal Couador wavwbce finees, seleccionar el menl "Ceri“cacion
Feacdronicss”, oprain “Hrrs Hiec rdvees”™, ol olio an "Hepaedn Foopresezs o Ceopanisseson”, v procsckesr S e ke
campos aclitaces sobe infermacion de la empresa y adurar loe archivos reouenidos sn formaks pdf, para luago
SRR S ey eS0TI ol cim s ol reggsling o oewes HeconeT OB sapechEern s Hooomnld ol e
arrpresa o e correo ingresade al momento de! registra.

2.- REGISTRO DE PERSONAS EN FUNCION DE DEFENDENGIA DE
EMPRESAS O COMPANIAS:

Ingesar a b pagina web del Barco cemral ded BEcuador wawkcedfines, sslecconar € mend "Cerifcacion
Electrénion”, opain “Amna Boctrnec”, v dor oo en 1o cdaén “Sclotud do Cortisada’”

Czcoper a cpoicn " ngresar la Soliciud” de Mersona Jundice, ¥ llenar los campos sobsitados, pam luego enviar la
wrdcilied & Ergirinirk peard sk B/ orerpecivey g (—ala cgaeson e pea eciorersos: o regaeeenlales s
emrprezas regisTadas previamene, Se debe descargary kenar el formate del oficic ce Auroizacion y uego firmardo
poar e areen el e b errgaeea, el s e 1E e cEbere snbnegan slrroarnsn o i elscoher sl o)

Caperar € comes de aprobacion d2 la socitad v acercarse 4 ks okinas del Carce Ceniral mas cercanas
Wl Criesreza, Caaloy o slscher wl pegp ol cerlicao y o s s i vigenbs e o 56 1 e (540
Emigisn ddd Cortficado + $26 Cispositve portabc o Tokeon). Uno vez realizoco o pogo, accroarse al onalsta on ol
HIt a perants o comprobanta de pege v ofcia de audoiqacon pae qos estae pocsada a a neonpocion v ia

crmregn dol token (Cove v Cizpeosiive) ol reepoctio Lsuado,

3.- REGISTRO DE PERSONAS NATURALES:

Ingresar o le pdaing web dol Borco comtral ded Econdor wawebocfinen, colzononor o mend ‘Ceifooclsn
Hacdntnica", opeicn *Sma Hectnes™, y da Hic en e oncon *SBelcihod des Certiicadn’.

Ezcopor o cpoddn “Ingrozar 'a Solcttud” de Peraora MNatural, v llener koo campes ccliociiados, parn ucgo caviar la
s aitie] & impmimnina parm realear & et pene.

Euporur o correo de aprobocidn doe o soioiled v ooocrosrse o s odanes dod Banoe Conlrel inids ooneerees
iuayaquil, Cuesnca, Ot a efectuar & pego del cerificade v & to-2n cuya tarfa vigente es de 556 + iva %30
Ernizion okd Corlfisacdo + 328 Deaoeealive porlabye o Toke ), Unim e realeocs of poco, aocroarse ol oeedslo on ol
BT a p=sermar & comprobante de page Y oficie de aulcrizacion para que este proceda a la nscripcion v la
armiresa rsl tokan [ Rsvey inposien) al eerantivt LIRS,

M A - Cucdyuies conmsula o dudi adicionad posds conlaelorses eon: 04 2 hUOORED exl 27, 318 y 244
——
— = PROC ECUADOR

Irvoripnos on tu creclmlento porgue crecmos on Pt ot gl A
tu calidad e &xpoTacion T IS PR

1oer g

¢ FI1 IHERCILAED
Guayagulk Av. Foo. de Orellana, edificia World T
Cultar .ﬂuhmm_ynqnu‘ Ismﬂqjl'h A
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ANEXO 8. Ejemplo de cupo de exportacion CORPEI
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ANEXO 9. Manual de Registro de Informacion de sistema de Aduana SICE

f Material Capacitacion Agentes Julio- Agosto 2008

SICE
G R YR N
A DUAT B
FAUATE AN

DESARROLLO DE CADA TEMA DEL PROGRAMA DE CAPACITACION
PROGRAMA DE CAPACITACION
AGENTES DE ADUANA
Junio — Julic 2008
1 PARTICIPANTES DEL SISTEMA ADUANERO

11 OPERADORES QUE INTERVIENEN EN EL PROCESO
INTERACTIVO

Participantes del Sistema
Aduanero

ADUANA
1L EOUADOR

Fl SICE opera con mas de 15000 operadores extemos. con dlrededor de 4000
transacciones diarias aproximadzmente, que jurto a sus cientes, son los actores y
beneficiarios del Sistema Interactive de Comercio Exterior.

Definiciones

OCES: Los operadores Jde Comerdo Dxtedor, que pucden ser personas naturales o
juridicas, son los usuarios que interactian informdtica y operativamente con la Corporacion
Aduanera Ecuatoriana, estos comprenden agentes de aduana, lineas navieras, lineas aéreas,
agencias de carga, almaceres tcmporales, depositos, consolidadoras, impormdorss,
expertadores, zonas francas, ministerios, entre otros.

AGENTE DE ADUANA: Es la persona natural o juridica cuya licencia otorgada por el
Gerente General de la Corporacidn Adusncra lo faculta gestionar de manera habirual, el
despacho de las mercancias, debiendo para el efecto firmar la declaracion aduanera.

| Pigina 1 de 24 |
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Material Capacitacion Agentes Julio- Agosto 2008

u SICE
Akt

El Agente de Aduana tendri el caricer de Fedatario Advanero y la Aduana receptari y
verificard fisiva v electréricamente los datos consignados cn las declaraciones aduanems
por este; estos datos deberin guardar conformidad cen la normativa, legislacion v
procedimientos vigentes pre-establecidos.

El Agente de Aduana que interviene en el despacha de las mercancias es responsable
solidario de la obligacién tributaria aduanera, sin perjuicio de la responsabilidad peral que
legalmente carresponda.

Fl otorgamiento v suspension de la licencia de agente de aduana asi como sus obligaciones
se determinan en el Reglamento de la Ley Orgénica de aduanas.

La Corporacitn dictard las normas que regularin en ejercicin del Agente de Aduanas.
(Art.120 de la Ley Organica de Aduanas)

EMPRESAS DE TRANSPORTES: (Maridimo, Aéreo o terrestre) Es toca persona
natural o juridica autorizada por la Aduana para realizar operaciones comerciales regulares
de transporte internacional maritimo, #érec o terrestre, de mercancizs utilizando uno o mis
medios o unidades de transporte. Esfas sun responsubles unte la CAE por gesiiones aperativas que &
son popiia: (art, 2 it r) del Reglamenty a la LOA).

AGENTE DE CARGA INTERNACIONAL: Es la persona juridica autorizada como
tal por ln CAE, que puede realizar y cecibir embzrques, consolidar y descansolidar
mercancias, actuar como operador de transporte mult modal, sujetindose a regamentos y
acuerdos especificos, emitir decumentos propios de su actividad, tales como conocimientos
de embarque, pulss adreas, cartas de porte, manificstos y demas.

CONSOLIDADOR / DESCONSOLIDADOR: Es ¢l Agente de carga cue tiene como
funcion agrupar rercaneias correspondientes a varios embarcadores pam ser transpuriados
hacia o desde el Ecuador, para uno o mas destinatarios.

VERIFICADORAS: Son compaiiias privadas autorizadas por la Corporacion Aduanera
Ecuatoriana que realizan ¢l scrvicios de aforo fisico de lis mercanciss, verificando
naturaleza, cantidad, clasificacion, sese, valor, entre otros.

IMPORTADOR / EXPORTADOR: Es la persona naumal v juidica que acredite su
condicion de tal, mediante la presentacién del original de la facturs comercial y/o el
conccimiento de embarque maritmo, la carta de porte o la guia aérea en su caso y que
cumple con las exigercias establecidas por la Corporacion Aduanerz y demis disposiciones
legales, reglarentarias y admiristretivas que regulan el comercio exterior.

Medante resolucién No. 723 emitida por la Gerencia General de fecha 3 de noviembre de
2007 y en concordancia con la Dedisidn 571 cmitida por la Comunidad Andina, se
estahlece que la Declaracion Andina de Valor DAV deberd ser firmada por €l importador o
comprador de la mercancia, y por consiguiente se ccnvierte en responsable de la
informacion en la rmisma transmitida.

Pagina 2 de 24 |
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i Material Capacitacion Agentes Julio- Agosto 2008

SICE
i 1a|~e T
I1l.l -:|I-|I| 14

ORGANISMOS DE CONTROL: Son insituciones que segin su naturaleza
desempeiian una labor de control de acuerdo a la lepislacion vigente, las cuales estin
administradas y controladas por ¢l estsdo. Ejemple: El SRI, BCE, MICIP, MAG, Comesxi,
CAFE, Secretzria Nacional Anticorrupcién, Contraloria General del Estado, Procuraduria
General del Estaco, entre otras.

CAMARAS Y FEDERACIONES: Son Aprupaciones de colectividides humanas que
mantienen su prepia autonomia con e fin de fortelecer la posicién del empresario ante la
Sociedad Civil, sea esta regional o nacional.

BANCOS Y CIAS. DE SEGUROS: Establecimientos financieros, aseguradores y de
crédito avalados por la Superintendencia de Bancos donde se realizan pagos inhcrentes a
Ios triburos al comercio exterior.

ALMACENES TEMPORALES: Son hodegas autorizadas por la administracion de la
CAE para la prestacton de servicios dz almacenamientn temporal ce mercancias, ubicadas
en Zonas Primariae o Secundarias y que estin sujetan a medidas de control estab'ecidas por
la CAE y las institucicnes de control inherentes al comercio exterior.

ALMACENES LIBRIS.- Son almacenes autorizados por la Aduana en la zora primaria
de los puertos v acropuertos internacionales del pais en donde se venden mercancias a
pasajeros que salen del pais exentas del pago de impuestos.

ALMACENES ESPECIALES - Sor almacenes autorizados por la Aduana destinadas al
sprovisionamiento, reparacion  y mantenimiento de naves, aeronaves y vehiculos de
transporte terrestre, ntemnacionales.

ZONA PRIMARIA: Constituida por el 4rea interior de los puertos y acropuertos, recintas
aduaneros v locales habilirados en las fronteras terrestres; asi ccmo otres lugares que fijare
la acministracién aduanera, en los coales se efectden vperaciones de cagea, descarga y
movilizacion de mercaderias procedentes del exterior o con destino 4 el

ZONA SECUNDARIA: Comprende la parte restante del territorio ecuatoriano incluidas

Ias aguas territoriales v espacio aéreo correspondiente a cada uno de los distritos de aduana

ZONAS FRANCAS.- Zona Franca es un drea de territorio delimitada ¢ avtorizada y
sujera a regimenes especiales pur ley, donde ol Dstado autosdza la aplicacion de un régimen
normativo esoecial y diferente al del resto del pais, =n materia trbutaria, fiscel, aduanera, de
trimites, comercio exterior, laboral y cambiazia, #n la que los usuarios se dedican a la
produccion y comercializacion de bienes, 1si como a la prestacion de servicios vinculados
con el comercio internacional, o a la prestacion de servicins mristicos, educativos y

hospitalarios.

DEPOSITOS.- Depdsito Aduanero es ¢l régimen suspensivo del pago de impuestos por
el cual las mercancias permanecen almacenadas por un plazo determinado, en lugares
sutorizados y bajo control de la Aduana, en espera de su destino ulterior. Los depositos
pueden ser: comercizles privados y pablicos y los depdsitos indusmmiales que sdlu som
privados.

| Pigina 3 de 24 |
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SICE

TR AR

1.2 APLICACIONES INFORMATICAS

Sistemas SICE, Workflow, Intercambio Electrénico de Dates (IEID),

2, ETAPAS DEL PROCESO ADUANERO

Etapas del Proceso
Aduanero

Funcionarios de Aduana

- Shrawel

i Epeiilel

Inlcrmel s icRiithnet

OPERADORES DE COMERCIO EXTERIOR Y ENTHIALES IME GUIEBIERNUY

| Etapa 1 I | litapa 2 I I Erapa $ | l Frapa 4 l | Emp 5 Fitapra 5 |

ey 33 B & T=

b 4
1

L I ] - i 1 |k J
T T T T 1 T
[legada del Imgreso de Envio Ligpedacain de Pago di Salids de
medio de mercmciis 1l cloctrdmico ¥ la DAU tributas mercanciag
trinspOte alracen presentacon de
terrposal la DAL

Dentro del Proceso Aduanero intervienen les Operadores de Comercio Extenor y los
funcunacios de aduana tants admiristrativos como operativos, las cuales utilizan las

herramieatas de intranet, internet v extranet.

IN'TRANET.- Una Intranet es una red de comparadoras dentro de una red de drea local
(LAN) privada, empresarial o educativa que proporciona herramientas de [nternet. Tiene

| Fdgina & de 24 |
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SICE

I ANERY
P RIS A

romo funcidn principal proveer logica de negocios para aplicaciones de captura, informes y
consultas con el fin de fecilitar la produccion de dichos gmpos de trabajo; es ambién un
importante medio de difision de informadan mtema a nivel de grino de trebajo. Tas redes
internas co:pﬂrauvns son potentes herramientas cue pernul:en d.lwlgar informacion de la
compania a los empleados con efectividad, consiguienco que estos 2stén permanentermente
informados con las Glimss nevedades y datos de la organizacion.

Las intranets también deben cumplir unos requisitos de accesibilidad web permitiendo su
uso a la mayor parte de las personas, independientemente de sus limitaciones fisices o las

dervadas de su eatamn.

INTERNET.- Internet es un método de intercorexicn descentralizada de redes de
computadoras implementado cn un conjunto de protocolos {transmision de datos entre
redes de compuiadoras) denomirado TCP/IP y garantiza que redes fisicas hetercgéneas
fundonen como una red logica tnica, de sleance mundial. Al contrario de lo que se piensa
comiinmente, internet no es sindénimo de World Wide Web (WWW, o "la Web"). Estm es
parte de Intener, sierdo uno de los muchos servicios ofertados en la red internet.

EXTRANET .- Una extranet (svfended infranel) es una red privada virtual que uulza
protocolos de internct, protocolos de comanieacion y probablemente infmestuctura
piblica de comuniczcién para compartir de forma segura parte de la informacion u
operacidn propia de una organizacion con proveedores, compradores, socios, clientes o
cualquier omro negocio u organizacion. Se puede decir en otras palabras que una extrinet es
parte de la intranet de un: orpanizacion que se extende a usuarios fuem ce ella.
Usualmente utilizando el internet,

3. INTERCAMBIO ELECTRONICO DE DATOS

GENERALIDADES

La comunicacion entre la CAE v los Opemdores del Comercio Exterior, se realiza a través
de un subsistema inter-organizacional, que permite a cada ura de las partes,
mdepencientemente de su aplicacion informatica v plataforma tecnolGgica, extraer de sus
Bases de Datos determirados elementos de datos, psra laege, incorporarlos 1 formatos
preestablecidos y envidrselos a la otra parte, dentro de los que llamaremos en adelante un
“Mensaje de Datos™.

Los Operadares de Comercio Exterior utilizarin para la transmisién de dates a la CAE, on
conjunto de “formatos cectronicos™ unos reconocidos por la comunidad de comercio
extedor como el estindar intemacional; y oTos que serin de aplicacion en el imbito
nacional, que serin definidos porla CAE

Los formatos que son el estandar intemnacional, son definidos y acualizados por el Comite
de Nacioncs Unidas para ¢l Intcreambio Electronico de Datos en la Administracién,
Comercio v Transporte, UN / EDIFACT por sus siglas en ingés, que se dencminan
“formatos estindar” o “formatos Edifact”.

Los farmratas de aplicacion en el Ambito nacional, son definidos y actualizados por la CAE,
los cuales son llamados “formatos nacionales™ o “formatos propietasios”.

| Prigriniae 5 de- 24 |
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Los Mensajes de Datos, contienen formasos eectronicos, quienes serdn transmitidos a la
CAE, ¢l cual, sc realiza a través e un proveedor del servicio de corren electrénice sobre
Internet, que haya sido catepotizado como *Caorrec Sepuro™.

El cbdigo de usuario y clave de acceso asignado a cada Operador Je Comercio Exterior
constinuird informacion personal, intransferible y confidencial. La misma que es entregado
en sobre cerrado al Operador. Este cocigo se asociard al Certificaco Electronico que
permitird garantizar la inalterabiidad y conbidenctalidad de los mensajes de datos

Para efectuar el Intercambio Electrénico de Datos (CED), el Operador de Comercio se
conecta con su proveedor de correo local y envia a la casilla contratada por la CAE los
furmmtos gue comesponde dedarar.

La transferencia electronica de datos, se sujetard a formato de datos, aprobados y
actualizados por la CAE para tal efecto, serdn intercambiados electronicamente entre los
Operadores de Comercia Exterior y la CAE. Uno, o mis, de tales formatos, ronforman
una unidad de transmision, a la que se denomina Mensaje de Datos.

Ll Mensaje de Datos, recibide por la CAE, scri procesado para comprebar la validez de su
contznidon. Concluida la validacion, se responde al OCE con otro Mensaje de Datos, cuyo
cont=nido también se sujetard a un formato preestzblecido, y mediante el cuil se indicara la
aceptacicn o rechazo del Mensaje de Datos anterior,

En caso de rechazo, se precisard una lista detallando los errores detectados en el proceso de
comprobacidn, para facilitar la correccion de los errores y agilitar nuevamente el reenvio.

Fl SICE opera las 24 horas del dia, los 7 dias ala semara, los 365 dias del afio, salvo hecho
fortuito o causa ce fuerza mayor.

PROCESO DEL IED
El proceso de intercambio electronico de datos consta de:

a) Transferencia electronica del Operador de Comercio a la CAE,

b) Comprobacion automitica de cada uno de los datos, y de sus relaciones con otros
oy (complimiento de replas),

¢} Transferencia electrdnica de la CAE al Operador de Comercio,

Con lo que se cierra el ciclo recepcién-procesamiento-respuesta.
Este proceso de intercambio estm soportade en el uso del correo elecirdnico, la rad

Intemet, y ura aplicacion informadtica, elementos que se integran para conformar el Sistema
Interactivo de Comercio Exteror SICE.

¢Qué es el correo seguro?

Es una direction de rorrea dectranico (e-mal) propeorcionade par algiin proveedor con
caracteristicas especiaes de privacidad v seguridad que permite:
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*  Extrema confidencialidad entre el que envia y el que recibe.

= Sepuridad de envio y diminacién de desgo de extravio en la reecpeion.

* El método de envio es medante un caral exclusivo de comunicacidn entre el
emisor y ¢l proveedor de correo seguro.

* Mantener constante registro de actividad de envio y recepcion (hora, techa,
remitente/ destinatario) en los servidores del proveedor.

*  Aceeso exclusivo medante identificacion personal v contrasenia.

FORMATOS DE TRANSMISION PARA LOS OCE’s.

La transmision de los Mensajes de datos de la Declaracidn de Carga del Transportista
sc realizara a través de formatos preestablecidos v definidos porla CAE.

Lineas Aéreas y Navieras
CUSCAR:

MANHDRO1 : Datos generales del manifiesto de carga,
MANDETOIL: Datos generales del documento de transporte,
MANDETO02: Datoe de detalle del documento de transporte,
MANCON(U1: Catos generales de los conrenedores,
ENYCTROL: Datos de control del envio.

Consolidadotas, Almacenes Temporales v Agencias de Carga
CARDAT:

MANHDRO1 : Dato: generales del manifiesto de cargs,
MANDETOL Datos generales del documento de transporte,
MANDET02: Datos de detalle del documenta de transporte,
MANCOMNO0L: Datos generales de los conencedores,
ENVCTROL: Datos de control del envio,

CUSRES:

RESMENS]: Datos de detalle de las incidencias detectadas,
RESACEPT: Datos nara la certificaciin digital del mensaje (CARDAT)
RESCTROL: Datos de control dal envio,

La transmisicn de los Mensajes de Diatws de ls declarscidn advancra duica por parte del
agente de aduana, se realizard a través de formatos preestablecidos y definidos por la

CAE:
DAUDAT:
DAUHDRO1: Datos generales de la declaracidn aduanera,

DAUDETOE: Diios Jde series o sub parddas nacionales,
DAUDET02: Datos de descripciones minimas para vehiculos,
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DAUDOCAS: Datos de documentos sustenta torios o que amparan la DAU,
DAUOBSER: Datos de observaciones soore los datos generales, series, etc.
DAURECGAP: Datos de declaraciones precedente: relacionadas con la DAU,
DAUCONTE: Datos de contenedores asociados ala DAL,
DAUCOMPE: Datos de los procuctes cempensadores,

DAVHDRO1: Datos generales de la declarcion aduan: del valor,
DAVDETN: Daros de factura de la declaracidn acuana de valor,
DAYDET02: Datos de items de la declaracion aduana de valor,
ENYCTROL: Datos de control del envio,

DECLARACION ADUANERA UNICA DAU-e

DAUDAT

GRUPO: DAU CONTENIDO DE LOS FOEMATOS 0
BS

DAUHDRO1  Datos genetales de la declaracion aduanera M

Este formato es de envio cbligatorio, debido a que es la
informacion bisica Jde a Decbuacidn Aduaners que contiene Jo
sipuiente: Aduana de destino, banco corresponsal, imporador,
agente, autorizaciones, transaccion, embarcador, remitente,
certificados, medio de transporte, tipo de cirga, trinsito, régimen
precedente, determinacidn de la base imponible, v tipo de garantias
DAUDETO01  Datos ce sedes o subpartidas nacionales M
Este formsto es de envio cbligatoro, debido a que es la
Decluracidn  de las mercancias para conocer: Pais de ordgen,
convenios intemacionales, cantidad, clase y cantidad de bultos,
pesa, valor FOB, sub partidas arancelarias, valor CIF, descripeion
aranceliria, descripcon comercial, marcas y nimeros. También
contiene informacida de lag sub partidas para expartacian
DAUDET02 | Datos de descripciones minimas para vehiculos C
|Sien el archivo DAUHDRO! en el campo 35 (TTPO DE CARGA),
| tegisted “Vehiculos™, debera enviar este archive con la informacion
requerida.
Ampliacién de los datos de series o sub partidas nacionales de la
Declaracion en curso. (Requerido para descripciones minimas de
vehiculos)
DAUDOCAS |Datos de decumentos sustenta torios o que amparan la DAU C
Deberi enviar este archivo, si fene cualquiera de los siguientes
documentos:
Expediente, Resolucion, Poliza de Seguro, Certificado de Orgen,
Autorizacion Previz, Garantia, Providencia, Factura Comercial,
Documentos de Embarque.
Datos de lns documentns que amparan la Declaracion en curso,
especialmente de aquellos emiticos por sutoridad competente que
autorizan el levantamiento de una restriccidn o confirman el
cumplimiento de un: formalidad. Requerido en partidas
restringdas del Arancel, v en:
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* Mercancia del reino animal o vegetal que requiers autorizacién
de impartac:on o exportacion.
® Ohbjetos de arte.
» Medicamentios y drogas que requieren autorizacion del Sector
Salud.
e [Especies amenaradas de extincién er Fauna y Flora (Convenio
de New York).
|® Drogas comprendidas en el  convenio dnico  sobre
| estupefacientes de 1961, modificado por el Protocolo de 1972
sobre sustancias psicotrapicas (22 de junio de 199%).
e DNercancias comprendidas en la prohibicidn del desarrollo,
producdén, almacenamiento y empleo de armas quimicas y
sobre su destruccion (25 de junio de 1999,
s Susmncias que empobrecen la capa de ozono (Protocolo de
Monrtrezl, 25 de junie de 1299), y
s Oros
' DAUOBSER  Datos ce observaciones sobre los datos generales, series, efc., C

Datos de Observacione: subre lus datos gererales, de sesies, de la
declaracion en curso, que el Agente de Aduanz coasidera debe
informar a la administracion aduanera.
DAUREGAP Datos de declaraci i ' nla DAL C
Debe enviar este archive con la informacidén requerida, e la
declaracion que esti tramitando se presenta bajo Régimen
Aduanero 10, para nacionalizar mercancias que inicialmente
ingresaron al Pais baju viro Lpo de Réghuen.
Estz archivo representa datos de las Declaraciones precedentes,
relacionadas con la decliracién en carso y es requerdo cuando la
Declaracion esta asociada a una declaracion precedente que debe
ser descarpada, concluida o compensada, de los Regimenes de
| Internacion Temporl, Depdsito, ete.
DAUCONTE |Datos de conteredores asocizdos a la DAT C
Si la mercancla es wansportada en Contenedor, debe enviar este
archivo con la informacion requerida.
Datos de los contenedores, relacionadas eon la declaracidon en
curso. Requerido cuando se trate de carga contenerizada, o carga
greneral transportada mediante contenedores.
DAUCOMPE |Declaracion de los Productos Compensadores
Si la declaracién tiene como régimen precedente un Reégimen
LCspecial, se debe enviar este archivo.
Contendra datos de la mercancia considerads como Insumo,
Producto Compensador o Producto no sujeto a cambio de estzdo.

DECLARACION ANDINA DE VALOR (DAV)

De acucrdo con la Ley, la DAV ez de presentacion obligatoria para todos los regimenes de
importacion, con excepeion de las mercancias que se encuentren exenms del pago de los
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Derechos Arancelarios ce conformidad con lo previsto en =l Art. 27 de la LOA., y
:ambién  aquellas que ingresen al amparo de los regimenes de Transito Aduanero,
Importacion Tempozal para Perfeccionamicnto Active, Depésito Aduanero Comereial
Piblico, Depdsito Aduanero Comercial Prvado, Importacion bajo reposicion con
Franquicia Arancelaria, Zona Franca, y Maguila.

GRITPO: CONTENITDO DE LL.OS FORMATOS OES
DAV
DAVHDRO1 | Datos penerales de la declaracion andira de valo M

Estc formato cs de cavio obligatorio, debido a que contiens la
Declaracion en Aduana del Valer con la sipuierte informacion:
Aduana de destino, consignatario, datos del proveedor,
intermediario enmre comprador y vendedor, condiciones de la
rransaceion, dererminacicn del valor en aduana, v desaprepacion del

L valor en eduana.
DAVDET01 |Datos de facm ion andina de valor M
Este formato es de envio obligatorio, debide a que contiene la
Declaraciim en Aduana del Valor con la siguiente informacion:
Naturaleza de la transaccion, pais de origen, pais de procedercia,
modo de transporte, puerto de embarque, puertc de descargn, y

forma de papo.
DAVDET02 |Datos deitems de la declaracicn andina de valor M

Este formato es de envie obligatorio, debide a que contiene la
Declaracion en Aduara del Valor con la siguiente informacion: Sub
partida macional, descripcién comercial, caracteristicas y tipo, pais
ce origen, marca comercial, modelo, afio, estado de le mercancia,
cantidad, y valor FOB.

MNata: Fste grupo de formatos no es exigibe cuando se trate de
conaciones, valija diplomitica y regimenes especiales y particulares.
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GRUPC; CONTENIDOD DE LOS FORMATOS OBS
CONTROL

ENVCTROL |Datos de control del envio M

Este formao es de envio obligatorio, debido a que sin esta
informacidn no pueden reslizar la transmisidn, y contiene los
siguientes datos: Cadigo del tipo de operador en este caso “Agente
de Adusna™ que transmite la Declaracion Advanera Unica DAU-e,
codigo que idendifica al Agente de Aduara, cantidad de registros y
series enviados, total FOB de las series, total peso bruto de las
series, cave elecronica que ingresa el Agente para poder tansmitir
la declaracion, nimero de registros del DAYV, y cédula del operador

que realiza s transmisidn

En todos los archivos la columna Observadones “OBS” representa lo siguiente:

M = Mandatario u Obligstorio.

C = Condidonade a lo que dicten las disposiciones de la Ley, Reglamento y
Maormas complementarias o relacinonadas con el gquehacer adnanern. 5n caso de que
las disposicicnes vigentes exijan la presentacion de determinada informacion,
entonces la presentacion de los formatos es oblipatoria. Tomese nota que esta
condicidr no debe ser interpretada en ningin caso como optativa, sino como
“sujera” o “condicionada a” la necesidad de cumplir con determinada formalidad

aduanera.
TIPDS DE ENVIO
Eﬂmh [lipode e E:n d'ln
~ [Transaccion  [Descripein _ [Descripeitm n iU ;
a0 10 a 04 [Transmisién  delil CELACION Para cancelar wdo ln DAL Mo
AL
SEGUN EL TIPSEclN EL TIFO|
R DIraGaE: o I RIGINAL Cuwndo se envia por primera vz la DAL
TRANSACCION
[17 CELACION DETALLE Cuando se desea cancelad
a Sene o lem. No activado,
20 EMPLAZO DE CABECERA Cuando sz dse
nplzar datos generales de la DAL No activado.
21 MPLAZO DE DETALLE Cuando s dwe
emplazar datos de una Seric o Irem. No activado.

rucha

UEBA Cuande el envio se realza durante el perdodo
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4. PROCESOS DE IMPORTACIONES Y EXPORTACIONES

MANITIESTO DE CARGA DE IMMORTACION

PROCEDIMIENTO GENERAL

" Presentacion de los manifiestos de carga (impresos o electrénicos)

*  Llegada(DRM) y salida(DSM) de los medios de transporte
* Ingreso y salida de mercancia al Almacen Temporal o Deposito

Tarja al detalle
#  Desconsclidacion de mercancia
®  Correccidn del manifiesto de carpa
]

Salidas de almacér

PROCEDIMIENTOS ESPECIFICOS

e Desconsobidacion de cargz

s Corrcecidn de manificsros de eargs
¢ Tratamiento de bultos sobrantes y faltantes (TODOS)
¢ Intercambio electronico de datos de contral de carga

MANIFIESTO DE CARGA DE EXPORTACION

PROCEDIMIENTO GENERAL

¢+  Transmisidn del Manifestn electronico.

Transmision del Informe de carpa consolidada.

Presentacion del Manifiesto de carga impreso.

Presentacion del Documento de recepcidn / despacho de medio de transporte
Transmision del Registro de ingreso de mercancia a Garita de Exportaciones (rarja al

cetalle) amparada en la Ornlen de Emhbarque enviada por el Agente de Aduana,

¢ Transmision del Informez de correccion al manifiesto de carga o documentos
telacionados.

DEL PROCEDIMIENTO DE DESPACHO ADUANERO

1) Término para solicitar mercancia a despacho:

Decde 7 dias antes dz llegada de la mercancia.

Hasta 15 dias hdbiles siguientes a la llegada de la mercancia.

Dentro del plazo concedido a la mercancia sometida a los Regimenes suspensivos
y liberatorios,

Trazandose de mereanciz en abandoro ticito v expreso, hasta antes del remate o
adjudicacion.

) Scbre mercancia de importacion prohibida y restringida:
a) Se puede importar todo tipo de mercancia, con excepeion de aquellas que se encuentren
prohibidzs de acuerde al Comexi.
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) La mercanciz restringida de acuerdo al Comexi, puede ser objeto de importacion
siempre que cumplan con los requisitos exigidos por la normatividad legal especifica para
su internamiento al pais.

3) Requisitos que debe cumplir la mercancia amparada en una DAU:

a) Debe pertenecer a un solo consignataric,

h) Encontrarse depnsffgdg en 1n almacen temporal o depasito adhaners antarizade; saken
los casos de mercancia que se acoja al desadvanezmieato directo, y agquellos casos en .os
cuales la naturaleza de la mercancia, u otras circunstancias excepcionales, no lo permutan,

c) Estar declarada cn un solo Manificsio de Cazga.

d) Puede incluirse en una sela DAU, mercancia arrbada en el mismo viaje del medio de
rransporte, que se encuentre manifestada en dos o més Documentos de Transporte,
siempre y cuando esién destnadas al mismo consignaario, v al mismo puerto de cestdno,
inclusive, aquélla consecusncia de transferencia.

En este dltimo caso, deberd adjuntarse cepia de los comprobantes de pago que acrediten
dichas transterencias.

4) Bultos “cubre falta”

a) Se considera Bultos Cubre falta a aquellos que:

& nw se bayun presentade al despuchio pur uo haber sido enbucados,

b. no se hayan presentado al despacho por no ser hallados en el reconocimiento,

¢. no se hayan presertado al despacho por no poder ser desembarcadcs, a pesar de haber
sido embarcados.

Y cuyos dereches v demis tibutos hubieran sido cancelidos, junto a los demis bulios
man:festados; asimismo, aquellos bulios que fueron manifestados y no desembarcados, y
respecto de los cuales se cancelaron los tributos.

b) El término “Bulios”, comprende a las cajas, cartones, cilindros, fardos, etc., que
constituyan una unidad, no considerindose como mles a los contenedores y pallets;
asimismn, esta exceptiads la mereaneis a granel v las desearpadas per toheria,

c¢) Para el despacho posterior de los bultos cubre - falta, se acompana copia de la DAU
cancelado anteriarmente, que ha sido sujeto de reconocimiento fisico y su documentaeidn
correspondiente, en a cual se ha determinado el faltante. Esta mercancia determinada
como bulto cubre falt, deberé ser obligatoriamente aforada fisicamente,

5) Valoracion de mercancias

i) El Valor en Aduana, de la mercancia destinada al régimen dz importacion definitiva, se
verifica y determina, de cenformidad eon el Acnerdo sobre Valor en Aduana de la OMC.

b) Esta sujeta a aforo fisico, la mercancia contemplada en el Art. 46° de Ia L.O.A.

¢) El valor FOB declarado en la DAU electronica, se formula segin lo determirado por la
facture. Nu son objeo de modiffcaciin por parte del Apene de Aduana, el valor FODB,
niimero de factura comercial, b calidad /o especie de la mercanefa. nitmero de contenedor
y precintos de seguridad.

) Asipnacidn de Canal de Diespacho, que el sisterna informites aplica a las Decliraciones:
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3) El Sistema informatico selecciona ¢l tratamiento a aplicar mediante un modzlo
probabilistico, que clasifica las declaracionzs como de bajo, mediano o alto riesgp, teniendo
en caenta lo dispuesto por las disposiciones legales, asi cowno el criterio de aleatoriedad.

Se asignara cualquiera de los canales que se detllan a continuacion, las que deben ser
respetadas, bajo responsabilidad:

CANALES DE AFORO

Canal Documental: Declaracion sujeta a aforo de documentos electronicos y de

documentos impresos.,

s  Estas Declaraciones eon teleccionadae por el sistema informitico sduanero dumnte el
proceso de validacién y se informard de wal condicién al Agente de Aduana junto al
numero de refrendo.

¢ Se deberi presentar los documentos de acompafamiento en ventanilla, junto con la
r‘rﬂn'rnri::rn {'rn['rrrs:l Y Hmﬂl'lﬂ Pﬂf’ PI AEFﬂtF ITIP Ad“ﬂl‘lﬂ }' I':I l']{'l!_“ﬂf‘ﬂf‘il’_:ln ;ndinﬂ -I'lf" ITRII'TI'F
por el importador, para dar inicio 1l aforo documental.

s  Ademis del aforc de los documentos electronicos, el funcionario de aduana realizari el
elore de duocuimenios mpresos, que consisie en la revision materal de documenios
fisicos tales como la declaracién y sus documentos de acompatiamiento.

» Cancelados los tributos, y confirmado el pago, se autoriza la salida de la mercancia.

» Cuando el personal encarpade determine que las declaraciones seleccionadas a esta via
requieren de aforo fisico, se comunicard al jefe inmediaro, quien auroriza el
requeritmniento, v envia la crden al Departamento de aforo, para su revision.

* El Agente de Aduana seri el ‘edaario de todes los documentes cerrespondientes a la
declaracion, los mismos que serin entregados a ellos siguiendc el procedimiento
designade por la CAE.
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Canal Aforo Fisico por Aduana: Declaracion sujeta a aforo de documentos

clectrénicos, documentos impresos y reconocimiento fisico de la mercancia.

# Estas Declaraciones son seleccionadas por el sistema informitico aduarero, durante €l
proceso de validzcion, y se informara de tal simiaridn al Agenre de Aduana junto al
numero de refrendo.

+ Se deberi presentar Jos documentos de acompafiamiento en ventanill, junto con la
declaracion impresa y firmada por el Agente de aduana y la dechrudion andina de valor
por el importador, para dar inicio <] aforo documental.

* El perscnal de aduana realiza el :foro documental, cotejando los documentos
presentados, con la informacién existente en el sistema.

» El personal de adaanz realiza el aforo fisico de las mercanciss, @ continuacion iugresa al
sistemna informdtico el resultado dzl mismo, como maximo, hasta 24 horas después de
concluido el aforo,

¢ De haberse producido ajustes en el valor de li mercancia, el sistema calcula la
liquidacién, la imprime, y se entrega la liquidacién al Agente de Aduara para cl pago
correspondiente.

¢ Cancelados los tributes, y confirmado su pago, se autoriza lz salida de la mercandia.

o El Agente de Aduana seri el fedarario de todos los documentes cerrespondientes a la
declaracion, los mismos que semn entregados a cllos siguiende cl procedimicnto

definido por la CAE.

OTROS PROCESOS

Aforo Automdtico

El procedimienta tendri los siguientes pasos que se detallan a continuacion:
El agente de aduanas prepan los archives con la informacion correspondicnie a la
Declaracion Aduanera Uniea DAU-e, v la informacidn de los documentos de

acompanamiento, en los formatos establecidos por la CAE, de zcuerdo con lo indicado
en la Guia pasa la Transmision Electronica de la Declaracion Aduanera Umica DAU-e,

b3

El agente de aduanas transmite los archivos a la CAE utilizando un proveedor local de
servicios de Internet que esté cateporizado y calificado como “correo seguro”.

3. Fl Sistema Irteractive de Comerdo Exterior (SICE) de la CAE, recibe el mensaje de
datos transmitido y realiza las validaciones correspondientes

3.1 Si los dates ¢ los archives tuvieren errores, el sistema no acepta la declaracian y
genera un mensaje de ertor para el agente o importador, el cual es ransmitido via
correo electrdnico,

Una vez recibido el mensaje v dependiendo del dpo de error, rechazo o alerta
(advertencias), el agente deberi hacer las correcdones necesarias a los datos y

transmitir nuevamente el mensaje (Punio 1).

1.2 §i los datos o archivos no tienzn errores, el sistema acepta la declaracior, genera el
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ntimero de refrendo, ejecuta ¢ anilisis de perfil de riesgo para asignar el canal de
aforo automatico en los casos correspondientes, registra la infarmacion en la bese
de catos de la Corpuracion Adusuers Ecuatorana (CAL); y, transmite
automaticamente la informacidn al sistema WORKFLOW,

El sisterra verifica la exactitud de la informacion de 'a Declasacion Aduanera Unica
(DAU-€) mediante la comparacién con la informacion registeada en el sistema de Ins
documentos de acompafiamiento; y, los que previamente fueron enviados por los
diferentes Operacores de Comercio Exterior que intervienen en el proceso, tales como:
Ageuntes de Carga, Lincas Navieras, Consolidadoras y otros.

Una vez concluido el proceso de aceptacion de la DAU, a través del Aforo Automitico,
el sistema realiza autcmiticamente la Iquidacién / reliquidacion de tributos y envia al
Agente ce Advanas o Importader 1in mensae informéancole de la aceptacion de la
declaracion aduanera v el estado de “Pago Autcrizado™ de tubutos.

El agente de aduana recibe ¢l mensaje de aceptacion de la declaracion aduanera y de
“Pagn Autorizado”, de los trimites que fuercn aceptados a través del Afaro
Automatico.

Fl Agente de Aduanas concluye el trimite pagando los trbutos y retirando las
mercancias.

Retira la mercancia en los recintos de almacenamierto temporal.

Entrega la Declaracion Aduanzra Unica en la ventanilla de Rectificacion de Tributos de
la Corporacién Adusners Ecustorina CAE, en un plazo miximo de 15 dias calendario

posteriores al pago de los mributos:

El delegada de lz recepeion de documenos en el departazmento de Rectificadon de
Tributos, reche del Agente de Aduanas o del Imporados, la Declaracicin Adnanera
Unica y los documentos de acompafiamiento sellados firmados y refrendados, de los
tramites que fueron asignados a Aforo Automatico.

El funcionario realiza la revisidn de la docomentaciéon conforme carresponda y realiza
las observaciones y ajustes necesarios.
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Aforador Universal

* Optimizar las diferentes tareas del proceso de desaduanizacidn de mercancias, que
permita racionalizar el uso de Recursos Humanos, Tecnolégicos, Informincos, entre
otros.

¢ Disminuir el Hempo de respuesta 1l usnario final en la tramitologia de las declaraciores
aduaneras de importacion presentadas cn los distriros.

»  Mejorar la lngistica v procedimienta aplicado z] aforn de las mercancias, simplificando
el proceso desde la recepeion de la DAU hasta la liquidacidn, mejorando el nivel de
conocimientc de los particpantes.

¢  Reduce en fonna horzonal el proceso de despacho de mercancias, desde la recepcion

de laD.AU, hasea la emision de la liquidacion
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Despacho Anticipado

1. De ascuerdo a = LOA, Art. 43 Obligatoriedad v plazo, en las importaciones, la
declaracién se presertard en la aduara de destino, desde 7 dias antes hasta 15 dias
hibiles siguientes a la llegada ce las mercancias.

(5

Los documentos de scompanamicento exigibles para la presentacion de la Declaracion

por la Cerporacian Aduanera Ecuatoriana, contorme la indica la LUA, Art. 44 son:

e

v
v
s

Original o copia negeciable del conodmiento de embarque, guia afrea o carta de

porte;

Factura comercial y pilize de seguro expedida de acuerdo con la Ley.

Certificado de origen cuando pmcedz;
Los demis documentos exigibles por el COMFEXT y/o por el Directorio de la
Corporaddn Aduanera, dentre del dmbito de sus cempetencias.

3 la Declaraciin Adumanera y sus respectivos documentos de acompanamiento con
estado de anticipada deberin ser transmitdos electronicamente y presentacos
fisicamente al Distrito para su respectiva recepcion, antes de la llegada de las
mecrcancias a territoro macional; ya que dicha informacidn es indispensable para la
confirmacitn. Si la declaracion aduanera es transmitida posterior a la fecha de llegada
de las mercarcias se considerard un despacho normal.
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4. Para que la declaracién aduanera tenga el estado de anticipada, el transportista debera
haber transmitide el documento de transporte y las institucionss encargadas de emitir
documentos de control previo autorizados antes del arribo de la carga y de la

transmision electronica de la DAU.

5. El importader participe dz este ptoceso se compromete formalmente con la Aduana a
otorgar las facilidades necesarias para que, enande lo considere oportuno, proceds a
efectnar un Control Posterior o Revis:dn Pasiva a las importaciones ingresadas al pais
bajo esta modalidad, acogiéndose a las atribuciones emansdas en la Decision Andma
No. 574, Art. 12.

6. El proceso de Declaraciéon Aduanera Anticipada, se aplicard en decliracones cuyo
régimen de importacion sea a consumo. Inicialmente se aplicird en aquellos udmites
enya doeumentacion de transporte corresponda a un B/L Master (condicion FCL/
FCL—LCL/FCL).

7. Los dpos de carga que se asociari en lac DAU’S con presentacion andcipada debera

corresponder a la siguiente tabla:

I [CARGA GENERAL

12 [CARGA GENERAL PELIGROGA

5 [CONTENEDOR

0 [CONIENERIZADA PELIGRUSA]

> |GRANELSDLIDO

s

13 [REFRIGTRATIA PELIGRESA

B [REFRIGERADD

11 VEHICULOS

8. Una vez validados los datos de la Declaracidn Aduancra Anticipada en el sistema
electrénico, se refrenda v se notifica respuesta. El canal de aforo serd notificado a la
llegada del medio de transportz, el mismo que podri ser visualizado en el sistema SICE.

0. La informacién de 'a mercancia que se encuentra amparada en una declaracion
sduanera anticipada, podri ser visualizada en las diferentes consultas y reportes del
SICE.

10. Una vez efectuaca la libre plitica al medio de transporte donde arriba la carga cuya
declaracion fue presentada de forma anticipada, se procederd a deszmbarcarla a fin de
que se inicie el proceso de descarga por parte ce la Aduana y, postetionuents ingresc la
mercancia al Almacén Temporal correspondiente.

11. Las novedades que presenten los tramites aduanerns antes y después de la legada del
medio de transporte, serdn informadas a través del sistema a los funcionarios advaneros

y agentes de zduana.

12. Luegy de que se baya verificado el complimicnto de las formalidades aduancras por
parte del funcionario aforador, se regisrard el cierre ce aforo, a fin de que el
impartador esté autorizado a realizar €l pago de tributos, de acuerdo a lo establecido en
la LOA, articulo 16 y 19 v en el Reglimento General a la Ley Orginica de Aduanas,

articule 4 y 7.
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13. El SICE notificari de manera automitica en el correo electronico al Agente Afianzado
de Aduana, la autorizacior del pago de tributos a la declaracion aduanera anticipada.

14. En el sistema se mantendri los codigos de los funcicnarins que intervienen, con las
fechas v horas en las que se registra cada evento, con la finalidad de evaluar el proceso.

REGISTRO DE PERSONAS NATURALES O REPRF‘.S‘F;!T'»ITAHI'E LLEGAL
PARA FIRMAR DECLARACION ANDINA DE VALOR (DAV)

Registre del importador como Operador de Comercio Exterior (OCE)
1. FEl importador ingresard al siio Wek de la Corporacion Aduanera Ecuatoriana del

Ecuador www.aduana.gov.ec

2. Selecrinnar en el Meni OCEs v escoger la opeion Registro de Catos

3. El importador debesi llenar la informacion solicitada utilizance su RUC como
USUARIO ¢ ingresando una CLAVE temporal de 8 a 10 digitos alfanuméricos, una
vez aprobadc su registro por la Corporacién Aduanera Ecuatoriana, ingresara al SICE
(Sisterna Interctive de Comerdio Extedor), el cual le solicitara el cambis de CLAVE a
una definitiva.

Registro de Firmas para Declaracién Andina de Valor (DAV)

1. Elimportador ingresari al sitic Web de la Corporacion Aduanera Ecuatoriana
2, Prcsionard en la opeidn “Servicios” el link SICE

3. Ingresari al SICE con e usuario, la clave de acceso y elegird el tpo de operador
“Importador” que presenta dicha pagin.

4. Seleccionard dentro del memi Administracién, la opcién “Modificacidn de Datos
Generales del Operador de Cemercio Exterior (OCE)™

5. Dentro de esta opcion le mostrara todos los datos generales registrados previamente en
el sistemz. En esta pantalla deberi dirigirse a la secciin “Registro de Autorizacién
para Firmar DAV® co ka cual deberi llenar los campos que sc cacuentran cn dicha
seccion,

6. Una vez registrada la informacion, deberd presionar el botdn *Actualizar Informacion™
para que esta quede registrada en el SICE — Sisterna Interactivo de Comercio Exterior.

El Poder Especial, cebera ser notariado, adjuntando Iz cédula o pasaparte (extranjera) del
firmante.
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El documento REGISTRO DE FIRMA PARA DECLARACION ANDINA DEL
VALOR es para personas naturales o juricicas.

Entrega de la documentacion en la Secretaria del Distrito.

1. Finalizado el registro en el sistema de la Corporacion Aduanera Ecuatorana, de los
delegados (sclo de Persoras Juridicas); el Importador debera acercarse a la Secretaria
de cualquier Distrito Adaanero para ingresar la documentacion refecente al Poder
Esperial junts cen el documento de “Ingreso de Dawos del Operado: de Comercin
Exterior” (notariado), anexando una sclicitud dirigida a la Gerencia Distrital.

2, 5 no cxiste delegacidn, dnicamente deberd cntregar el Registto de Firma pera
Declaracion Andina del Valor arrita mencionado en la Secretaria de cualquier Distrito
Aduanero, juato con el documento de “Ingreso de Ditos del Operadar de Comercio
Exterior”, tanto para personas naturales como personas juridicas (Represenrante Legsl),
anexande unz salicind didgida a la Ge-encia Tistrital.

3. El funcionario aduanero de Secretaria, deberd revisa: v verificar la documentacion
recibida y comparara con la que el importador registed previamente via electronica,

4. Producto de la revisién v conformidad el funcionario aduanero de secretaria habilitera
en el sistemna a las personas autonzadas para la finma en la DAV,

5. En caso de existir inconformidad con la documentacion, la misma serd devuelta al
importador para la correccion de ésta.

Esta documentacion deberd ser entregada en Iz Secretaria del Distrito en un plazo maximo
de tres d'as habiles luego de kaber registrado las personas autorizadas en el sistema SICE,
casu contrurio dicho wepisao serd anulado autondtdcamente

Estos pasos los realizard el importador por una sola vez para que queden repistradas y
habilitadas las firmas de las personas autorizadas para firmas la DAV en el sistema SICE de
la Corporacion Aduanera Ecuatoriana, las cuales seran verificadas en el momento que el
Agerite de Aduana presente la Declaracion Aduanesa pera la nadonzlizacidn de mercancias.
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Cotrecto llenado de la Declaracion Andina de Valor (DAV)
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Documentos de Control Previo

El cstablecimiento de los documentos de control previo ce dio mediaate Resclucion 183
del COMEXI en el afic 2003, que expide lz normativa que regula el procedimiento de
Liceacias de Importacion

Con resolucidn 364 del COMEXI en e afio 2006, se deroga la Resolucion 183 v se
establece el procedimiento de los documentos de control previo. Este procedimiento no
varia operativamente, simplemerte cambio de nombre de licencias de importacion a
documentos de control previo, pues abareaba un universo mds amplio, entre los cuales
estin repistros, permisos, autorizaciones, licencias, notificaciones obligatorias, certificados.

Esta resvlucidn deja eapreswnente definido a exigencia de los documentos de contrel
previo: '
¢ Previo la presentacion de Ja declaracion aduanera, todos los documentos de control
previo;
* Salvo los desechos peligrosus, mercndas agropecuatias sujetas a requisitos
fitosanita-os v zoosanitardos y sustancias sujesas 4 la Ascalizacion del CONSEP.
Para estos tres cesos los procedimientos de control previo, deberin tramitarse y
aprobarse antes del embarque para cualquier régimen aduanero.

El 23 Octubre de 2007 se realizaron modificatorias a la Ley Orginica de Aduanas yla Ley
Orginica de Régimen Monetario y Banco del Estado, dentro de los cuales se suprimid al
vista bucno ecmitddo por ¢l Banco Central del Ecuador como documento de
acompanamiento para realizar las importaciones y exportaciones, por lo que mediante
Resclucion No. 406 emitida por el COMEXI se modifico e art. 4 de la Resolucion No. 364
para desvincular el trimite de los documentos de control previo el trimite del visto bueno a
Iﬂg mlpﬂmf_'iﬂﬂes, q'I'IF‘ l__l'_'lnEF_'I'“D l"'] Hﬂrﬂ"ﬁ E[‘nm! f‘l"l F_rilﬂdﬁl‘_

Con fecha 7 de noviembre de 2007 el sistema de Licencias de importacion fue trasladado al
SICE de la Corporacion Aduancem Eecuatoriana, hasta que se elabore el nuevo sistema de

documentos de control previa,

En el lapso desde el 23 de ocubre al 7 de noviembre de 2007 que se quedo sin
interconexion, las instituciones emisoras de este tipo de documentos solicitaton s la CAE el
ingreso al sistemz de licencias de importadon en el SICE de los documentos emitidos por
estas de manera manual, a tin de regularizaslos.

La resolucion 409 de]l COMEXI de noviembre de 2007, fue la dltima emiuda por el
COMEXI en el dmbito de documentos de control previo, en la cual se establece la
implanentacion del auevo sistena decudnico de docwmentos de control previo a las
importaciones que interconecte las bases de datos cue contengsn los registros de Ips
documentos de control previo y reemplace el sistema de licencias de importacion.

Mientras se da esta implementacidn, se mantiene de manera electrdnica los documentos

ntorgﬂdos por:

» Consejo Nacional de Sustancias Estupefacientes y Psicotropicas CONSEP
&+ Comando Conjunto de las Fuerzas Armadas FFAA
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Ministerio de Agricultura y Ganaderia MAGAT

Corrision Ecuatariana de Energia Atomics

Ministerio de Industrias y Competitividad MIC, v
» Ministerio de Turismo

Y de manera docamental fisica, los documentos otorgados por:

»  Servicio ecuatoriano de Sanidad Agropecuaria, SESA.
o Ministerio de Salad Puablica, MSP, mediante el Instituto Naciona! de Higiene v
Medicina Trooical Leopoldo Inquieta Pérez.
Instituto Nacional de Pesca, mediante el Ministerio de Agricultura, Ganadetia, Acuaculura
v Pesca

5. RECOMENDACIONES

Fredisposicion — Actitad

Conccimiento y Habilidad de Ios procesos aduaneros

Coordinacion con los orros OCE’S que intervienen en esie proceso intemciive
Retrealimentacidn interna (Capaciticiones v Reaniones de teabajo)

Help Desk

B
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| Pigina 24 de 24 |




