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RESUMEN EJECUTIVO

El presente trabajo describe el disefio de una planta procesadora de cacao en
el canton Mocache, provincia de los Rios. Se describen las etapas que implican
la transformacion del grano de cacao en pasta, mantea y polvo, desde el
secado, tostado, molienda, prensado, el atemperado hasta el pulverizado del

mismo, con la finalidad de obtener productos de alta calidad.

Con este proyecto se busca ayudar a los productores a mejorar sus ingresos
motivandolos a buscar nuevas opciones para su produccién, en este caso se
plantea hacer un estudio de factibilidad para la instalacion de una planta piloto

productora de derivados de theobroma cacao |. (cacao) (pasta amarga,

manteca y polvo) en el canton Mocache. El propdsito es que a través del uso
de herramientas utiles, como la administracion de recurso, la inversion, el
incentivo a la poblacién, la investigacion de mercado, la optimizacion de
recurso, le eficiencia y eficacia, entre otras herramientas que nos ayudaran a

sacar adelante esta propuesta.

La visidn de esta propuesta es la de posicionarnos en el sector agricola para
ofrecer productos de alta calidad, con los mejores precios y beneficios,
generando empleo a los habitantes de la localidad quienes seran los mas

beneficiados con este proyecto.

En el estudio de mercado realizado a la poblacion de la provincia de Los Rios
se obtuvo un muestreo probabilistico para encuestar a 384 individuos y
entrevistar a 40 centros comerciales que demanda y ofertan productos
derivados del cacao, con la cual se determind la demanda real de los
habitantes, y asi mismo, y por ende establecer el lugar idéneo para la

instalacion de la procesadora de derivados de cacao.

Dentro de este mismo estudio se realizo La busqueda del nombre de la
empresa, “FINO AROMA” y el eslogan “El Aroma Mas Fino Del Cacao” con lo
gue se pretende impactar a nivel del marketing publicitario.



Con el plan de organizaciébn e ingenieria del proyecto se establecié la
estructura organizacional idonea para que la toma de decisiones en la planta

procesadora sea agil.

Mediante la ingenieria del proyecto se disefi¢ la estructura adecuada del
tamafio de la planta, la disponibilidad de los recursos financiero, disponibilidad

de materia prima que se requiere para satisfacer la demanda existente.

Con la ingeniera de proceso se realizo el diagrama de proceso el cual ayuda a
promover y explicar de una forma gréfica los pasos requeridos en el proceso,

partiendo de una entrada hasta llegar a una salida.

El estudio financiero mostré6 una inversion inicial de $ 129.520,66 ddlares,
desglosado en activos fijos de $ 176.754,24 dolares, activo diferidos de $
5.555,00 délares, teniendo un capital de trabajo de $ 37.211,42 dolares, valores
que incluye, construcciobn de la infraestructura necesaria, equipamiento y

adecuacion para la ejecucion del proyecto.

El estudio econdémico, arrojo resultados favorables en la ejecucién el proyecto
gue marca una rentabilidad de costo beneficio (C/B) de 1,52; es decir que por
cada dolar invertido la empresa recibira 0.52 centavos, la Tasa Interna de
Retorno (TIR) de 25%, mencionando $ 114.579,49 ddlares como Valor Actual
Neto (VAN) e indicadores financieros que muestran una alta rentabilidad para
la instalacion del la Planta Procesadora de Derivados de Cacao en el canton

Mocache.



SUMMARY

This paper describes the design of a cocoa processing plant in the Canton Mocache, Rivers
Province. We describe the processing steps involving cocoa bean paste, Mantea and dust from
drying, roasting, grinding, pressing, spraying tempering up thereof, in order to obtain high

quality products.

This project aims to help farmers improve their income by encouraging them to seek new
options for their production, in this case consider doing a feasibility study for the installation of
a pilot plant producing derived from Theobroma cacao |. (Cacao) (sour dough, butter and
powder) in the canton Mocache. The aim is that through the use of useful tools such as
resource management, investment, incentives for the population, market research, resource
optimization, efficiency and effectiveness will, among other tools to help us make forward this

proposal.

The vision of this proposal is to position ourselves in the agricultural sector to provide high
quality products, the best prices and profits, creating jobs for local people who will benefit

most from this project.

In the market study to the population of the province of Los Rios earned a probability sampling
to survey interviewing 384 individuals and 40 shopping centers that demand and offer cocoa
products, which was determined with the actual demand inhabitants, and likewise, and thus

establish the suitable place for the installation of processing cocoa derivatives.

In this same study, we searched the company name, "fine aroma" and the slogan "The Aroma

Cacao Finest" with the aim to impact the level of marketing hype.

With the plan of organization and project engineering was established organizational structure

suitable for decision making at the processing plant is agile.

By engineering the project was designed the right structure of plant size, the availability of

financial resources, availability of raw materials required to meet existing demand.



With the engineering process was conducted the process diagram which helps promote and

explain graphically a required step in the process, starting from an inlet to an outlet reach.

The financial study showed an initial investment of $ $ 129,520.66, broken down into fixed
assets of S $§ 176,754.24, deferred asset of $ $ 5,555.00, with a working capital of $ $
37,211.42, including values, construction of the necessary infrastructure, equipment and

fitness for project implementation.

The economic study showed favorable results in executing the project that marks a return of
cost-benefit (C / B) of 1.52, meaning that for every dollar the company will receive 0.52 cents,
the Internal Rate of Return (IRR) 25%, citing S 114,579.49 dollars as Net Present Value (NPV)
and financial indicators that show a high return for the installation of the Derivatives

Processing Plant in Canton Mocache Cacao.



INTRODUCCION

Por medio del presente trabajo se quiere dar a conocer los puntos por los
cuales se cree, que esta idea de negocio, basada en la creacién de una
empresa (planta de elaboracion de manteca, polvo y pasta amarga de cacao)
es viable, dando a conocer sus debilidades y fortalezas del producto en el

mercado.

Con este proyecto se pretende mostrar, que en el ambito de investigacion, se
ha creado una necesidad de desarrollar una empresa, la cual cumpla con las

necesidades de un publico, que suplird sus necesidades por un comodo precio

La importancia de disefiar y evaluar el proyecto de la planta procesadora de
cacao radica basicamente en que nos permitira visualizar si la idea que
tenemos sobre la agroindustria es posible ejecutarse, si existen posibilidades
de mercado para nuestros productos y servicios, es decir clientes que
necesiten de los productos que se piensa vender, cual es monto real de la
inversién en activos fijos que demanda la instalacién de la planta, y asi como
los costos de operacion y de mantenimiento lo que permite determinar los

aportes entre los socios



CAPITULO |

1.1. MARCO CONCEPTUAL DE LA INVESTIGACION
1.1.1. PROBLEMATIZACION

El Ecuador uno de los paises con mayor produccion de cacao a nivel mundial
y sobre todo fino de aroma, la gran mayoria de este cacao es exportado a
nuMerosos paises sin que se ningun tipo de valor agregado, lo cual hace, que
a los agricultores dedicados a este cultivo les resulte cada vez menos rentable
dedicarse a la explotacion de esta fruta, ya que los costos de produccion cada

dia son mas elevados.

Actualmente el cultivo del cacao se encuentra con problemas de
comercializacion, originado fundamentalmente por los bajos precios y la
baja productividad de las plantaciones, que originan distorsiones en el
abasto nacional, aun cuando existen los volumenes de materia prima que
la industria requiere. En el contexto internacional existe una sobre oferta

lo que ha ocasionado la caida de los precios del grano.

Las malas politicas gubernamentales sumadas a la falta de informacion y
desconocimiento de las tecnologias para la manipulacién de esta fruta sobre
todo en la post cosecha hacen que se pierda un sin nUmero de propiedades
organolépticas con lo cual esta fruta pierde valor econémico, esto conlleva a

tener un producto de mala calidad.

Con la creacién de un planta procesadora de derivados de cacao legalmente
constituida y reconocida en el ambito nacional, teniendo como principio trabajar
en beneficio del sector agricola cacaotero, se lograria establecer lineas directas
de comercializacion, y tributando con la linea de investigacién de la carrera,
para que los agricultores entreguen el producto directamente a la Planta y por

ende establecerle un valor agregado justo que satisfaga a los productores.
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1.1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

¢ Qué tan rentable resulta la instalacion de una planta procesadora de los

derivados de Theobroma cacao L. (cacao) (pasta amarga, manteca y polvo)

en el cantén Mocache?
1.1.3. SISTEMATIZACION

Los resultado, las tendencias y gustos de los potenciales consumidores y por
ende las necesidades que no estan siendo satisfechas por los ofertantes
actuales permite analizar la oferta de cada uno de los proveedores rigiéndose
a normas de calidad del producto para mantener un mercado conforme y una

produccién continua dentro de la planta..

La eleccion de una adecuada tecnologia para el proceso productivo
contribuird primero a obtener un producto de calidad, que va de la mano con
un correcto proceso de elaboracion y; segundo directamente con los costos de
inversidn ya se debe seleccionar la maquinaria requerida de acuerdo a los

volimenes de produccién proyectados por la planta.

Primero determinando el monto total de la inversibn de acuerdo a un andlisis
del mercado que permitira la puesta en marcha de la planta y mediante el
calculo de los diferentes indicadores financieros como son Van, Tir, Punto de

Equilibrio entre otros, como indicadores del proyecto para ser viable y rentable.
1.1.4. JUSTIFICACION

La agricultura y los procesos agroindustriales constituyen una actividad
fundamental y estratégica para nuestro pais, el cacao producto de gran
importancia para nuestra economia no recibe ningan tipo de industrializacién o
valor agregado por lo cual surge la necesidad de desarrollar este proyecto
cacaotero, con la finalidad de crear una planta piloto procesadora de esta fruta,
con la tecnologia y maquinaria adecuada acorde con la necesidades de la
zona, y asi poder llevar a nuestros futuros consumidores, producto de

excelente calidad.
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La implementacion de la planta productora de derivados de cacao, dara
fuentes de empleo de manera directa e indirecta mejorando los ingresos

econdmicos de todos los actores inmersos en esta actividad.

El proyecto respaldara al productor en el acompafamiento del proceso
productivo del cacao, hasta llegar al enfoque social, capacitacion y formacion
de los actores de la cadena productiva. Este apoyo tiene como propoésito

promover la cadena y hacerla sostenible en el tiempo, superando los actuales

retos que presenta poder captar la demanda insatisfecha tanto a nivel nacional

como internacional.

El estudio econdmico permitira determinar si este proyecto es o no rentable y
de ser asi traerd muchos beneficios promoviendo el desarrollo socio econémico

de esta comunidad eminentemente agricola.

El aspecto nutricional de nuestros productos asi como las tendencias de los
consumidores seran una parte importante a tomar en cuento a la hora de
elaborar y vender los productos que se ofrecen, esto se lo podra lograr
mediante analisis nutricionales, estudio de mercado, que se realizaran de

manera eficaz y objetiva y que se ajuste a las necesidades de esta zona.

Ademas este proyecto pretende impulsar la economia de la zona antes
mencionada, dado que la produccion de cacao esta creciendo de manera
constante representa una ventaja, ya que se contara con la materia prima

necesaria para los diferentes que se pretenden elaborar.
1.1.5. OBJETIVOS
1.1.5.1. GENERAL

Realizar el estudio de factibilidad técnico y econémico que permita determinar
la instalacion de una planta piloto productora de derivados de Theobroma
cacao L. (cacao) (pasta amarga, manteca y polvo) en el canton Mocache, afio
2012.
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1.1.5.2. ESPECIFICO

e Establecer un estudio de mercado que permita identificar la oferta y
demanda de materia prima y bienes de consumo derivados del cacao y

Su consumo per capital.

e Determinar el proceso tecnolégico mas adecuado para la obtencion de

pasta amarga, manteca y polvo de Theobroma cacao L. (cacao),

basados en investigaciones realizada por otros autores.
e Evaluar la rentabilidad econémica y financiera del proyecto.
1.1.6. HIPOTESIS
1.1.6.1. HIPOTESIS GENERAL

El estudio de factibilidad técnico y econémico determinara si la instalacion de

una planta piloto productora de derivados de Theobroma cacao L. (cacao)

(Pasta Amarga, Manteca y Polvo de Cacao) en el cantébn Mocache resulta
rentable.

13



CAPITULO Il

2.1. MARCO TEORICO
2.1.1. CACAO EN LA PROVINCIA DE LOS RIiOS

En 1830, se declara la fundacion del Ecuador. Muchas familias adineradas
dedican sus tierras a este producto, en haciendas denominadas “Grandes
Cacaos”. Ubicadas preferentemente en Vinces y otros cantones de Los Rios,
se hace una costumbre de alcurnia encargar a terceros la administracion de
estas haciendas para pasar largas temporadas en Europa. De ahi el nombre

de “Paris Chiquito”.

La produccion se duplica hacia 1880 (15.000 TM), y de ahi se triplica por los
afios 20’s (40.000 TM). Durante la década de 1890, Ecuador es el mayor
exportador mundial de cacao. Los primeros bancos del pais se crean gracias a

la base sélida que ofrece el cacao como motor econémico nacional.

La década de 1920 es funesta. La aparicién y expansion de las enfermedades
Monilla y Escoba de la Bruja, reducen la produccion al 30%. Sumado eso a la
falta de medios de transporte y mercados internacionales como consecuencias
de la Primera Guerra Mundial, el cacao y la economia ecuatoriana entran en un

periodo de depresioén e inestabilidad.

En la actualidad, la mayor parte del cacao ecuatoriano corresponde a una
mezcla de Nacional y trinitario introducidos después de 1920 por considerarse
mas resistente a las enfermedades. Sin embargo, el sabor Arriba sigue
permaneciendo ya que el Ecuador tiene las condiciones agro-climaticas para el
desarrollo del cultivo.

2.1.2. INDUSTRIALIZACION DEL CACAO
2.1.2.1. ELABORACION DE LA PASTA DE CACAO

Para ser transformadas en pasta de cacao, las habas deben sufrir diversas

operaciones.
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Limpieza y cribado de las habas: son en general limpiadas y cribadas
mediante el paso de unos tamices de agitacion continua, combinado con un
fuerte aventamiento. Unos imanes potentes eliminen las particulas metélicas,
las pérdidas por cribado (cuerpos extrafios, polvo, rotura) son del orden del 1 al

5% en peso.

Torrefaccion: es una de las operaciones mas importantes cuyo papel es

multiple:
e Permite la separacion de la almendra y de las cascarillas.
e Elimina, en parte, la acides acética del cacao.
¢ Reduce el indice de humedad hasta el nivel de 2,5 al 5%.

e Desarrolla por ultimo los principios aromaticos que dan al chocolate su

aroma caracteristico

e Su papel sobre el desarrollo del aroma es esencial y, por lo tanto, se
deben regular minuciosamente la intensidad y la duracién de la
torrefaccién segun el origen de las habas, su grosor, su contenido y la

naturaleza del producto que desea obtener.

e AUn se utilizan, a veces, torrefactores de tambor o de cilindro, pero
cada vez que se hace la torrefaccién en unos aparatos continuos donde
las habas descienden por gravedad en cascada a través de una
corriente ascendiente de aire sobrecalentado. La torrefaccion consiste
entonces en un secamiento intenso, a una temperatura de 100 a 150 °C

durante un tiempo de 20 a 40 minutos.

e Inminentemente luego de la torrefaccion, las habas son enfriadas
rapidamente por ventilacion para conservar su aroma y evitar que la
materia grasa pase a las cascarillas. Las pérdidas en la torrefaccion del
4 al 6%.
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Trituracion, descascarillado, eliminacion de los gérmenes y la
clasificacion de las habas: una vez enfriadas son trasladadas a unos
trituradores aventadores, llamados cascajo, que separa los diversos elementos;
almendra, cascarilla y gérmenes; las cascarillas son aventados mientras los

granos (fragmentos de almendra) son cribados en unos tamices vibrantes.

El rendimiento en granos es del orden del 80% con relaciébn a las habas

enteras no torrefactas.

Mescla y molienda del cacao: cuando es necesario una mezcla de habas de
diferentes origenes, mezcla cuya composicion es un secreto de cada

chocolatero debe efectuarse una antes de la molienda.

La molienda consiste es desmenuzar finamente los granos de cacao a una
temperatura de 50 a 70 °C de modo a obtener, por fusiéon de la manteca de
cacao, una pasta fluida, cuya finura es una de las condiciones de la calidad de
los productos.

Los antiguos molinos de cacao estaban constituidos por muelas de granito
superpuestas. Pero las instalaciones modernas utilizan molinos con cilindros de
acero, en donde hay de 5 a 8 cilindros superpuestos que giran a velocidades
diferentes y que cada vez estdn mas juntos, para que la pasta que pasa

sucesivamente por todos los cilindros sea cada vez mas finamente molida.

Se utilizan asimismo molinos de disco, compuestos por dos pisos de tres

discos verticales de fundicion especial.

La pasta de cacao obtenida de la molienda puede servir para la produccién de

manteca de cacao y polvo de cacao, o bien para la elaboracién de chocolate.

Puede ser mantenida fluida por el calor o presentarse después de su

enfriamiento en forma sélida que recibe el nombre de cacao en masa.
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2.1.2.2. ELABORACION DE LA MANTECA Y DEL CACAO EN POLVO

Segun la materia prima utilizada para la elaboracion de la manteca (habas
enteras, cacao en granos, pasta de cacao) se distinguen diferentes procesos

de extraccion.

Manteca de cacao por presidn: obtenida por presion de cacao en grano o en

pasta de cacao.

La manteca de cacao extraida por disolventes: obtenida a partir de cacao en
granos, de pasta de cacao, de torta de cacao o de cacao en polvo. Esta
manteca puede ser refinada por medio de cualquier proceso normal de
refinadura de grasas.

La manteca de cacao extraida de habas enteras: sea por presion, por
disolventes, a partir de habas de cacao enteras, es decir, no descascarillada ni

desprovistas de gérmenes. Esta manteca también puede ser refinada.

La legislacién francesa, como muchas otras desde luego, Unicamente
autorizan, para la elaboracién de chocolate, la utilizacion de las dos primeras
categorias de manteca, con la exclusion de la manteca extraida de las habas
enteras. Se debe sefialar que los métodos analiticos no permiten siempre
diferenciar estas tres categorias de manteca cuando han sido perfectamente
refinadas, lo cual hace dificil el control del origen de las mantecas importadas

para utilizacion en chocolateria.

La pasta de cacao liquida, o licor de cacao obtenida por molturacién del cacao
en grano o por calentamiento (solubilizada) antes de ser enviada a la prensa
para la extraccion de la manteca. La solubilizacion consiste en afiadir a la
pasta una solucién saturada de sales alcalinas generalmente carbonato o
bicarbonato de potasio o sodio. El tratamiento dura 24 horas a una temperatura
de 100°C.

El prefiado del licor de cacao se efectua en grandes prensas hidraulicas que

pueden alcanzar una presién de 600kg/cm?.
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La manteca liquida que sale de la prensa es neutralizada y eventualmente
refinada. Para usos farmacéuticos, puede ser desodorizada.

Antes de ser molida, la manteca debe ser templada, es decir, mantenida algun
tiempo a una temperatura cercana a su punto de fusién (34-35 °C), para
permitir una primera formacion de cristales en forma estable. Entonces es
molida y enfriada. La templadura es necesaria para obtener una cristalizacion
homogénea y evitar un fendmeno de sobrefusion que impidiera una

cristalizacion correcta.

La extraccion de manteca de cacao por presion esta generalmente ligada a la
elaboracion de polvo de cacao, por triturado y pulverizacién de las tortas. La
extraccion de la manteca en este caso no debe ser demasiado violenta puesto
qgue el polvo de cacao debe, a un contener al menos el 18% de manteca de
cacao, 0 sea alrededor de un cuarto del contenido inicial en manteca de la

pasta de cacao.

Segun la coyuntura del mercado y la demanda de manteca de cacao, se puede
someter el licor de cacao a una presion mas fuerte que deja una torta que a lo
sumo contiene 10% de materia grasa que solo puede ser utilizada bajo el

nombre de cacao magro.

Cuando el licor de cacao ha sido tratado antes del prensado con sales
alcalinas, el cacao en polvo obtenido de llama soluble. En realidad no hay
ningin aumento de la solubilidad del polvo, pero las particulas adquiridas la
propiedad de mantener en suspensién mucho mas tiempos, lo que facilita el

empleo del polvo para la preparacion de bebidas.

A la temperatura ordinaria, la manteca de cacao es un solido formado por finos
cristales, de color amarillo palido. Posee habitualmente un aroma a chocolate

caracteristico: su punto de fusion esta comprendido entre 31y 35 °C.

2.1.2.3. DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DE PASTA DE
CACAO

18



Secado: Una vez terminada la fermentacion del grano, las habas de cacao
blandas y con un alto contenido de humedad, deberan secarse. El secado del
grano de cacao puede llevarse a cabo de forma artificial o solar, en este caso
por ser un proceso artesanal se optara por el ultimo. Generalmente, el tiempo
de secado solar puede durar semanas, todo depende de las condiciones
climaticas. Cualquiera que fuera el método de secado aplicado debera llegarse
a una humedad final del 7%, esto impedira el crecimiento de microorganismos,
en especial mohos, durante el almacenamiento. El secado solar se puede
realizar en tendales o en camillas montadas sobre ruedas que pueden ser
cubiertas bajo techo cuando llueve, ademéas se pueden superponer varias de

estas camillas bajo un mismo techo para ahorrar espacio.

Limpieza: La mayoria de las habas de cacao llegan con materias extrafias
como: arena, madera, piedra, vidrios, otros granos, entre otros. Para mantener
la calidad del producto, es necesario eliminar estas impurezas por completo.
Para este proceso de limpieza se utiliza un pequefio equipo con zarandas y
tamices de diferentes tamafios, provisto de un motor para agitar las zarandas,
con este equipo el cacao sale limpio por un lado y las impurezas por otro lado.
Pero ademas, cabe recalcar, que la cantidad de materiales extrafios con que
viene el cacao depende en gran medida de como se realice el secado, por lo
general los cacaos secados en tendales son los que presentan mayor cantidad

de desperdicios que los secados en camillas.

Tostado: Una de las etapas mas importantes del proceso es el tostado, ya que
facilita la remocion de la cascarilla asi como, la eliminacion de compuestos

aromaticos indeseables.

El tostado se puede realizar de varias formas: con aire caliente, con vapor
saturado, o con radiacion infrarroja. En la planta de Milagro, se procedera a
tostar el grano con aire caliente debido a que resulta ser la opcidbn mas
econOmica y conveniente para un proceso artesanal. La temperatura y tiempos
de tueste, dependeran de la humedad con la que ingrese el grano al tostador,

la cual no debe ser mayor al 8% en tiempo estimado de 25 minutos a 150 °C.
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Descascarado: Una vez que el cacao ha sido tostado, se debera descascarar
inmediatamente mientras esté caliente para facilitar la remociéon de las
cubiertas. Para esta etapa se utiliza un equipo rompedor de grano que por lo
general esta provisto de una turbina central que por fuerza centrifuga precipita
los granos contra placas metélicas (martillos) fijadas en la pared del cilindro
donde se rompen. El cacao quebrado junto con su cascara cae sobre una
zaranda inclinada con vibracién, con tamices de diferente abertura (0.04 mm,
0.06 mm, 0.08mm, y 0.1 mm) y por medio de un flujo de aire es separada la
cascara del cacao troceado (nib de cacao). El nib libre de cascarilla pasa a la
siguiente etapa, la molienda.

Primera Molienda: En esta etapa del proceso el nib se muele para
transformarlo en pasta de cacao. Por lo general, se utilizan molinos de pistones
(pines) que muelen los granos hasta alcanzar una finura aproximada del 90%.
Durante este proceso se libera la manteca de cacao y se funde como resultado
de la elevacion de la temperatura por la friccion, el producto resultante que es

todavia grosero y se debera reducir en una molienda posterior.

Segunda Molienda: La funcién de la segunda molienda es el aumento de la
finura de la pasta hasta el 99 % aproximadamente. Para este proceso son muy
comunes los molinos de bolas. Estos molinos tienen un cuerpo de trituraciéon
que gira y esta relleno con bolas o cilindros trituradores. La temperatura que

alcanza la pasta en esta etapa esta entre 65y 70 °C.

Enfriamiento: Una vez obtenida la finura deseada en la pasta de cacao, esta
se almacena en un tanque de acero galvanizado para su enfriamiento. Una vez
que la temperatura de la pasta se encuentre entre 45y 41 ° C, se procede a la

siguiente etapa.

Atemperado: El atemperado del licor es muy importante, debido a que si este
no se realiza o es mal ejecutado, trae consigo crecimiento indeseable de
cristales y malas caracteristicas de solidificacion. El atemperado tiene 4 etapas:
En la primera, la pasta debe estar completamente libre de cristales, esto es a

mas de 41 °C. En la segunda etapa, se enfria suavemente la pasta bajando de
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5 a 7 grados de temperatura (por lo general hasta 33 °C) para iniciar las
primeras etapas de formacion de cristales.

La tercera etapa, tiene lugar a un superenfriamiento gradual de 5 grados (hasta
28 °C), para inducir a la formacion homogénea de cristales. El tiempo de
retencion minimo en esta etapa 10 a 12 minutos. Por dltimo, en la cuarta etapa,
se incrementa un poco la temperatura alrededor de 4 grados para que se
formen los cristales maduros ya en esta etapa, la pasta tiene una estructura

fina con pequerios cristales y solidificara rapidamente en el envasado.
Una vez atemperada la pasta se procede al empaque.

Empaque: Por lo general, se lo realiza en fundas de polietileno de alta
densidad dispuestas en cajas de cartdn corrugado. En esta etapa se debera
realizar un control de peso y material de empaque. segun los requerimientos

del cliente.

2.1.2.4. DETALLE DE PROCESO DE ELABORACION DE POLVO DE
CACAO

Secado: EIl cacao se coloca en un secador de gas, el tiempo de secado
depende de la humedad inicial del grano, hasta llegar a la humedad deseada
de 7 a 12%.

Limpieza: El cacao pasa a una zaranda vibratoria de mallas de diferente
apertura, alimentada por flujo de aire, separando asi el cacao pelota, el
quebrado, ramas, cascarilla y otro tipo de impurezas, recogidas en un ciclén
separador. El cacao cae a una banda transportadora que lo conduce hacia el
tostador. El cacao pelota, se almacena en fundas de papel kraft, se separa

manualmente e ingresan de nuevo al proceso.

Tostado: Tiene por objeto reducir la humedad del cacao a un promedio del 2 %
y desarrollar el aroma y sabor caracteristico. El tostador se compone de

parrillas de precalentamiento, tostacion y enfriamiento.
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La temperatura de tostado va desde 125 a 160 °C por un tiempo de 7 a 12
minutos con una humedad promedio de 7 a 12%.

Descascarillado: Consiste en eliminar la cascara presente en las habas de
cacao. El grano ingresa al quebrantador, que por fuerza centrifuga rompe el
grano. El cacao quebrado y la cascara caen sobre tamices de diferente
apertura y a través de flujos de aire separan la cascarilla presente en el nib. El

nib libre de cascarilla pasa a la siguiente etapa que es la molienda.

Molienda: En esta etapa se muele el nib para transformarlo en licor de cacao,
una masa viscosa de una finura de 99,2% que es almacenado en un tanque de

10 Toneladas.

Esterilizacién: El licor almacenado se somete a un proceso de esterilizacion,
con la finalidad de reducir la carga microbiana, la temperatura va desde 110°C

hasta 120°C, por 15 horas aproximadamente.

Prensado: El licor se dosifica a los vasos de las prensas y es comprimido. En
esta etapa se extrae la manteca y un residuo sélido llamado torta de cacao,
gue se descarga de las prensas por gravedad y es transportado por medio de

bandas a las trituradoras.

Triturado: Esta etapa tiene como finalidad disminuir el tamafio de la torta a
través de esfuerzos mecanicos para hacer mas facil el trabajo de los

pulverizadores.

Pulverizado: La torta luego de haber pasado por el ultimo rompedor, pasa al
pulverizador de platos y pines que giran en sentido contrario y permiten obtener

polvo de cacao.

Recepcidén: En la bodega de materia prima se reciben los demas ingredientes
(polidextrosa, complejo vitaminico, saborizante, vainillina y lecitina) que son

analizados por control de calidad.
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2.1.3. DEFINICION DE PROYECTO

Descrito en forma general, un proyecto es la busqueda de una solucion
inteligente al planteamiento de un problema tendente a resolver, entre muchas,
una necesidad humana. En esta forma, puede haber diferentes ideas,
inversiones de monto distinto, tecnologia y metodologia con distintos enfoque,
pero todas ellas destinadas a satisfacer las necesidades del ser humano en
todas sus facetas, como puede ser alimentacion, salud, ambiente, cultura, entre

otros.!

Un proyecto es esencialmente un conjunto de actividades interrelacionadas,
que tiene un inicio y una finalizacion definida, que emplea recursos limitados

para lograr un objetivo deseado.

Un proyecto es el conjunto de antecedentes que permite estimar las ventajas y
desventajas econdémicas que se derivan de asignar ciertos recursos de un pais

para la produccion de determinados bienes o servicios.

Esta definicion indica que si los resultados econdmicos esperados son
favorables el proyecto se debe llegar hasta su etapa final, dando especial

consideracion a las diferentes etapas que lo forman?.

El proyecto es, un modelo ideal, una serie 6ptima de actividades orientadas
hacia la inversién, fundadas en una planificacion sectorial completa y
coherente, mediante la cual se espera que un conjunto especifico de recursos
humanos y materiales produzca un grado determinado de desarrollo econémico

y social.®
Los contenidos de las anteriores definiciones permiten plantear la siguiente:

Un proyecto es el entrecruzamiento de variables financieras, econdémicas,
sociales y ambientales que implican el deseo de suministrar un bien o de

ofrecer un servicio, con el objetivo de determinar su contribucion potencial al

! GABRIEL VACA URBINA, Evaluacion de Proyecto, 2006
2 LAS NACIONES UNIDAS, Manual de Proyectos de Desarrollo Econémico.
¥ BANCO MUNDIAL, 2012
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desarrollo de la comunidad a la cual va dirigido y de estructurar un conjunto de
actividades interrelacionadas que se ejecutan bajo una unidad de direccién y
mando, con miras a lograr un objetivo determinado, en una fecha definida,

mediante la asignacion de ciertos recursos humanos y materiales.
2.1.4. ESTUDIO DE FACTIBILIDAD

Los estudios de factibilidad deben proporcionar la base técnica, financiera,
econdémica, comercial y social para la decision de invertir en un proyecto. Su
estructura es similar a los estudios de prefactibilidad, pero las investigaciones
realizadas durante su desarrollo son mas profundas y por consiguiente la
informacion cuantitativa del proyecto, costos, beneficios, es mas préxima a la

verdadera

Si en los estudios de prefactibilidad el grado de exactitud en la cuantificacion de
los costos y beneficios del proyecto es de 65 a 70% en los estudios de
factibilidad estad comprendido entre el 75y el 80%.

Los estudios de factibilidad no son un fin en si mismos; son los medios para
facilitar la adopcion de decisiones relativas a inversiones, decisiones que no
necesariamente deben concordar con las conclusiones del estudio. De hecho,
seria raro encontrar inversiones cuya flexibilidad fuera tal que se conforman

plenamente con los resultados de tales estudios.
2.1.5. ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado consta bésicamente de la determinacién y la
cuantificacion de la demanda y la oferta, el andlisis de los precios y el estudio
de la comercializacién. Siempre es recomendable la investigacion de las
fuentes primarias, pues proporciona informacién directa, actualizada y mucho

mas confiable que cualquier otro tipo de fuente de datos.
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Por otro lado, el estudio del mercado también es util para prever una politica
adecuada de precios, para estudiar la mejor forma de comercializar el producto

y saber si existe un mercado viable.*
2.1.5.1. MERCADO

Se entiende por mercado el lugar a donde asisten las fuerzas de la oferta y la
demanda para realizar la transaccion de bienes y servicios a un determinado

precio.

Comprende todas las personas, hogares, empresas e instituciones que tiene
necesidades a ser satisfechas con los productos de los ofertantes. Son
mercados reales los que consumen estos productos y mercados potenciales
los que no consumiéndolos aun, podrian hacerlo en el presente inmediato 0 en

el futuro.

Se pueden identificar y definir los mercados en funciéon de los segmentos que
los conforman esto es, los grupos especificos compuestos por entes con
caracteristicas homogéneas. El mercado esta en todas partes donde quiera
que las personas cambien bienes o servicios por dinero. En un sentido
econémico general, mercado es un grupo de compradores y vendedores que
estan en un contacto lo suficientemente préximo para las transacciones entre

cualquier par de ellos.

Los administradores afirman que "los comerciantes pueden estar diseminados
por toda la ciudad o una region, sin embargo pueden constituir un mercado, Si
se hallan en estrecha comunicacién los unos con los otros, gracias a ferias,

reuniones, listas de precios, el correo, u otros medios".

Los mercados son los consumidores reales y potenciales de nuestro producto.
Los mercados son creaciones humanas y, por lo tanto, perfectibles. En

consecuencia, se pueden modificar en funcion de sus fuerzas interiores.

* GABRIEL VACA URBINA, Evaluacién de Proyecto, 2006
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Los mercados tienen reglas e incluso es posible para una empresa adelantarse
a ciertos eventos y ser protagonista de ellos. Los empresarios no pueden estar

al margen de lo que sucede en el mercado.®
2.1.5.2. OBJETIVO DEL ESTUDIO DEL MERCADO

Estimar la cuantia de los bienes o servicios provenientes de una nueva unidad
de produccion o de servicios que la comunidad estaria dispuesta a adquirir por

determinado precio.

En el caso de un proyecto, la finalidad es probar que exista un numero
suficiente de individuos, empresas u otras entidades econdémicas que, dadas
ciertas condiciones, presentan una demanda que justifica la puesta en marcha
de un determinado programa de produccion de bienes o servicios en un cierto
periodo. El estudio debe incluir asi mismo las formas especificas que se

utilizaran para llegar a estos demandantes.

Esta finalidad conlleva la necesidad de estudiar en detalle seis aspectos: el
producto, la demanda, la oferta, el precio, la comercializacion o canales de
distribucion y la publicidad o propaganda, los cuales constituyen los llamados

componentes del mercado, que se analizaran en los numerales siguientes.

El estudio profundo de estos componentes se realiza en la planeacion de las
ventas y forma parte de todo estudio de variabilidad. Dicha planeacion, cuya
actualizacion constante durante la fase operacional comprende esencialmente

lo siguiente:

e Cuantificacion de la parte de la demanda que podria satisfacer el

proyecto en cada uno de los afios de su fase operacional.
¢ Fijacion del precio adecuado de venta.
¢ Definicion de los canales apropiados de distribucion.

e Seleccién de las actividades de promocién

® GUIDO SANCHEZ YABAR, El Marketing en las Pequefias Empresas, 2010.
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2.1.5.3. CARACTERIZACION DEL MERCADO

Consiste en recopilar, procesar y analizar la informacién que permita aclarar el
régimen de mercado y lo caracterice en su estructura como de competencia

perfecta monopdélica o una posicidn entre ambas.
2.1.6. DEMANDA

En palabras generales, la "demanda" es una de las dos fuerzas que esta
presente en el mercado (la otra es la "oferta”) y representa la cantidad de
productos o servicios que el puablico quiere y puede adquirir para satisfacer sus

necesidades o deseos.®

Ahora, teniendo en cuenta que ésta definicion es muy general y que los
mercadologos necesitan tener una idea mas completa acerca de lo que es la

demanda, en el presente articulo se incluye:

1. Las definiciones que proponen diversos expertos en temas de

mercadotecnia y economia.

2. Un andlisis estructural de la definicibn de demanda que revela las partes

mas importantes que conforman la demanda.
Definiciébn de demanda, segun expertos en mercadotecnia y economia:

o Para Kotler, Camara, Grande y Cruz, autores del libro "Direccion de
Marketing", la demanda es "el deseo que se tiene de un determinado

producto pero que esta respaldado por una capacidad de pago".

e Segun Laura Fisher y Jorge Espejo, autores del libro "Mercadotecnia", la
demanda se refiere a "las cantidades de un producto que los
consumidores estan dispuestos a comprar a los posibles precios del

mercado".

¢ I\VAN THOMPSON, Promonegocios.net,(2011.
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« El Diccionario de Marketing, de Cultural S.A., define la demanda como
"el valor global que expresa la intencion de compra de una colectividad.
La curva de demanda indica las cantidades de un cierto producto que los
individuos o la sociedad estan dispuestos a comprar en funcion de su

precio y sus rentas".

e Simén Andrade, autor del libro "Diccionario de Economia”, proporciona
la siguiente definicidbn de demanda: "Es la cantidad de bienes o servicios
que el comprador o consumidor esta dispuesto a adquirir a un precio
dado y en un lugar establecido, con cuyo uso pueda satisfacer parcial o
totalmente sus necesidades particulares o pueda tener acceso a su

utilidad intrinseca"

o Gregory Mankiw, autor del libro "Principios de Economia”, define la
demanda como "la cantidad de un bien que los compradores quieren y

pueden comprar"

En sintesis, una definicion de demanda que se puede extraer de todos estos

aportes o propuestas, y que en lo personal sugiero, es la siguiente:

La demanda es la cantidad de bienes y/o servicios que los compradores o
consumidores estan dispuestos a adquirir para satisfacer sus necesidades o
deseos, quienes ademas, tienen la capacidad de pago para realizar la

transaccion a un precio determinado y en un lugar establecido.
2.1.6.1. CLASIFICACION DE LA DEMANDA

La demanda se clasifica de acuerdo con su probabilidad y de acuerdo con los

consumidores o usuarios inmediatos.
2.1.6.1.1. DE ACUERDO A SU PROBABILIDAD
Demanda efectiva o real: es la demanda totalmente cierta.

Demanda aparente: es aquella demanda probable en la cual no se conoce las

pérdidas y/o mermas por comercializacion, entre otros.
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Demanda potencial: es la demanda probable que al satisfacer determinadas

condiciones se le puede volver real.

2.1.6.1.2. De acuerdo con los Consumidores o Usuarios Inmediatos

Demanda basica: cuando el uso o consumo es final.

Demanda derivada: cuando los usuarios o consumidores son intermediarios.
2.1.7. Lademanda del Mercado

La demanda en el estudio de mercado puede ser:

Demanda insatisfecha: cuando la demanda total no estd debidamente

satisfecha.

Demanda por sustitucion: cuando la produccion o el servicio nuevo no amplia el
volumen el mercado existente, si no que desplaza a otros proveedores de dicho

mercado.
2.1.7.1. Anélisis de la Demanda Actual

Con este andlisis se busca caracterizar la evolucion de la oferta. Para lograrlo

se requiere:
e Obtener series estadisticas basicas de produccion e importancia.
e Cuantificacion de la oferta total existente.
¢ Inventario critico de los principales proveedores.

Por cada empresa proveedora es importante conocer: volumen producido,
participacion en el mercado, capacidad instalada y utilizada; capacidad técnica
y administrativa para respaldar ampliaciones de las empresas; localizacion con
respecto al area de consumo; igualmente, caracteristicas tales como precio,
estructura de costo de produccién actual, calidad y presentacion de los

productos; sistema de comercializacion en cuanto a politicas de ventas; crédito
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y asistencia al usuario, descuento, red de distribucién y publicidad; existencia o
no de regimenes especiales de proteccion.

2.1.8. OFERTA

La oferta es la combinacion de productos, servicios, informacion o experiencias
que se ofrece en un mercado para satisfacer una necesidad o deseo.’

2.1.8.1. PRONOSTICO DE LA OFERTA

Consiste en tratar de identificar, con la ayuda de distintas hipétesis, la probable

evolucion futura de la oferta. Para ello se requiere conocer.

e La probable utilizacién de la capacidad ociosa que presenta cada uno de

los actuales proveedores.
e Los planesy proyectos de ampliacion de la capacidad instalada.

e Un analisis detallado de los factores que determinan la evolucion futura

de la oferta.

e Entre estos estan la evolucion estructural y coyuntural del sistema
econdémico; los cambios probables del mercado proveedor; las medidas
econOmicas que tengan un impacto en la produccion, los precios, los

tipos de cambios y las divisas, diversos factores aleatorios y naturales.
e El pronéstico de la oferta, basado en los factores antes descritos.
2.1.9. EL PRODUCTO

El producto es un conjunto de atributos tangibles e intangibles que abarcan
empaque, color, precio, calidad y marca, mas los servicios y la reputacion del
vendedor, el producto puede ser un bien, un servicio, un lugar, una persona o

una idea.?

" KOTLER, ARMSTRONG, Camara y Cruz, Marketing, 2004.
8 STANTONETZEL, Fundamentos de Marketing, 13va edicion, 2010.
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El producto es cualquier objeto que puede ser ofrecido a un mercado el mismo
que puede satisfacer un deseo o una necesidad. Sin embargo, es mucho mas
gue un objeto fisico. Es un completo conjunto de beneficios o satisfacciones
qgue los consumidores perciben cuando compran; es la suma de los atributos
fisicos, psicoldgicos, simbdlicos y de servicio. Los productos pueden ser de
consumo (se compran para satisfacer necesidades personales) e industriales
(se adquieren para utilizarse en las operaciones de la empresa para fabricar

otros productos).’
2.1.10. PRECIO

Se denomina precio al valor monetario asignado a un bien o servicio.
Conceptualmente, se define como la expresion del valor que se le asigna a un
producto o servicio en términos monetarios y de otros parametros como

esfuerzo, atencion o tiempo.

El precio no es sélo dinero e incluso no es el valor propiamente dicho de un
producto tangible o servicio (intangible), sino un conjunto de percepciones y
voluntades a cambios de ciertos beneficios reales o percibidos como tales.
Muchas veces los beneficios pueden cambiar o dejar de serlo, esto se nota en
la moda o productos que transmiten status en una sociedad. El trueque es el
meétodo por excelencia utilizado para adquirir un producto, pero se entiende el

trueque incluso como el intercambio de un producto por dinero.

En el mercado libre, el precio se fija mediante la ley de la oferta y la demanda.
En el caso de monopolio el precio se fija mediante la curva que maximiza el

beneficio de la empresa en funcion de los costes de produccion.

A lo largo del tiempo los precios pueden crecer (inflaciébn) o decrecer
(deflacion). Estas variaciones se determinan mediante el calculo del indice de
precios, existiendo varios como el denominado indice de Precios al
Consumidor, indice de Precios de Consumo o indice de Precios al Consumo

(IPC), el IPI (indice de Precios Industriales), entre otros.

°® RIVAS, V. Elementos de la Técnica Bancaria, 2009
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El producto o servicio que se intercambia tiene valor para el publico en la
medida que es capaz de brindarle un beneficio, resolverle un problema,
satisfacerle una necesidad o cumplirle un deseo; por ello, la palabra clave de

esta definicidn conceptual de precio es valor.

Analizar la relacion que se da entre el valor y el precio permite identificar la
estrategia de precio que a largo plazo puede resultar exitosa para una

compaiiia.

El precio puede estudiarse desde dos perspectivas. La del cliente, que lo utiliza
como una referencia de valor, y la de la empresa, para la cual significa una

herramienta por la que convierte su volumen de ventas en ingresos™.
2.1.11. COMERCIALIZACION

La comercializacion es la funcién coordinadora entre el producto o servicio y el
consumidor final, satisfaciendo las necesidades y requerimientos especificos
que este demanda, estableciendo un sistema de comunicacién para hacerlo

mejor.
2.1.11.1. IMPORTANCIA DE LA COMERCIALIZACION

La importancia de la comercializacion radica en la facilidad que va a
proporcionar al plantear y organizar las actividades necesarias para que el
producto, esté en el lugar indicado y en su debido momento. Y asi al estar
presente en el mercado, el publico va a tomarlo en cuenta al hacer una
seleccion, para conocerlo, probarlo, y consumirlo, y en base a ello tomar una
decision de fidelidad, y esto a su vez se traduce directamente en una garantia

de permanencia en el mercado.
2.1.12. CANALES DE DISTRIBUCION

Los canales de distribucion son todos los medios de los cuales se vale la

mercadotecnia, para hacer llegar los productos hasta el consumidor, en las

' WIKIPEDIA, Licencia Creative Commons Reconocimiento, 2010
"L OGPEZ ALTAMIRANO, ALFREDO, Que son y cémo se Hacen las Investigaciones de Mercado, 2002
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cantidades apropiadas, en el momento oportuno y a los precios mas

convenientes para ambos.

Gran parte de las satisfacciones, que los productos proporcionan a la clientela,

se debe a canales de distribucion bien escogidos y mantenidos.

Ademas los canales de distribucion aportan a la mercadotecnia las utilidades

espaciales, temporal y de propiedad a los productos que comercializan.

Tanto los canales de distribucién en mercadotecnia son tan infinitos como, los

meétodos de Distribucion de los productos.

En sintesis se puede decir, que los canales de distribucion son las distintas
rutas o vias, que la propiedad de los productos toman; para acercarse cada vez

més hacia el consumidor o usuario final de dichos productos*?.
2.1.13. PROMOCION

Son las actividades, diferentes a la venta personal y a la venta masiva
(propaganda, publicidad), que estimulan las compras por parte del consumidor
y las ventas por parte del distribuidor. Entre dichas actividades estan:
establecer exhibidores en los sitios de venta; efectuar exposiciones,
demostraciones, pruebas de degustacion, entre otras. Realizar otras ayudas de
ventas que no forman parte de la actividad diaria o rutinaria, entre las cuales

estan:
e Promocién de ventas orientada hacia el consumidor final.

e Promocion que llega al consumidor final en el hogar o al intermediario en

Su negocio.

e Promociones entre los intermediarios.

2 GOMEZ FRANCISCO, KOTLER PHILIP, ARMSTRONG GARY, Fundamentos de Mercadotecnia, 2007.

33


http://www.monografias.com/trabajos16/fijacion-precios/fijacion-precios.shtml#ANTECED
http://www.monografias.com/trabajos11/metods/metods.shtml
http://www.monografias.com/trabajos7/sipro/sipro.shtml

2.1.14. PUBLICIDAD PROPAGANDA
La asociacion americana de mercado presenta la siguiente definicion:

“Propaganda es cualquier forma pagada de presentacion y promocion

impersonal de ideas, bienes o servicios por un patrocinador identificado.

Determinar el costo en publicidad es una labor menos compleja que el calculo
del gasto de promocidn, ya que existen ciertos indicadores de la magnitud del
costo en publicidad por industrias, los cuales se pueden emplear en los

estudios a nivel de prefactibilidad y, en varios casos, a nivel de factibilidad.

Generalmente, dichos costos se estiman como un porcentaje sobre el volumen

de venta proyectada.

Cualquier tipo de propaganda siempre presenta 3 elementos basicos: el

anunciante, la agencia y los medios publicitarios.
2.1.15. ESTUDIO TECNICO

El objetivo de este estudio es verificar la posibilidad técnica de la elaboracion
del producto o la prestacién del servicio que pretende realizar con el proyecto.
Ademas, de analizar y determinar el tamafio 6ptimo, la localizacién 6ptima, las

inversiones y la organizacion requerida para realizar la produccién.

En resumen, se pretende resolver las preguntas referentes a donde, cuanto,
cuando, como y con qué producir lo que se desea, por lo que el aspecto técnico
operativo de un proyecto comprende todo aquello que tenga relacion con el

funcionamiento y la operatividad del propio proyecto.*?

El estudio técnico verifica la posibilidad técnica de la elaboracién del producto

que se va a producir.**

* NASSIR SAPAG CHAIN, Preparacion y Evaluacion de Proyectos, 2010
* LOPEZ ALTAMIRANO, ALFREDO, Que Son y Cémo se Hacen las Investigaciones de Mercado, 2002.
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2.1.15.1. TAMANO OPTIMO

Consiste en la capacidad instalada de la planta y es expresado en unidades de
produccion por afio, uno de los factores mas importantes para determinar el

tamafio de la planta es la demanda que se desea satisfacer.™
2.1.15.2. LOCALIZACION DEL PROYECTO

El estudio de localizacion se refiere tanto a la macro-localizacién como a la
micro-localizacion de la nueva unidad de produccion, llegandose hasta la

definicion precisa de su ubicacion en una ciudad o en una zona rural.

La macrolocalizacion del proyecto, o sea su ubicaciéon en el pais o en una
regiobn en el sub-espacio urbano o en el sub-espacio rural, debe también
justificarse en la presentacion del proyecto, mostrandose en ambos casos las
consecuencias de las alternativas consideradas, en términos de costos de

inversion y de operacion y de costos sociales.

El estudio de localizacion debe contemplar en principio algunas alternativas
gue permitan establecer un juicio comparativo, mediante el cual, la solucion
que se dé a este problema pueda contribuir a minimizar los costos del

proyecto.'®
2.1.15.3. DISTRIBUCION DE LA PLANTA

Permite a la planta ofrecer 6ptimas condiciones de trabajo, mayor seguridad y
satisfaccion de los trabajadores logrando un mayor rendimiento de los mismos.
La distribucién de la planta conlleva a una integracion total de los procesos
disminuyendo la distancia recorrida, acelerando los procesos disminuyendo

tiempo y costos®’.

> | 6PEZ ALTAMIRANO, ALFREDO, Que Son y Cémo se Hacen las Investigaciones de Mercado, 2002.
'® NASSIR SAPAG CHAIN, Preparacion y Evaluacion de Proyectos, 2010.
" LOPEZ ALTAMIRANO, ALFREDO, Que Son y Cémo se Hacen las Investigaciones de Mercado, 2002.
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2.1.16. INGENIERIA DEL PROYECTO

La ingenieria del proyecto comprende los aspectos técnicos y de infraestructura
que permitan el proceso de elaboracion del producto o la prestacion del

servicio.*®
2.1.16.1. TECNOLOGIA

Consiste en definir el tipo de maquinarias y equipos serdn necesarios para
poder fabricar el producto o la prestacion del servicio, por ejemplo en el caso
de una empresa metal mecanica tenemos las maquinas de soldar, maquinas
de cortar metal, entre otros., en una empresa textil se tiene las maquinas de

costura recta, remalladotas, bordadoras, entre otros. °
2.1.16.2. PROCESOS PRODUCTIVOS

En toda actividad productiva existen procesos que permiten llevar a cabo la
produccién de un producto de una manera eficiente que permite un flujo
constante de la materia prima, eficiencia en el uso del tiempo, orden, entre
otros. Por tal motivo es importante disefiar los subprocesos dentro del proceso
de produccion de tal manera que pueda darse un proceso 6ptimo en la

elaboracion del producto o la prestacion del servicio®.
2.1.16.3. INFRAESTRUCTURA

Todo proceso de elaboracion o de prestacion de servicios se realiza en un
lugar fisico y dicho lugar debe responder a las necesidades de los procesos
que alli se van a realizar, en tal sentido establecer las caracteristicas del local o
de la infraestructura en donde se van a llevar estos procesos de produccion o

de prestacion de servicios, para lo cual se tiene que considerar:
v' El area del local

v Las caracteristicas del techo, la pared y de los pisos

8 NASSIR SAPAG CHAIN Preparacion y Evaluacion de Proyectos, 2010
% NASSIR SAPAG CHAIN, Preparacién y Evaluacion de Proyectos, 2010.
% NASSIR SAPAG CHAIN, Preparacion y Evaluacién de Proyectos, 2010.
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v' Los ambientes
v' La seguridad de los trabajadores (ventilacion, lugares de salida ante

posibles accidentes o desastres naturales)?.
2.1.16.3.1. DETERMINACION DE NECESIDADES DE INSUMOS

En todo proceso productivo el uso de materia prima o de insumos que permitan
llevar a cabo el proceso de elaboracion del producto es necesario y en todo
proceso de planeacién es importante pronosticar y por consiguiente determinar
las necesidades de insumos durante el horizonte temporal del proyecto, va a
depender de los insumos que se empleen en la elaboracion del producto en
cuanto a variedad y cantidad, sumado a ello la politica de inventarios para

insumos que en la empresa se puedan establecer (proyecto)?.
2.1.17. ESTIMACION DE COSTOS

Se debe preparar estimaciones de costos respecto a las obras de ingenieria
civil y los edificios teniendo en cuenta el emplazamiento seleccionado y las
condiciones en que se encuentra, asi como la tecnologia y el equipo
seleccionado y las condiciones en que se encuentra, asi como la tecnologia y
el quipo seleccionado el programa de construcciones se puede dividir en tres

partes.

2.1.17.1. PREPARACION Y ACONDICIONAMIENTO DEL
EMPLAZAMIENTO

Involucra movimiento de tierras adecuacion de vias de acceso, conexion a las
redes municipales de servicio publico, mejoramiento de la capacidad de

soporte del suelo, entre otros.

2 NASSIR SAPAG CHAIN, Preparacion y Evaluacion de Proyectos, 2010.
22 NASSIR SAPAG CHAIN, Preparacion y Evaluacién de Proyectos, 2010.
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2.1.17.2. EDIFICIOS Y ESTRUCTURA

e Edificio principal. Desde el punto de vista del proyecto es el destino al
objetivo: edificio de aulas, en un proyecto educativo edificio de
habitaciones, consultorios y laboratorios, en un proyecto hospitalario;

edificio de la fabrica o planta de elaboracion, en un proyecto industrial.

e Edificios auxiliares. Tales como edificios para mantenimiento, garajes,
cafeterias laboratorio de investigaciones y control servicios médicos,

entre otros.

e Depésitos y almacenes para suministros, productos terminados y

semiterminados, herramientas, repuestos, entre otros.
e Edificios para administracion.
e Edificio para recreacion y bienestar del personal.
e Edificios de vivienda.
2.1.18. ORGANIGRAMAS

El organigrama es una representacion visual de la estructura organizacional,
lineas de autoridad, (cadena de mando), relaciones de personal, comités

permanentes y lineas de comunicacién.?

El organigrama es la representacion grafica de la estructura organica que
refleja, en forma esquematica, la posicibn de las areas que integran la

empresa, los niveles jerarquicos, las lineas de autoridad y de asesoria®*

El organigrama es la expresion grafica o esquemética de la estructura
organizativa de una empresa, o de cualquier entidad productiva, comercial,

administrativa, politica, entre otros.?®

% FERREL O.C., HIRTGEOFREY, RAMOS LETICIA, ADRIAENSENS MARIANELA Y FLORES MIGUEL ANGEL, MC
GRAW HILL, Introduccion a los Negocios en un Mundo Cambiante, Cuarta Edicion, 2004
 FLEITMAN JACK, MC GRAW HILL, Negocios Exitosos, 2000

% ANDRADE SIMON, Diccionario de Economia, Editorial Andrade, Tercera Edicién, 2005.
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2.1.19. INVERSION EN EL PROYECTO

A través del estudio de los diferentes aspectos del proyecto se obtiene
informacion sobre las caracteristicas y el valor monetario de los distintos rubros
gue constituyen inversion. El objetivo ahora es mostrar la forma de ordenarlos
sisteméticamente hasta obtener el valor de la cuantia total de las inversiones
en un proyecto. Ademas se busca mostrar las diferencias existentes entre
inversiones en activos fijos, inversion en activos diferidos e inversiones en

capital de trabajo (o activo circulante).

En primer lugar, es importante que las distintas inversiones en el proyecto se

relnan en tres grandes grupos.
¢ Inversiones fijas

e Gastos de capital previos a la produccidén, o gastos pre operativos

(inversiones amortizables).
e Capital de trabajo, también llamado activo circulante.
2.1.20. FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO EN GENERAL

Los estudios de preinversion son muy U(tiles si no estdn apoyados por
seguridades razonables de que, siempre que las conclusiones del estudio sean
positivas y satisfactorias, se habra de proporcionar recurso para el proyecto.
En muchos casos, antes de iniciar los estudios de preinversion se cuenta con
una evaluacién preliminar de las posibilidades de financiamiento del proyecto y
esto es mucho mas cierto en el caso de los estudios de factibilidad, pues en los
correspondientes estudios preliminar y de prefactibilidad se indica el orden de

magnitud del capital requerido.
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2.1.21. FUENTES DE FINANCIAMIENTO
2.1.21.1. FINANCIACION PROPIA

Es el dinero que es aportado por los propietarios y forma lo que se denomina
capital, o mas concretamente, capital propio, y tiene las siguientes

caracteristicas:
e La cesion de capital es por tiempo indefinido.
e Da derecho a la propiedad de la empresa.
e Proporciona el derecho a los beneficios de la empresa.

e Se somete al riesgo de no recibir retribucién si la empresa no tiene

beneficios, o de pérdida de capital si la empresa no va bien.

Desde el punto de vista del concepto de financiacion, tiene la misma
consideracion de capital propio aguel que no es aportado directamente por los
propietarios, sino que procede de los beneficios no retirados por los
propietarios. Estos beneficios también se denominan autofinanciacion o

financiacion interna.
Entre las ventajas de la autofinanciacion figuran las siguientes:

e Permiten una autonomia financiera.
e Resulta una fuerte financiacion barata.

e Genera capacidad de endeudamiento.

Una clasificacion de las fuentes de financiacion internas podria distinguir entre
fuentes de mantenimiento (amortizaciones) y fuentes de enriquecimiento

(reservas fuentes provisionales).

Las primeras se denominan de mantenimiento ya que sirven para mantener la
capacidad productiva de la empresa reservando unos fondos para atender

envejecimiento de los bienes de equipo.
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El segundo modelo de financiacién interna es el llamado por expansién o por
enriquecimiento, y consiste en la captacion de recursos financieros mediante la
no distribucion a los accionistas de los beneficios producidos en el ejercicio que
van a reserva y por la constitucion de fondos provisionales destinados a

posibles riesgos y ajustes que repercuten en el activo de la empresa.
2.1.21.2. FINANCIACION AJENA

Es el dinero que es prestado o aportaciones de instituciones financieras o
particulares que ceden a la empresa la disposicion de una determinada

cantidad. Esta cesidn tiene las siguientes caracteristicas:

e La cesion de dinero se realiza por tiempo definido. Al final del periodo

pactado, la empresa debe devolver el dinero a quien lo presté.

e lLa empresa se compromete a compensar al prestamista con una

cantidad determinada previamente pactada.
2.1.22. FORMAS DE FINANCIACION

Dentro de las dos grandes vias o fuentes de financiacion hay a su vez diversas
formas para obtener dinero. Estos distintos procedimientos dependen de la

forma juridica que tenga la empresa.

Las primeras aportaciones al capital propio las hace el promotor o creador de la
empresa de sus propios recursos. Esta forma de financiacion da lugar a lo que
se denomina una empresa familiar y que en lo juridico suele aportar la forma de

empresa individual o sociedad limitada.

La otra opcion de financiacion propia, consiste en solicitar el dinero a
desconocidos, mediante demanda publica. Para hacer esta modalidad mas
operativa se ha hecho necesaria la creacion de una forma juridica de empresa,
la sociedad anénima, que trata de dar solucion al problema de encontrar una

gran cantidad de dinero.

41



La sociedad andnima nace como una gran obra de ingenieria financiera, en

donde:

e El capital propio se fracciona o se divide en pequefias cantidades.
e La aportacion se formaliza en un documento, que se denomina accion.
e La aportacion se realiza mediante la compra de la accion.

e La accion normalmente es al portador, como los billetes de banco.

Aunque existen diversas formas de procedes a la venta de las acciones y
distintas modalidades de acciones en todos los casos se consigue:

e Ampliar el campo de posibles propietarios. Al poder participar en la
propiedad con una pequefia aportacién, no se necesita acudir a las
grandes fortunas en demanda de capital; cualquier pequefio ahorrador

esta en condiciones de patrticipar en la formacion del capital necesario.

e Que se pueda obtener una gran cantidad de dinero a través de la

aportacion de muchos.

e Simplificar el procedimiento de entrar a formar parte de la propiedad de

una empresa.

e Eliminar el temor a comprender los recursos financieros de forma
indefinida, al poder transferir a otro la propiedad y recuperar la

aportacion mediante la venta de la accion.

Cada accion representa una parte igual del capital (alicuota) social de la
empresa. El capital de la empresa es igual al valor nominal de una accion por el
namero de acciones. Sin embargo, los propietarios pueden adquirir en el
momento de emisién las acciones por un precio igual a este valor nominal;
pueden pagar un precio de emisiébn menos al valor nominal o pueden pagar un
precio por la accién superior al valor nominal. La diferencia entre el precio de
emision y valor nominal en las emisiones sobre la par se llaman prima de

emision y son una nueva fuente de financiacion para la empresa.
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En cuanto al dinero obtenido por préstamo o financiacion ajena, también aqui

caben varias formas basicas:

La de un contrato de préstamo de dinero solicitado a una entidad financiera o a
un particular concreto. La empresa dirige su demanda generalmente a una
institucion financiera concreta. Dentro de esta modalidad se dan un sinfin de
variantes, pero las que interesan en mayor medida son las que se refieren a los
distintos plazos de préstamos o denominado vencimiento. A este respecto, es

costumbre considerar por separado:

« EIl dinero prestado a la empresa por un corto periodo de tiempo

técnicamente denominado exigible a corto plazo.

o EIl dinero prestado a la empresa por un periodo de tiempo medio,

técnicamente denominado exigible a medio plazo.

e« El dinero prestado a la empresa por un periodo de tiempo largo,

técnicamente denominado exigible a largo plazo.

La otra modalidad dentro del dinero prestado es la de hacer la demanda de

préstamo de dinero al publico en general, es decir, no a alguien concreto.

e Las obligaciones son transferibles mediante la simple entrega.

e El que posee el documento es el que tiene los derechos como acreedor.
Igual que en el caso de las acciones, mediante este procedimiento se consigue:

e Por parte de la empresa, reunir una gran cantidad de dinero prestado

mediante muchas pequefias aportaciones.

e Por parte del prestamista u obligacionista, poder recuperar el dinero
prestado antes del vencimiento transfiriendo la obligacion a otro a un

determinado precio.
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Tanto los accionistas como las obligaciones constituyen lo que se denomina
valores mobiliarios o titulos de valores, y a la operacién de su venta se la

conoce como colocacidn o suscripcion.

Ademas de los préstamos y las obligaciones, las empresas pueden utilizar
otras fuentes de financiacion ajena. Las mas interesantes son el descuento

comercial y el factoring®
2.1.23. DEFINIR COSTOS

En primer lugar se debe definir nuestros costos. Lo usual es considerar como
costos a todos los desembolsos, incluyendo los gastos de administracion y de
ventas, pero sin incluir los gastos financieros ni los impuestos (método de los

costos totales).

Pero cuando se trata de un pequefio negocio es preferible considerar como
costos a todos los desembolsos de la empresa, incluyendo los gastos

financieros y los impuestos.
2.1.23.1. COSTOS FIJOS

Los Costos Fijos son aquellos cuyo monto total no se modifica de acuerdo con
la actividad de produccién. En otras palabras, se puede decir que los Costos
Fijos varian con el tiempo mas que con la actividad; es decir, se presentaran
durante un periodo de tiempo aun cuando no haya alguna actividad de

produccion.

Por definicion, los Costos Fijos no cambian durante un periodo especifico. Por
lo tanto, a diferencia de los variables, no dependen de la cantidad de bienes o
servicios producidos durante el mismo periodo (Por lo menos dentro de un
rango de produccién). Por ejemplo, los pagos de arrendamiento de las
instalaciones y el salario del presidente de la compafiia son Costos Fijos,

cuando menos a los largo de cierto periodo.

%8 http://html.rincondelvago.com/fuentes-de-financiacion_1.html
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Naturalmente los Costos Fijos no son para siempre. Tan solo son fijos a lo
largo de un periodo en particular, puede ser trimestre o un afio. Mas alla de
esos plazos, los arrendamientos pueden terminarse y los ejecutivos pueden ser
despedidos. Para ser mas especificos, cualquier costo fijo puede eliminarse o

modificarse en un plazo suficiente de tiempo.

Observe que durante el plazo en que un costo es fijo, es un costo hundido
(costo muerto o costo inevitable) porque de debe pagarlo independientemente

de lo que suceda.?’
2.1.23.2. COSTOS VARIABLES

Son aquellos en los que: “el costo total cambia en proporcion directa a los
cambios en el volumen de produccién, dentro del rango relevante”, en tanto
que el costo unitario permanece constante. Los costos variables son

controlados por el jefe responsable del departamento?®®
2.1.24. PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio, en términos de contabilidad de costos, es aquel punto de
actividad (volumen de ventas) en donde los ingresos son iguales a los costos,

es decir, es el punto de actividad en donde no existe utilidad ni pérdida.

Hallar el punto de equilibrio es hallar dicho punto de actividad en donde las

ventas son iguales a los costos.

Mientras que analizar el punto de equilibrio es analizar dicha informacién para

que en base a ella se pueda tomar decisiones.?
Hallar y analizar el punto de equilibrio permite, por ejemplo:

o Obtener una primera simulacion que permita saber a partir de qué

cantidad de ventas empezar a generar utilidades.

" BACKER JACOBSEN & RAMIREZ PADILLA, Contabilidad de Costos un Enfoque Administrativo para la Toma de
Decisiones, 2010.

*8 ARTUR SELDON, Diccionario de Economia, 2010.

% http://www.crecenegocios.com/el-punto-de-equilibrio/
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o Conocer la viabilidad de un proyecto (cuando nuestra demanda supera
nuestro punto de equilibrio).

e Saber a partir de qué nivel de ventas puede ser recomendable cambiar
un costo variable por un costo fijjo o viceversa, por ejemplo, cambiar

comisiones de ventas por un sueldo fijo en un vendedor.
Pasos para hallar y analizar el punto de equilibrio
A continuacion se detalla como hallar y analizar el punto de equilibrio a través

de los siguientes pasos:

HALLAR COSTO VARIABLE UNITARIO

En siguiente paso consiste en hallar el Costo Variable Unitario (CVU), el cual
se obtiene al dividir los Costos Variables Totales entre el nUmero de unidades

producidas y vendidas (Q).

APLICAR FORMULA DEL PUNTO DE EQUILIBRIO

La férmula para hallar el punto de equilibrio es:

Pe = CF/ (PVU — CVU)

A continuacién se hace la descripcién del a ecuacion.

Pe: punto de equilibrio (unidades a vender de tal modo que los ingresos sean

iguales a los costos).
CF: costos fijos.
PVU: precio de venta unitario.

CVU: costo variable unitario.
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2.1.25. VALOR ACTUAL NETO (V.A.N)

El valor actual neto, mas conocido por las siglas de su abreviacion, VAN, es
una medida de los excesos o pérdidas en los flujos de caja, todo llevado al
valor presente (el valor real del dinero cambia con el tiempo). Es por otro lado
una de las metodologias estandar que se utilizan para la evaluacién de

proyectos

Conocido bajo distintos nombres, es uno de los métodos mas aceptados (por

no decir el que mas).

Por Valor Actual Neto de una inversién se entiende la suma de los valores
actualizados de todos los flujos netos de caja esperados del proyecto, deducido

el valor de la inversion inicial.
2.1.26. TASA INTERNA DE RENTABILIDAD (T.l.R.)

Se denomina Tasa Interna de Rentabilidad (T.I.R.) a la tasa de descuento que
hace que el Valor Actual Neto (V.A.N.) de una inversion sea igual a cero.
(V.AN. =0).

Este método considera que una inversion es aconsejable si la T.l.R. resultante
es igual o superior a la tasa exigida por el inversor, y entre varias alternativas,

la mas conveniente sera aquella que ofrezca una T.I.R. mayor.

Las criticas a este método parten en primer lugar de la dificultad del calculo de
la T.I.R. (haciéndose generalmente por iteracion), aunque las hojas de calculo y
las calculadoras modernas (las llamadas financieras) han venido a solucionar

este problema de forma facil.

También puede calcularse de forma relativamente sencilla por el método de

interpolacion lineal.

Pero la mas importante critica del método (y principal defecto) es la
inconsistencia matematica de la T.l.R. cuando en un proyecto de inversion hay

que efectuar otros desembolsos, ademas de la inversion inicial, durante la vida
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atil del mismo, ya sea debido a pérdidas del proyecto, o a nuevas inversiones
adicionales.

La T.I.LR. es un indicador de rentabilidad relativa del proyecto, por lo cual
cuando se hace una comparacion de tasas de rentabilidad interna de dos
proyectos no tiene en cuenta la posible diferencia en las dimensiones de los
mismos. Una gran inversion con una T.l.R. baja puede tener un V.A.N. superior

a un proyecto con una inversion pequefa con una T.I.R. elevada.
2.2. MARCO LEGAL.

En este estudio se analizara algunos aspectos legales que son muy
importantes para el funcionamiento de la procesadora de derivados de cacao

situada en el cantdbn Mocache provincia de Los Rios.

2.2.1. FORMALIZACION DE LA PLANTA PROCESADORA DE
DERIVADOS DE CACAO

El primer paso antes de llevar a cabo el proceso de produccién y
comercializacibn una empresa consiste en, formalizarla y constituirla
legalmente, de tal manera que se garantiza la legitimidad del proceso
productivo y de esta manera se evita, que otras empresas utilicen el nombre

escogido para la sociedad, entre otras razones importante.
2.2.2. CONSTITUCION DE LA PLANTA PROCESADORA DE CACAO.

La constitucién de la planta procesadora de derivado y comercializacion de
cacao, se realizara mediante escritura publica gque sera inscrita
posteriormente en la Camara de Comercio, esto para dar cumplimiento a las
disposiciones legales requeridas. De acuerdo con esto se constituira una
compainiia de responsabilidad limitada, por lo tanto, la razén social de la planta

procesadora de derivados de cacao sera “FINO AROMA”.
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2.2.2.1. REQUISITOS PARA LA CONSTITUCION DE LA COMPANIA
LIMITADA

El nombre

En esta especie de compafias puede consistir en una razén social, una
denominacion objetiva o de fantasia. Deberd ser aprobado por la Secretaria
General de la Oficina Matriz de la Superintendencia de Compaiiias, o por la
Secretaria General de la Intendencia de Compafias de Quito, o por el
funcionario que para el efecto fuere designado en las intendencias de
compafiias de Cuenca, Ambato, Machala Portoviejo y Loja (Art. 92 de la Ley de
Compainiias y Resolucion N°. SC. SG. 2008.008 (R.O. 496 de 29 de diciembre
de 2008).

Las denominaciones sociales se rigen por los principios de “propiedad” y de
“‘inconfundibilidad” o “peculiaridad”. (Art. 16 LC).

El “principio de propiedad” consiste en que el nombre de cada compainiia es de

su dominio de o propiedad y no puede ser adoptado por ninguna otra.

El “principio de inconfundibilidad o peculiaridad” consiste en que el nombre de
cada compariia debe ser claramente distinguido del de cualquier otra sociedad
sujeta al control y vigilancia de la Superintendencia de Compafiias

De conformidad con lo prescrito en el Art. 293 de la Ley de Propiedad
Intelectual, el titular de un derecho sobre marcas, nombres comerciales u
obtenciones vegetales que constatare que la Superintendencia de Compaiiias
hubiere aprobado uno o0 mas nombres de las sociedades bajo su control que
incluyan signos idénticos a dichas marcas, nombres comerciales u obtenciones
vegetales, podra solicitar al Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual —
IEPI-, a través de los recursos correspondientes, la suspension del uso de la
referida denominacién o razon social para eliminar todo riesgo de confusion o

utilizacion indebida del signo protegido.
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2.2.2.2. SOLICITUD DE APROBACION

La presentacion al Superintendente de Compafiias o a su delegado de tres
copias certificadas de la escritura de constitucion de la compafiia, a las que se
adjuntara la solicitud, suscrita por abogado, requiriendo la aprobacion del

contrato constitutivo (Art. 136 de la Ley de Compaiiias).
2.2.2.3. SOCIOS

Se requiere capacidad civil para contratar, no podran hacerlo entre padres e

hijos no emancipados ni entre conyuges. Art. 99 de la ley de Compaiiias.

e Numeros Minimo y Maximo de Socios.- La compafia se constituira
con dos socios, como minimo, segun el primer inciso del Articulo 92 de
la Ley de Compaiiias, reformado por el Articulo 68 de la Ley de
Empresas Unipersonales de Responsabilidad Limitada, publicada en el
Registro Oficial No. 196 de 26 de enero del 2006, o con un maximo de
quince, y si durante su existencia juridica llegare a exceder este niumero
debera transformarse en otra clase de compaiiia o disolverse (Art. 95 de

la Ley de Compaifiias).

2.2.3. CAPITAL
2.2.3.1. CAPITAL MINIMO

La compafiia de responsabilidad limitada se constituye con un capital minimo
de cuatrocientos ddlares de los Estados Unidos de América. El capital debera
suscribirse integramente y pagarse al menos en el 50% del valor nominal de
cada participacion. Las aportaciones pueden consistir en numerario (dinero) o
en especies (bienes) muebles o inmuebles e intangibles, o incluso, en dinero y
especies a la vez. En cualquier caso las especies deben corresponder a la
actividad o actividades que integren el objeto de la compafiia. Si la aportacion
fuere en especie, en la escritura respectiva se hara constar el bien en que
consista, su valor, la transferencia de dominio a favor de la compaiiia y las

participaciones que correspondan a los socios a cambio de las especies
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aportadas. Estas serdn avaluadas por los socios o por peritos por ellos
designados, y los avaluos incorporados al contrato.

Los socios responderan solidariamente frente a la compafiia y con respecto.
2.2.3.2. PARTICIPACIONES

Comprenden los aportes del capital, son iguales, acumulativas e indivisibles. La
compafiia entregara a cada socio un certificado de aportacion en el que consta,
necesariamente, su caracter de no negociable y el numero de las

participaciones que por su aporte le corresponde.
2.2.4. EL OBJETO SOCIAL

La compafia de responsabilidad limitada podr4 tener como finalidad la
realizacion de toda clase de actos civiles o de comercio y operaciones
mercantiles permitido por la Ley, excepcion hecha de operaciones de bancos,

seguros, capitalizacion de ahorro. Articulo 94 de la Ley de Compafiias
2.2.5. REQUERIMIENTOS LEGALES.

En este punto se analiza los pasos seguir en la formalizacién y constitucion de
la planta procesadora de derivados de cacao propuesta en el proyecto, a
continuacion se describen los aspectos importante a tomarse en cuenta para la

puesta en marcha del mismo.
e Tramites Comerciales.
e Tramites Tributarios.
e Tramites de Funcionamiento.

e Tramites de Seguridad Laboral.
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2.2.5.1. TRAMITES COMERCIALES

Estos trdmites se los realizan en las notarias y en las instalaciones de la
Camara de Comercio. Lo primero a realizarse es una escritura publica para

guedar constituida ante una Notaria.
2.2.5.2 REGISTRO DE LA ESCRITURA PUBLICA.

La escritura publica es un documento en el que se hace contar ante un Notario
publico un determinado hecho o derecho autorizado por un funcionario publico
(notario), que da fe sobre la capacidad juridica de los otorgantes, el contenido

del mismo y la fecha en que se realizo.

La escritura publica es un instrumento notarial que contiene una 0 mas
declaraciones de las personas intervinientes en un acto o contrato, emitidas
antes notario con el lleno de los requisitos legales propios y especificos de

cada acto, para su incorporacién al protocolo.

El trémite de registro de marca y/o nombre comercial a través de la Camara de

Comercio del canton, debera proceder a:
a) BUSQUEDA DE DENOMINACION.
Documento a presentar:

1. Carta dirigida a la Camara de Comercio del cantbn Mocache, solicitando
gue se realice la busqueda de la marca y/o nombre comercial, en qué

consiste:

e Datos generales de peticionario (Nombres y Apellidos completos,

nacionalidad, direccién, teléfonos y correo electronico)
e Nombre de la denominacién cuya busqueda va a solicitar

2. Solicitud de busqueda de denominacion del Instituto Ecuatoriano de

Propiedad Intelectual (IEPI), suscrita por el peticionario.
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b) TRAMITE DE REGISTRO DE MARCA Y/O NOMBRE COMERCIAL.
Documentos a presentar:

1. Carta dirigida a la Camara de Comercio, solicitando que se realice el

tramite de registro de marca y/o de nombre comercial.
La carta debera tener lo siguiente:

e Datos generales a favor de quien se va a registrar el titulo de registro
de marca (Nombres y apellidos completos, nacionalidad, direccion,

teléfono, correo electrénico)

e Detalle de la marca a registras (nombre, logo, tipo de signo,
naturaleza del signo, descripcion clara y completa del signo,
especificaciones individualizada de los productos o servicio, signo

gue acompafia al lema comercial).

2. Solicitud de registro de signos distintivos, suscrita por el peticionario,
llenado a en computado. En caso de necesitar asesoria en el llenado de la
solicitud por favor solicitar al Asesor Legal.

3. Dos copias de la cédula de ciudadania y del certificado de votacién del

peticionario.

4. Copia notariada del nombramiento del representante legal, en caso de ser

compaifia.

5. Si la marca es figurativa o mixta debera presentar seis etiquetas a color

tamafio 5 x 5¢cm., en papal adhesivo.

6. “Declaracion de exoneracion de responsabilidades”, debidamente suscrita
por el socio, por medio de la cual el socio declara que si se presenta
tramite de oposicion inmediatamente cesara el patrocinio de la asesoria
legal y la Camara de Comercio no reembolsara al socio valor cancelado por

concepto de honorarios profesionales.
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c) EMISION DE TITULO DE REGISTRO DE MARCA.

Los gastos a cancelar corresponde a tasa del Instituto Ecuatoriano de
Propiedad Intelectual (IEPI), para la emision del titulo de registro de
maraca/nombre comercial seran fijados por la camara de comercios. Este valor
sera cancelado Unicamente cuando se conceda el registro de la marca a favor
del socio por parte del Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual (IEPI) y

asi lo solicite el Asesor Legal.
2.3.5.2. TRAMITES TRIBUTARIOS.*
a) OBTENCION DEL REGISTRO UNICO DEL CONTRIBUYENTE (RUC)

El Registro Unico de Contribuyentes, conocido por sus siglas como RUC,
corresponde a la identificacion de los contribuyentes que realizan una actividad
econdmica licita, por lo tanto, todas las sociedades, nacionales o extranjeras,
que inicien una actividad econémica o dispongan de bienes o derechos por los
que tengan que tributar, tienen la obligacion de acercarse inmediatamente a las
oficinas del SRI para obtener su numero de RUC, presentando los requisitos

para cada caso.

El RUC contiene una estructura que es validada por los sistemas del SRI y de
otras entidades que utilizan este nimero para diferentes procesos.

Si existen cambios en la informacién otorgada en la inscripcion al RUC, debera
acercarse a actualizar su registro en un plazo no mayor a 30 dias, presentando

los requisitos segun el caso.

De igual forma, si la sociedad cesa sus actividades, debera informarse al SRI

en un plazo no mayor a 30 dias, presentando los requisitos segun el caso.

Las actividades econdmicas asignadas a un contribuyente se determinan
conforme el clasificador de actividades CIIU (Clasificador Internacional
Industrial Unico).

% http://www.sri.gob.ec/web/guest/136@public, 2012
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b) PRESENTAR DECLARACIONES.

Las Sociedades deben presentar las siguientes declaraciones de impuestos a
través del Internet en el Sistema de Declaraciones o en ventanillas del Sistema
Financiero. Estas  deberan efectuarse en  forma  consolidada
independientemente del numero de sucursales, agencias o establecimientos

que posea:

e Declaracion de impuesto al valor agregado (IVA): Se debe realizar
mensualmente, en el Formulario 104, inclusive cuando en uno o varios
periodos no se haya registrado venta de bienes o prestacion de
servicios, no se hayan producido adquisiciones 0 no se hayan
efectuado retenciones en la fuente por dicho impuesto. En una sola
declaracion por periodo se establece el IVA sea como agente de
Retencion o de Percepcion.

e Declaracién del Impuestoa laRenta (IR): La declaracion del
Impuesto a la Renta se debe realizar cada afio en el Formulario 101,
consignando los valores correspondientes en los campos relativos al
Estado de Situacion Financiera, Estado de Resultados y conciliacion
tributaria.

e Pago del Anticipo del Impuesto a la Renta: Se debera pagar en el
Formulario 106 de ser el caso. Para mayor informacién verificar el
calculo del anticipo en el Art. 41 de la Ley Organica de Régimen
Tributario Interno.

e Declaraciéon de Retenciones en la Fuente del Impuesto a
la Renta: Se debe realizar mensualmente en el Formulario 103, aun
cuando no se hubiesen efectuado retenciones durante uno o varios

periodos mensuales.

Las sociedades son agentes de retencién, razén por la cual se encuentran
obligadas a llevar registros contables por las retenciones en la fuente

realizadas y de los pagos por tales retenciones, adicionalmente debe
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mantener un archivo cronolégico de los comprobantes de retencion emitidos

y de las respectivas declaraciones.
c) PRESENTAR ANEXOS.

Los anexos corresponden a la informacion detallada de las operaciones que
realiza el contribuyente y que estan obligados a presentar mediante Internet en
el Sistema de Declaraciones, en el periodo indicado conforme al noveno digito
del RUC.

e Anexo de Retenciones en la Fuente del Impuesto ala renta por
otros conceptos (REOC): Es un reporte mensual de informacién
relativa de compras y retenciones en la fuente, y debera ser
presentado a mes subsiguiente.

e Anexo de Impuestoala Rentaen Relacion de Dependencia
(RDEP): Corresponde a la informacion relativa a las retenciones en la
fuente del Impuesto a la Renta realizadas a sus empleados bajo
relacion de dependencia por concepto de sus remuneraciones en el

periodo comprendido entre el 1 de enero y el 31 de diciembre.
Debera ser presentado una vez al afio en el mes de febrero.
2.3.5.3. TRAMITE DE FUNCIONAMIENTO

Uso del suelo: Documento que aprueba la instalacion de un determinado

negocio.

CUADRO 1. REQUISITOS DE TRAMITE DE FUNCIONAMIENTO

Pago de tasa de tramite
Se lo obtiene por una El Municipio
Presentacion de formulario solo ocasion correspondiente.

en el respectivo

Departamento
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a) CERTIFICADO DEL CUERPO DE BOMBERO

Todo establecimiento est4 en la obligacion de obtener el referido certificado,
para lo cual debera adquirir un extintor o realizar la recarga anual. El tamafio y

namero de extintores dependera de la dimension del local.
Requisitos

Solicitar una especie Valorada, llenarla y cancelarla.

Mediante esa solicitud esperar que me hagan la debida inspeccion.
Si es aceptada, acercarme con los documentos en regla que son:
Copia de cédula del representante legal.

Certificado de vectacion del representante legal.

Copia del RUC.

o gk wDn R

b) PATENTES MUNICIPAL

Toda persona natural o juridica que realice actividad comercial, industrial,
financiera y de servicio, que opere habitualmente en una ciudad del Ecuador,
asi como las que ejerzan actividad de orden econdmica, es necesario obtener

un permiso de funcionamiento otorgado por el municipio del cantéon.

CUADRO 2. REQUISITOS PATENTE MUNICIPAL

Orlglnal y copia de certificado de
Seguridad emitido por el Cuerpo
de Bomberos.

2. RUC actualizado.

3. Llenar formulario de Patente de
comerciante de persona natural o Anual, hasta 31 de El Municipio de
juridica. diciembre de cada afio. la localidad.

4. Copia de cédula y certificado de
votacién de duefio del local.

5. Nombramiento del representante
legal y copia de escritura de
constitucion, se es compaiiia.

57



2.3.5.4. PERMISO AMBIENTAL

Requisitos:

Solicitar la inspeccion del local con oficio, con los siguientes documentos:
1. Copia de cédula del representante legal
2. Certificado de votacion
3. Copiadel RUC

2.3.5.5. CERTIFICADO DE SALUD

Se lo obtiene en la Subdireccién de Salud de cada ciudad donde se va a

realizar la actividad mercantil.
4. Permiso de la Direccion de Higiene Municipal.
5. Copia del RUC.
6. Copia Nombramiento representante legal.
7. Cédula y papeleta de votacion del representante legal.
8. Planilla de Luz.

9. El carnet de salud ocupacional por cada uno de los empleados. Con lo

gue después se puede obtener el respectivo registro sanitario.

2.35.6. INSCRIPCION EN EL INSTITUTO ECUATORIANO DE
SEGURIDAD SOCIAL (IESS)

Toda empresa debe registrar a todos sus trabajadores en el Instituto
Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS). La solicitud de clave firmada se
obtiene de www.iess.gob.ec-empleadores-actualizacion de datos del registro

patronal.
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Para la afiliacibn de los trabajadores al IESS se necesita la siguiente

documentacion.
1. Copia del RUC Actualizada
2. Copia de la escritura de constitucion de la empresa
3. Copia a color de cédula de ciudadania del representante legal
4. Copia de certificado de votacion
5. Copia del nombramiento de representante legal.

6. Copia de planilla de servicio basico a nombre de la empresa o
representante legal, de estar a nombre de otra persona presentar carta

aclaratoria o contrato de arrendamiento legalizado.
7. Llenar el formulario de inspeccién patronal

8. Copia de los contratos de trabajo de personal que labora, legalizados en

la insectoria de trabajo.
9. Copias de cédulas y certificado de votacion de los trabajadores.
2.3.5.7. REGLAMENTO LABORAL

Toda empresa la iniciar una actividad sea de produccién o servicio debe tomar

en cuenta y analizar los procedimientos laborales del personal a contratar.

a) CONTRATO LABORALES: Se iniciara las relaciones laborales con los
empleados y trabajadores por medio de suscripcion de un contrato
escrito y firmado por las dos partes el cual serd registrado en la
Inspectoria de Trabajo dentro de los treinta dias siguiente de la
celebracion de la celebracion del contrato; asi también este debera
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incluir de manera obligatoria las siguientes clausulas que se establece
en el Art. 21 de Cédigo de Trabajo®

1. La clase o clases de trabajo objeto del contrato;

2. La manera cdmo ha de ejecutarse: si por unidades de tiempo, por

unidades de obra, por tarea, entre otros.
3. La cuantia y forma de pago de la remuneracion.
4. Tiempo de duracion del contrato.

5. Lugar en que debe ejecutarse la obra o el trabajo, y la declaracién
de si se establecen 0 no sanciones, y en caso de establecerse la
forma de determinarlas y las garantias para su efectividad.

6. Estos contratos estan exentos de todo impuesto o tasa.

b) FORMA DE CONTRATACION: Para la forma de contratacion que se
efectuard entre la empresa y el futuro empleado, sera primero un
contrato a prueba, el mismo que tendrda una duraciobn maxima de
noventa dias; una vez que se haya cumplido este tiempo, el empleado
firmar4 un nuevo contrato por el lapso de un afio, y concluido este,

pasard a trabajar de manera permanente en la empresa.

2.3.6. NORMATIVAS DEL CACAO DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD
Y CONVENIOS.

Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN) es el organismo oficial de la
Republica del Ecuador que implanta la politica del Gobierno Nacional en

materias de normalizacion, calidad y metrologia.

Es la Unica entidad del estado que a través de las normas técnicas analiza,

coordina, racionaliza las actividades técnicas de la produccion en los campos

%! http://www.unemi.edu.ec/rrhh/images/archivos/codtrab.pdf
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de la calidad, metrologia, ensayos industriales, envases, embalajes v,

proteccion al consumidor.

Las normativas técnicas del cacao en grano son:

NTE INEN 173. Cacao en grano. Determinacién de la humedad

NTE INEN 174. Cacao en grano. Determinacion del contenido de grasa
NTE INEN 175. Cacao en grano. Ensayo de Corte

NTE INEN 176. Cacao en grano. Requisito y Clasificacion

NTE INEN 177. Cacao en grano. Muestreo.

2.3.6.1. NORMA INEN 176 NORMA TECNICA ECUATORIANA

Esta norma establece la clasificacion y los requisitos de calidad que debe
cumplir el cacao beneficiado a los criterios que deben aplicarse para su
clasificacion. Los certificados de calidad para las exportaciones de cacao se

emiten, tomando en consideracioén en esta norma.
Muestreo
El muestreo se efectuara de acuerdo a lo establecido en la NTE INEN 177.

Aceptacion o rechazo.- Si la muestra ensayada no cumple con los requisitos
establecidos en esta norma; se considera no clasificada. En caso de
discrepancia se repetira los ensayos sobre la muestra reservada para tales

efectos.

Cualquier resultado no satisfactorio en este segundo caso serd motivo para

reclasificar el lote.
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2.3.6.2. NORMA INEN 620 NORMA TECNICA ECUATORIANA
OBLIGATORIA (CACAO EN POLVO)

Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el cacao en polvo para
elaboracion industrial, de productos de cacao y chocolates para consumo

humano.

Esta norma comprende Unicamente el cacao en polvo proveniente de la

pulverizacion de la torta de cacao.
Deposiciones Generales

e El cacao en polvo debera ser elaborado bajo condiciones apropiadas, de
materia prima sana, limpia y practicamente exenta de residuos de

plaguicidas u otras sustancias toxicas.

e EIl cacao en polvo debe presentar caracteristicas organolépticas (olor,

color, sabor) de acuerdo a su composicion.

e La elaboracion de cacao en polvo debe realizarse bajo condiciones
sanitarias e higienes apropiadas para este producto y con el equipo

adecuado.

e El producto descrito en esta norma debe estar exento de toda clase de
materias vegetales de otra procedencias (féculas, harina, dextrinas)
grasas que no sea manteca de cacao. Ademas no se debera agregar
cascarilla de cacao, substancia inerte, colorante, conservante u otros

productos extrafios a su composicion natural.

e Cuando de ensayen por métodos apropiados de toma de muestra y
andlisis de cacao en polvo debera estar exento de microorganismos
patdgenos; no deberdn contener substancia toxica alguna originada de
microorganismos, en cantidades que puedan presentar un peligro para

la salud.
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Requisitos.

El cacao en polvo sometido a ensayos de acuerdo a normas ecuatorianas

correspondientes. Debera cumplir con los requisitos establecidos en el cuadro

3y 4 de esta norma.

CUADRO 3. REQUISITOS NUTRICIONALES DE CACAO EN POLVO.

“Povo | “solusle | METODO
REQUISITO UNIDAD Minim Maxim DE

o o Minimo | Maximo ENSAYO
Humedad o
pérdida por % - 5 - 6 INEN 1 676
calentamiento
Contenido de % 8 28 8 28 INEN 535
grasa
Cenizas totales % - 9 - 10 INEN 533
Cenizas
insolubles en % - 0,2 - 0,2 INEN 532
acido
Alcalinidad de las
cenizas (en % . 5 . 10 INEN 637
carbonato de
potasio)
Fibra cruda % - 6 - 7 INEN 534
Contenido de . 20 : 20 INEN 636
almidén
Ph en suspensién .
al 10% 5,2 6,1 6,8 7,2

*Hasta que exista la respectiva norma INEN la determinacion se efectuara

siguiendo los métodos de ensayo convencionales normalizados.

CUADRO 4. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS DE POLVO DE CACAO.

; METODO DE
REQUISITOS UNIDAD MAXIMO ENSAYO
R.E.P.* uf.c /g 10.000 1529
Coliformes uf.c /g 10 1529
E Coll ufclg 1 1529
Salmonella uf.c” en 25g 0 1529
Mohos y levaduras uf.c'/lg 100 1529

*R.E.P
** u.f.c.

Recuento estandar en placa
Unidades formadoras de colonias.
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Etiquetado y Envasado
Envasado.

El material debe ser resistente a la accion del producto de manera que no

altere su composicion y calidad organoléptica.
Rotulado.

Los envases deberan llevar un rotulo visible, impreso o adherido con caracteres
legibles, redactados en castellano, inicamente con propadsito de exportacion se
permitira la redaccion en otro idioma y llevara la informacion minima siguiente:
(ver INEN 1 334).

a. Nombre del producto.

b. Nombre y marca del fabricante.

c. ldentificacion del lote.

d. Contenido neto en unidades del Sistema Internacional, SI.
e. Pais de origen.

f. Norma técnica INEN de referencia.

La comercializacion de este producto cumplirh con lo dispuesto en las
Regulaciones y Resoluciones dictadas, con sujecion a la Ley de Pesas y
Medidas.

2.3.6.3. NORMA INEN 623 NORMA TECNICA ECUATORIANA
OBLIGATORIA (PASTA “MASA, LICOR” DE CACAO)

Esta norma establece los requisitos de debe cumplir la pasta de cacao para
Elaboracion industrial de productos de cacao y chocolates para consumo

humano.
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Esta norma comprende Unicamente la pasta de cacao proveniente del grano de

cacao.

Pasta de cacao. Es el producto obtenido por la desintegracion mecanica de
granos de cacao adecuadamente fermentados y secos que previamente hayan
sido sometidos a limpieza, descascarado y tostacion, practicamente exentos de

toda clase de impureza.
Disposiciones Generales

1. La pasta de cacao debera elaborarse bajo condiciones apropiadas, con
semillas de cacao sanas, limpias, adecuadamente fermentadas,
descascan liadas y desgerminadas, exentas, de acuerdo a las
tolerancias vigentes, de residuos de plaguicidas u otras sustancias

toxicas.

2. La pasta de cacao debe estar exenta de toda clase de materias
vegetales de otra procedencia (faculas, harinas, dextrinas) grasas
animales o vegetales y semillas extrafias. Ademas, no se debera
agregar cascarillas de cacao, sustancias inertes, colorantes,

conservantes u otros productos extrafios a su composicion natural.

3. La pasta de cacao no debe contener su composicién ninguna sustancia

mineral, excepto los residuos de la solubilizacion, si ésta tiene lugar.

4. Debera estar libre de fragmentos de insectos, pelos de roedor, particulas
organicas y otros productos extrafios a su composicién, de acuerdo a la

tolerancia vigente.

5. Para fines de exportacion, a la pasta de cacao se permitird también
denominarla masa de cacao, licor de cacao, chocolate no edulcorado o

chocolate amargo.
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Requisito del producto

La pasta de cacao sometida a ensayos, de acuerdo a las normas ecuatorianas

correspondientes, debera cumplir con los requisitos establecidos en el cuadro 5

y 6.

CUADRO 5. REQUISITOS PARA PASTA DE CACAO.

Requisitos Unidad Minimo Maximo Método de
Ensayo
Grasa % 48 54 INEN 535
Humedad % - 3 INEN 1676
Almidén % 8,5 9,0 INEN 636
Fibra cruda % - 4,7 INEN 534
Cenizas totales % - 7,5 INEN 533
alcalinizada 5
normal
Fuentes: www.inen.gob.ec
CUADRO 6. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS.
" METODO DE
REQUISITOS UNIDAD MAXIMO ENSAYO
Mohos y levaduras uf.c’/g 100 INEN 1 529
Coliformes uf.c’/g 10 INEN 1 529
E Coli uf.c’/g 1 INEN 1529
Salmonella u.f.c” en 25g 0 INEN 1529
** u.f.c. = Unidades formadoras de colonias.

Fuentes: www.inen.gob.ec
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CAPITULO Il

3.1. MARCO METODOLOGICO.
3.1.1. TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION

Para la ejecucion del presente proyecto se hizo uso de la investigacion
documental, sustentadas en fuentes tales como libros, revistas, ensayos,
paginas de Internet relacionadas a la produccién de cacao, debido a que se
necesita implementar los conocimientos basicos de mercado para la aplicacion
de nuevas oportunidades de negocio, tomando una muestra de las personas

gue se han determinado con posibilidades de recursos econémicos medios.

Asimismo se desarrolla la investigacién correlacional ya que se debe
comparar y diferenciar las variables existentes tales como precio y calidad de

produccion.
3.2. POBLACION Y MUESTRA

El &rea de comercializacion inicial del proyecto es en los 13 cantones de la
provincia de Los Rios. Con una poblacién Econdmicamente Activa de 292.256

habitantes.
3.2.1. OCUPACION Y NIVEL DE INGRESO

La ocupacion y nivel de ingreso en la provincia de los Rios es variada dentro de
la zona urbana ya que se ofertan gran cantidad de bienes y servicios, tanto en
el campo privado como en el publico; en este contexto se enmarca los

proyectos productivos a nivel nacional, provincial y cantonal
3.2.2. SELECCION DE LA MUESTRA

La muestra es la parte de la poblacion a la cual se va a aplicar la encuesta.
Para el desarrollo esta investigacion se estimd la poblacién econémicamente

activa de la provincia de los Rios.
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3.2.2.1. DETERMINACION DE LA MUESTRA DE LA POBLACION
ECONOMICAMENTE ACTIVA.

Para establecer el tamafio de la nuestra de la investigacion es conveniente
utilizar una formula, en la que algunos elementos son constantes y otros son

variables.

La poblacién de la provincia de los Rios, tiene un tamafio mayor a 100000
habitantes, por lo tanto es una poblacion infinita, lo cual indica que se tendra

gue hacer uso de la siguiente férmula.

Z?xpxq
N= = o
EZ

En donde:

N = Tamafio de la muestra

Z = Desviacion estandar (para un intervalo de confianza de 95.55, es
1.96)

P = Hipotesis de a proporcion de la poblacién que posee la
caracteristica o rango distintivo del universo (Cuando se
desconoce la proporciéon de plantea la hipétesis de p=50)

Q = 1/p

E = Margen de error que esta dispuesto a aceptar
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Aplicando los datos se obtiene:

n=¢? X
1.96“x0,5x0,5

Z=196 N= ccmeemeee p—
p =0,5 (50%) 0.05
q=0,5 0.9604

N= et
E=0,05 0.0025

n= 384 encuestas.

Para esta investigacion y analisis se tom0 una muestra representativa de la
poblacion de la provincia de los Rios de 384 habitantes, como se detalla en el

siguiente cuadro.

Cuadro 7. Poblacion Econ6dmicamente Activa

. Cantones de la Provincia N° de
Iltem . PEA % Encuestas por
de Los Rios
cantones
1 Babahoyo 60.031 21% 79
2 Baba 13.841 5% 18
3 Montalvo 9.464 3% 12
4 Puebloviejo 12.973 4% 17
5 Quevedo 68.367 23% 90
6 Urdaneta 10.445 4% 14
7 Ventanas 24.783 8% 33
8 Vinces 25.756 9% 34
9 Palenque 7.496 3% 10
10 Buena Fe 23.000 8% 30
11 Valencia 15.856 5% 21
12 Mocache 13.961 5% 18
13 Quinsaloma 6.283 2% 8
Total 292.256 100% 384

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censo 2010
Elaborado por: David Arroba Leén

En esta investigacion se utiliz6 la encuesta y la entrevista como metodologia
para conocer las caracteristicas que son relevantes tanto para nuestros

ofertantes como para nuestros demandantes de derivados de cacao.
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3.3. LOS METODOS Y LAS TECNICAS
3.3.1. METODOS TEORICOS

Los métodos de investigacion que se utilizd en el desarrollo del presente
proyecto son: inductivo, deductivo, sintético, comparativo, estadistico, analitico
e hipotético ya que por medio de estos se puede obtener informaciébn mas
precisa estudiando de cerca los acontecimientos que son objeto de estudio,
demostrando que las teorias aplicadas son factibles midiéndolas con la

realidad.
3.3.2. METODOS EMPI'RICO, CUALITATIVO Y CUANTITATIVO

Este método permite identificar el comportamiento de los agricultores frente a la
situacion de la venta de su producto a los comercializadores, ya que asi se
encontrara los diferentes rasgos, caracteristicas y eventos que se realizan para

satisfacerse ambas partes.

Metodologia Cualitativa. Métodos que examinan fenbmenos con gran detalle
sin una categoria o hipétesis predeterminada. El énfasis se hace en el
entendimiento del fendmeno, tal como existe. Por lo general tiene una
connotacion de cuestionamiento, inductivo, social antropoldgico. Los métodos
cualitativos por lo general consisten de tres tipos de coleccién de informacién:
observacion, entrevistas y repaso de documentacion.
Metodologia Cuantitativa. Métodos que buscan los hechos o causas del
fenébmeno. Pueden ser numeros o estadisticas. Por lo general tienen una
connotacion positiva, deductiva, de ciencias naturales. Los métodos
cuantitativos consisten en informacion estructurada, estandarizada, incluyendo

encuestas, entrevistas cerradas y exanimaciones.
3.3.3. TECNICAS E INSTRUMENTOS DE LA INVESTIGACION

Las técnicas utilizadas en el desarrollo de la investigacion son las siguientes:
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3.3.3.1. ENCUESTA

La encuesta como técnica de investigacion permite medir las opiniones de un
determinado conglomerado social, resultado de valor cientifico para quienes se

ocupan de este tipo de andlisis.

En la ejecucion de este estudio se considera como variable a los consumidores
finales, el instrumento utilizado para la recopilacion de datos fue los

cuestionarios.

La encuesta es una fuente primaria ya que se obtiene informacién directa con

el consumidor.
3.3.3.2. ENTREVISTA

La entrevista permite medir las opiniones de los futuros ofertantes, para la
ejecucion de este estudio se considera como variable a 40 comercios

principales de la provincia de los Rios.
3.4. EL TRATAMIENTO ESTADISTICO DE LA INFORMACION

Este proyecto consiste en procesar los datos dispersos, desordenados o
individuales obtenidos de la poblacion, objeto de estudio durante el trabajo de
campo, y tiene como fin generar resultados agrupados y ordenados, de los
cuales se realiza el andlisis segun los objetivos e hipotesis de la investigacion
realizada. El instrumento que se utiliza en la tabulacién de los resultados
obtenidos mediante las técnicas de investigacion del presente proyecto es la

herramienta del programa informético Excel.
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CAPITULO IV

4.1. ESTUDIO DE MERCADO

Para definir un estudio de mercado se dice, que es un analisis que toda
empresa que oferta un bien o servicios debe hacer para conocer con mayor
exactitud a sus clientes potenciales y reales. Se tiene que investigar cuales son
sus necesidades y deseos, cudles son sus hébitos de compra, su capacidad de
compra, entre otros. Este previo analisis permitird a la empresa ofrecer

productos mas atractivos a sus clientes.
4.1.1. AREA DE MERCADO

Se considera area de mercado al ambiente social que propicia las condiciones
para el intercambio, es decir que es la institucion u organizacion social a través
de la cual los oferentes (productores y vendedores) y demandantes
(consumidores o compradores) de un determinado bien o servicio, entran en
estrecha relacion comercial a fin de realizar transacciones comerciales y bajo

estas condiciones establecer el precio del mismo.

Este proyecto visualiza una iniciacion productiva y comercial a la provincia de
los Rios, como su area de mercado. La misma que es considerada como
punto de partida hacia su crecimiento y produccion de nuevas unidades de
negocios. Por ende se considera de relevante importancia un estudio de

mercado el mismo que se detalla a lo largo de desarrollo de este capitulo.

A futuro y como crecimiento de la empresa se piensa en su expansion hacia
las provincias del Guayas, Santa Elena, Manabi y Santo Domingo de los
Tséchilas.

4.2. LOS PRODUCTOS

Los productos es un grupo de atributos tangibles e intangibles que incluyen el
envase, el color, el precio, la cantidad, presentacion y la marca, mas los

servicios y la reputacion del vendedor.
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Los principales productos en la linea de derivados del Cacao que se deseas
producir y comercializar son: la pasta amarga, la manteca de cacao y el polvo

de cacao.
4.2.1. DEFINICION DE LOS PRODUCTOS

El producto a ser elaborado por la microempresa lo constituyen basicamente
los derivados del cacao, tales como pasta, polvo y la manteca de cacao, como

se describe a continuacion:
4.2.1.1. MANTECA DE CACAO

La manteca de cacao es la grasa obtenida del cacao en grano con las

caracteristicas siguientes:

Contenido en acidos grasos libres (expresado como &cido oleico): no mas del
1,75% m/m

Materia insaponificable: no mas del 0,7% m/m, excepto en el caso de la
manteca de cacao prensado que no debe ser superior al 0,35% m/m

42.1.2. PASTA DE CACAO

La pasta de cacao, es el cacao finamente molido. Al igual que el chocolate es
sélido a temperatura ambiente, pero liquido por encima de los treinta y cinco
grados. Los métodos de molienda son diversos, en la antigiedad se
empleaban metatesy en la actualidad diversas maquinas moledoras

denominadas Melangeur.
4.2.1.3. POLVO DE CACAO

El polvo de cacao se define a la parte del cacao desprovista de su manteca. El
cacao en polvo se elabora por medio de la reduccién de la manteca mediante
el uso de prensas hidraulicas y disolventes alimentarios especiales (que en
este caso suelen ser Alcalis) hasta lograr una textura pulverulenta. El cacao en

polvo suele tener contenidos grasos por debajo del 20% de manteca de cacao.
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4.3. RECOPILACION DE INFORMACION

4.3.1. TABULACION E INTERPRETACION DE DATOS DE LA ENCUESTA.

CONSUMIDORES

1. ¢Cuales de estos productos derivados del cacao usted consume?

Gréafico No. 1

Derivados del Cacao

= Pasta Amarga

B Manteca de Cacao

Polvo de cacao

Fuente: Encuetas
Elaborado por: David Arroba Leén

Interpretacion: Como se puede observar en la grafica 1, el 66% de la
personas encuestadas declaran que el producto con mayor demanda en el
mercado es el polvo de cacao seguido por el 23% que corresponde a la
manteca de cacao y por ultimo con el 11% la pasta amarga del cacao esto se
debe que en el mercado no existe una empresa procesadora que elabores

este producto.
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2. ¢Al momento de adquirir estos productos, qué prefiere que sean?

Gréafico No. 2

Preferencias en la adquisicién del
producto
6%

m Nacionales

= Extranjeros

94%

Fuente: Encuetas
Elaborado por:; David Arroba Leén

Interpretacion: Como se puede observar en la grafica 2, el 94% de los
encuetados mencionas que ellos consumen productos nacionales ya que
prefieren la industria ecuatoriana a la extranjera, porque es igual y muchas

veces de mejor calidad.
3. ¢Los derivados del cacao que usted adquiere son consumidos por?

Grafico No. 3

Consumidores pontenciales del derivado del
cacao = Nifios 1 a 10 afios

5%
0 15% m Adolecentes 11 a 16 afios

2\
o

Fuente: Encuetas
Elaborado por: David Arroba Leén

Jovenes de 17 a 28 afos

m Adultos de 28 a 64 afios

m Personas de la Tercera edad de
65 afios en adelante

Interpretacion: Como se observar en la grafica 3, el 30% de los encuetados
que consumen derivado el cacao como el polvo, la manteca y la pasta amarga
son jovenes de 17 a 28 afos, seguido de un gran porcentaje de 27% que
pertenece a los Adolescentes de 11 a 16 afios, como también manifiesta que

estos productos son muy consumidos por los adultos de 28 a 64 afios que
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corresponden al 23%, apena con el 15% a los niflos de 1 a 10 afios y 5%
personas de la tercera edad.

4. ¢Cuando usted compra estos productos, qué es lo primero que toma

en cuenta?

Gréafico No. 4

Consideraciones al momento de adquirir los

. derivados del cacao
3% 1% m Marca

| 23% = Calidad

= Precio
m Presentacion
m Fecha de Caducidad
m Registro Sanitario

12%

27%

Fuente: Encuetas
Elaborado por: David Arroba Leén

Interpretacion: Como se puede observar en la grafica 4, el 34% de los
encuetados revelan que lo primero que consideran al momento de comprar
estos producto es la calidad, el 27% lo hacen por el precio, el 23% por la
marca, el 12% presentacion y apenas y 4% por la fecha de caducidad y el

registro sanitario.

5. ¢Cuando usted adquiere la pasta amarga del cacao qué tamafio lo

prefiere?

Grafico No. 5

Tamafo de referancia parala pasta amarga
de cacao

®E Tamafo pequefio
de 150 gr.

® Tamafio grande de
350 gr
Tamafno de un 1
Kg.

m Otros

13% 2%

Fuente: Encuetas
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Elaborado por: David Arroba Leén

Interpretacion: En el gréfico 5, el 46% de los encuetados opinaron que se
fabrique pasta amarga de cacao en tamafio de 350gr, seguido del 39% que
indica que también se debe de hacer en presentacion de 150 gr mientras que
el 13 y 2% lo prefieren en presentacion de 1Kg y otros tamafos

respectivamente.

6. ¢Cuando usted adquiere la manteca de cacao qué tamafio lo prefiere

y cual es su costo de referencia?

Grafico No. 6

Tamano de referancia para la manateca de
cacao

®m Tamafio de 2.8 gr

®m Tamafio de 20 gr

Fuente: Encuetas
Elaborado por: David Arroba Le6n

Interpretacion: En el grafico 6, el 65% de los encuestados dijeron que se
fabrique la manteca de cacao en tamafio de 20 gramos y el 35% en

presentacion de 2.8 gramos.

7. ¢Cuando usted adquiere el polvo de cacao qué tamarfio lo prefiere y

cudl es su costo de referencia?

Grafico No. 7
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Tamano de referancia para el polvo de
cacao

5% 5%

B Tamaiio de 170 gr
’ B Tamafio de 250 gr
m Tamafio de 500 gr

B Tamafio 800 gr

B Tamafio de 3 kg.

Fuente: Encuetas
Elaborado por: David Arroba Ledn

Interpretacion: En el gréfico 7, el 52% de los encuetados prefieren que el

envase para el polvo de cacao sea de 250 gramos, el 26% de 500gq, el 12% de

170g, el 5% de 8009 y el 5% restante lo prefiere de 3Kg.

Grafica No. 8

Precio de Referencia de la Funda de Polvo de
Cacao

30.00

—

P

Tamafio de Tamafio de Tamafo de Tamafio de
170 gr 250 gr 500 gr 3 kg.

Fuente: Encuetas
Elaborado por: David Arroba Leén
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Interpretacion: De acuerdo con la grafica 8 el costo de referencia de la funda
de cacao de 170 gramos es de 1 dolar, la de 250 gramos de 2 dolares, el de

500 gramos es de 5 délares mientras que la de 3000 gramos es de 30 dolares.
8. Al momento de adquirir su producto lo prefieren en:

Gréafico No. 9

Presentancion del Producto

® Funda de polietileno

%
® Envases plasticos

Envases especiales
(vidrios o
biodegradables)

Fuente: Encuetas
Elaborado por: David Arroba Ledn

Interpretacion: En el grafico 9, el 58% de las personas encuestadas prefieren
que el producto a ofertar, venga en envases de plastico, el 30% polietileno y el

12% en envases especiales envases.

9. ¢A cudles de estos lugares usted acude para adquirir los productos

derivados del cacao?

Gréafico No. 10

Locales donde adquieren el producto
3%

E Tiendas del barrio
33%

[

® Centros Comerciales
Supermercado
® Farmacia
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Fuente: Encuetas
Elaborado por: David Arroba Leo6n

Interpretacion: En el grafico 10, el 34% de los encuestados opinaron que la
adquisiciéon de derivados del cacao lo hacen en los Centros Comerciales
seguido del 33% que indican que lo hacen en Supermercados, también
menciona el 30% que ellos lo realizan en las tienda del barrio y por ultimo 3%
menciona que lo realizan en las farmacias esto se refiere a la manteca de

cacao.
10. Con que frecuencia adquiere estos productos

Grafico No. 11

Frecuencia con que compran los derivados del
cacao (pasta amarga, manteca de cacao y polvo de
cacao)

5% 1%

® Semanal

® Quincenal

18%
Mensual
® Trimestral

m Semestral

Fuente: Encuetas
Elaborado por: David Arroba Leén

Interpretacion: En la grafica No. 11, se observa que el 53% adquieren los
productos derivado del cacao como: la pasta amarga, la manteca y el polvo de
cacao, quincenalmente, mientras que el 23% lo realiza semanalmente, el 18%

mensualmente, el 5% trimestralmente y el 1% semestralmente.

11. Cual es el promedio mensual que usted gasta al comprar estos

productos.

Grafico No. 12
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Promedio de gasto en la adquisicion de los
productos derivados del cacao (pasta amarga,
mantecay polvo de cacao)

6% 2%

7% = Menos 1 délar

mEntre 1y 5 délares

Entre 5y 10 d6lares
m Entre 10 y 20 délares
mEntre 20 y 30 dolares
m Mas de 30 dolares.

Fuente: Encuetas
Elaborado por: David Arroba Le6n

Interpretacion: Como se observa en la grafica No. 12 el 56% de los
encuestados expresaron que gasta de 1 a 5 dolares en la adquisicion de
productos derivado del cacao como: la pasta amarga, la manteca y el polvo de
cacao, el 17% entre 5y 10 ddlares, 12% menos de 1 un dolar, 7% entre 10 y

20 ddlares, el 6% entre 20 y 30 dolares y el 2% gasta mas de treinta délares.

12. Conoce usted si en el canton Mocache existe una empresa dedicada

a procesar los derivados del caco.

Grafico No. 13

Exitencia de una empresas procesadora de los
derivados del cacao en el canton Mocache

1%

®No

Fuente: Encuetas
Elaborado por: David Arroba Leén
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Interpretacion: Como se observa en la grafica No. 13, el 99% de los

encuestados opina que en cantdon Mocache de la provincia de los Rios no

existe una empresa que se dedique a la elaboracion de productos derivado del

cacao como: la pasta amarga, la manteca y el polvo de cacao.

13. ¢Le gustaria que en el canton Mocache exista una empresa

procesadora de derivados de cacao (pasta marga, polvo, manteca de

cacao)?

Grafico No. 14

EAceptacion de una empresas procesadora de
derivados del cacao en el canton Mocache

2%

98%

m Si
ENo

Fuente: Encuetas
Elaborado por: David Arroba Leon

Interpretacion: Como se observa en la grafica No. 14, el 98% de los

encuestados expusieron que si estan de acuerdo que en el cantdn Mocache

de la provincia de los Rios exista una empresa que se dedique a la elaboracién

de productos derivado del cacao como: la pasta amarga, la manteca y el polvo

de cacao.
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14. ¢Usted consumiria los productos elaborados por esta empresa?

Gréafico No. 15

Aceptacion de los productos que laborara la empresa
procesadora del derovados de cacao en el cantén
Mocache.

4%

| Si

mNo

Fuente: Encuetas
Elaborado por: David Arroba Le6n

Interpretacion: Como se observa en la grafica No. 15, el 96% de los
encuestados sefialaron que ellos si consumiran los productos elaborados por
la empresa, mientras que el 4% indicaron que no consumirian, porque las
marcas existentes en el mercado cumple con las expectativas de este

porcentaje de la poblacion.
4.3.2. Ofertantes

1. ¢En su local comercial ofrece los siguientes productos derivados del

cacao?

Gréafico No. 16

Productos ofertados

2%

M Pasta Amarga
B Manteca de Cacao

 Polvo de cacao

Fuente: Encuetas
Elaborado por: David Arroba Leén
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Interpretacion: Como se observa en la grafica No. 16, el 98% de los 40
comercios que se realizé la entrevista, explicaron que el producto con mayor
demanda es el polvo de cacao en vista que los otros productos como: pasta

amarga y manteca de cacao las empresas proveedoras no lo distribuyen.

2. ¢De los siguientes productos que usted ofrece cual es el de mayor

demanda?

Grafico No. 17

Mayor demandante de productos
2%

m Pasta Amarga
® Manteca de Cacao

0,
\ 98% ’ Polvo de cacao

Fuente: Encuetas
Elaborado por: David Arroba Leoén

Interpretacion: Segun la gréfica 17 el producto con mayor demanda dentro del

mercado en el polvo de cacao con el 98%.

3. ¢Cuando sus proveedores les ofrecen los productos derivados del

cacao, qué es lo primero que toman en cuenta?

Gréafico No. 18

Referencia del producto a ofertar

m La Marca
H La Calidad
El Precio

H Presentacion

Fuente: Encuetas
Elaborado por: David Arroba Leoén
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Interpretacion: Segun la gréfica 18 los ofertantes de los derivados del cacao al
momento de adquirir estos productos mencionan que el precio (28%), la
calidad (27%), la marca (25%) y la presentacion (20%) son factores

importantes al momento de realizar sus pedidos.

4. ¢Cuéndo su proveedor le ofrece el polvo de cacao qué tamafo lo
prefiere y cual es su costo de referencia?
Grafico No. 19

Tamafo sobre el envase del producto a
ofertar

4%

0% 7%

m Tamafio de 170 gr

m Tamafio de 250 gr
Tamafio de 500 gr
® Tamafno 800 gr

® Tamafo de 3 kg.

Fuente: Encuetas
Elaborado por: David Arroba Leén

Interpretacion: Segun la grafica 19 los ofertantes indican que al momento de
adquirir el polvo de cacao la presentacion con mayor demanda es de 170gr lo
gue representa el 60% de los entrevistado, el 30% de 250q, el 7% de tres Kg,
el 4% de 500g.
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Precio de Referencia de la Funda de Polvo de Cacao

Gréafico No. 20

Precio de Referencia de la Funda de Polvo de
Cacao

ﬂ@AWQWL

Tamafio de Tamafo de Tamafio de Tamafio de
170 gr 250 gr 500 gr 3 kg.

Fuente: Encuetas
Elaborado por: David Arroba Leén

Interpretacion: Segun la grafica 20 los encuestados indican que la funda de
Polvo de cacao de 170grs., se las entregan a $0,95; la de 250qr., a $ 2,00; la
de 500grs., a $4.00 y la de 3 kg., a 20 dolares.

5. ¢Con que frecuente usted adquiere el Polvo de Cacao?

Gréfico No. 21
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Frecuencia en la adquisicion del

producto

v

B Diariamente
W Semanal

m Quincenal
H Mensual

B Trimestral
® Nunca

Fuente: Encuetas
Elaborado por: David Arroba Le6n

Interpretacion: Segun la gréfica 21 los ofertantes de los derivados del cacao

hacen su adquisicibn quincenalmente lo que

representa el

70%

del

entrevistado, el 23% mensualmente, 5% semanalmente y el 4% diariamente.

6. ¢Para usted cudl es el mes que mas demanda tienen estos productos?

Grafico No. 22

Mes con Mayor Demanda

m Diciembre

Fuente: Encuetas
Elaborado por: David Arroba Leén

87



Segun el grafico No. 22 indica que el 100% de los entrevistados coinciden que
el mes con mayor demanda de los derivados del cacao es el mes de

Diciembre, aluden, que esto se debe por las Fiestas de navidad y fin de afio.

7. ¢De donde es la empresa que a usted le ofrece los derivados de cacao

y cudl es su razén social?

Gréafico No. 23

Empresas que Ofrecen los Derivados de Cacao

T 1
1
Nestle-Guayaquil Cayambe Coervi-Milagro

Fuente: Encuetas
Elaborado por:; David Arroba Leén

Como se observa en el grafico No. 23, los entrevistados mencionan que los
productos de derivados de cacao que ello ofrecen al consumidor final son
producidos por la Empresa Nestlé de la ciudad de Guayaquil, una empresa de

Cayambe y por Coervi empresa de la ciudad de Milagro.

8. ¢Le gustaria que en el cantdn Mocache exista una empresa
procesadora de derivados de cacao (pasta marga, polvo, manteca de

cacao)?

Grafico No. 24
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Aceptacién de una empresas procesadora de
derivados del cacao en el canton Mocache

m Si
mNo
100%

Fuente: Encuetas
Elaborado por: David Arroba Le6n

Interpretacion: Segun la gréfica 24 los ofertantes de los derivados del cacao
en 100% si estan de acuerdo que en el canton Mocache de la provincia de los
Rios exista un empresa que se dedique a elaborar la manteca, la pasta amarga

y el polvo del cacao.

9. ¢Le gustaria que esta empresa sea su proveedor potencial de

productos procesados de derivados de cacao?

Grafico No. 25

Aceptacion de los productos que laborara la empresa
procesadora del derovados de cacao en el canton Mocache.

0%

Si

mNo

Fuente: Encuetas
Elaborado por: David Arroba Leo6n

Interpretacion: Segun la gréfica 25 el 100% de los entrevistados si

comprarian los productos que fabrique la empresa de derivado de cacao.
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4.4.

ANALISIS DE LA DEMANDA

Es el punto de partida para poner en marcha toda inversion, por lo que es

considerada como el elemento mas importante en todo analisis de mercado, la

demanda esta determinada por las necesidades sentidas, el poder adquisitivo,

las posibilidades de compra y las preferencias del consumidor.

El total de estos factores determina la demanda efectiva en cuanto a calidad,

volumen y estructura.

El analisis de la demanda permite conocer:

4.4.1.

Establecer si los productos a ser procesados por nuestra empresa cubre
las expectativas del mercado, y satisface los requerimientos de calidad y

voliumenes que exige la demanda

Determinar si la capacidad de la planta cubre los volimenes deseado

por la demanda.

Determinar si la calidad del producto hacer elaborado satisface las

exigencias del mercado.

Determinar la estructura del consumo: El tipo y volumen de venta de un
producto, de un grupo de productos o de todos los productos de un

sector.

Identificar la estructura de los consumidores: y estratificarlos de acuerdo
a la situacibn econdmica, consumidores publicos y privados,

cuantificacion de los consumidores.

FACTORES QUE AFECTAN LA DEMANDA

Los factores que mayormente afectan a la demanda son:

Tamafio de la poblacién
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Habitos de consumo
Estratos de ingresos, y

Precios
4.4.2. MERCADO DISPONIBLE

El mercado disponible se encuentra estructurado por el universo con
necesidades, las mismas que se satisfacen con la oferta de una empresa; es
decir que el mercado disponible para la procesadora de derivados de cacao
como: (manteca, pasta amarga y polvo de cacao) es de 778.115 habitantes de
la provincia de los Rios, segun el censo de poblacién y vivienda del 2010
realizado por el Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC).

4.4.3. MERCADO POTENCIAL

El mercado potencial se conforma por un segmento de mercado que ademas

de desear un producto, un servicio o un bien tienen condiciones de adquirirlo.

Para la procesadora de derivado de cacao como (manteca, pasta amarga y
polvo de cacao), su mercado potencial lo conforma la Poblacion
Econdmicamente Activa, que segun el censo de poblacién vivienda realizado
en el afio 2010 por el Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC) es de
292.256 habitantes.

4.4.4. MERCADO OBJETIVO

El mercado objetivos esta conformado por los segmentos de mercado que han
sido seleccionado en forma pormenorizada, es decir que el mercado que la

empresa desea alcanzar.

Para determinar el mercado objetivo se consideré primeramente el mercado
socioeconémico que para el presente proyecto represente el extracto de nifios,
adolescentes, jovenes y personas adultas de la provincia de los Rios que es el

95% del total del mercado potencial, por ende se tiene:

292.256 habitantes x 95% = 277.643 habitantes.
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Luego se aplicaria la pregunta niumero 13 donde el 96% de las personas
encuestadas manifiestan que es probable consumir los productos derivados de
cacao como:(manteca, pasta amarga y polvo de cacao) lo que representa lo

siguiente.

277.643 Habitantes x96% = 266.537 habitantes.

4.45. MERCADO META

Para el estudio de este proyecto se tomard como mercado meta al grupo de
clientes que la empresa dirigira todos sus esfuerzos para satisfacer sus

necesidades.

Poniéndose un mercado meta del 30% que esta dado por jovenes de edad 17
a 28 afos segun el estudio de mercado realizados a los consumidores.

266.537.1 habitantes x 30% = 79.964 habitantes.

4.4.6. DIMENSION DEL MERCADO

Para realizar la dimensién del futuro mercado se realizé en base a los

resultados de la investigacion de mercado.
a) PERSONA QUE CONSUMEN PASTA AMARGA DE CACAO

Segun encuesta realizadas en el estudio de mercado se determind el nUmero
de personas del mercado meta que consumen pasta amarga de cacao, para lo
cual se multiplica las personas que conforma el mercado meta por el porcentaje
de las personas encuestadas que respondieron que si consumen pasta amarga

de cacao.

GRAFICA NO. 26: PERSONAS QUE CONSUMEN PASTA AMARGA DE
CACAO
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Si
11%

V

No
89%

Fuente: Encuetas
Elaborado por: David Arroba Le6n

Personas que consumen Pasta Amarga de Cacao = 79.961 x 11%

Personas que consumen Pasta Amarga de Cacao = 8.796 habitantes

b) PERSONA QUE CONSUMEN MANTECA DE CACAO

Segun encuesta realizadas en el estudio de mercado se determiné el numero
de personas del mercado meta que consumen Manteca de Cacao, para lo cual
se multiplica las personas que conforma el mercado meta por el porcentaje de
las personas encuestadas que respondieron que si consumen Manteca de

Cacao.

GRAFICA NO. 27: PERSONA QUE CONSUMEN MANTECA DE CACAO

Fuente: Encuetas
Elaborado por: David Arroba Leo6n
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Personas que consumen Manteca de Cacao = 79.961x 23%
Personas que consumen Manteca de Cacao = 18.391 habitantes
c) PERSONA QUE CONSUMEN POLVO DE CACAO

Segun encuesta realizadas en el estudio de mercado se determind el nimero
de personas del mercado meta que consumen Polvo de Cacao, para lo cual se
multiplica las personas que conforma el mercado meta por el porcentaje de las

personas encuestadas que respondieron que si consumen Polvo de Cacao.

GRAFICA NO. 28: PERSONAS QUE CONSUMEN POLVO DE CACAO.

No \
0,
‘ ca Si
66% ’
Fuente: Encuetas

Elaborado por: David Arroba Leén

Personas que consumen Polvo de Cacao = 79.961x 66%

Personas que consumen Polvo de Cacao = 52.774 habitantes

4.4.7. DEMANDA ACTUAL.

Para determinar la demanda actual se referencia a la poblacién del mercado
meta que consumiria los productos fabricados por la procesadora. Como se

detalla en el siguiente cuadro.

CUADRO 8. DEMANDA ACTUAL

Total de

Consumo

) Consumo Consumo Anual
Producto Quincenales

Mensual (gramos)

(Gramos)
(gramos)

Pasta Amarga 3.074.202 6.148.404 73.780.848
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Manteca de Cacao 257.106 514.212 6.170.548
Polvo de cacao 24.824.890 49.649.779 595.797.350
Total 28.156.198 56.312.396 675.748.747

Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: David Arroba Ledn

4.4.7.1. DEMANDA FUTURA

Para el calculo de la demanda futura se considera un porcentaje de 2% como
tasa de crecimiento de la poblacion, segun el Instituto Nacional de Estadistica y

Censos, calculo que lo realizo para 10 afios.

CUADRO 9. DEMANDA FUTURA DE LOS DERIVADOS DEL CACAO

Manteca de Polvo de
Pasta Amarga
% de Cacao Cacao
ARO crecimiento Consumo Consumo Consumo
Anual (gramos) Anual Anual
(gramos) (gramos)
2012 2 75.256.465 6.293.959 607.713.297
2013 2 76.761.594 6.419.838 619.867.563
2014 2 78.296.826 6.548.235 632.264.915
2015 2 79.862.763 6.679.200 644.910.213
2016 2 81.460.018 6.812.784 657.808.417
2017 2 83.089.218 6.949.040 670.964.586
2018 2 84.751.003 7.088.020 684.383.877
2019 2 86.446.023 7.229.781 698.071.555
2020 2 88.174.943 7.374.376 712.032.986
2021 2 89.938.442 7.521.864 726.273.646

Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: David Arroba Ledn

4.5. ANALISIS DE LA OFERTA

La oferta es la cantidad de bienes o servicios que un cierto niumero de
productores estan dispuestos a poner en disposiciéon del mercado a un precio
determinado, su principal objetivo es medir las cantidades y las condiciones en

que un mercado pone a disposicion un bien o servicio.

Actualmente y por encuestas realizada a los comisariatos de la provincia de los
Rios, se conocié que adquieren sus productos por la Empresa de Nestlé de la
ciudad de Guayaquil, la mencionada empresa solo ofrece el polvo de cacao,

mas no la pasta amarga, ni la manteca del cacao convirtiéndose en un
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mercado potencial y atractivo para la procesadora. Como se observa en el

siguiente cuadro.

CUADRO 10. OFERTA ACTUAL

Consumo Oferta
Producto Gramos Quincenales Mensual A
nual
(gramos)
Pasta Amarga 0 0 0
Manteca de Cacao 0 0 0
Polvo de cacao 16.580 33.160 397.920
Total 16580 33.160 397920
Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: David Arroba Le6n
CUADRO 11 PROYECCION DE LA OFERTA
Pasta Amarga Manteca de Cacao Pglvo de
acao
Afo Consumo Consumo
mensual Consumo mensual mensual
(gramos) (gramos) (gramos)
2012 0 0 405.878
2013 0 0 413.996
2014 0 0 422.276
2015 0 0 430.721
2016 0 0 439.336
2017 0 0 448,123
2018 0 0 457.085
2019 0 0 466.227
2020 0 0 475.551
2021 0 0 485.062

e Se considerd un crecimiento del 2%

Fuente: Estudio de Mercado

Elaborado por:; David Arroba Leén
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4.6.DEMANDA INSATISFECHA

Para calcular la demanda insatisfecha, se resta de los datos proyectados en el tiempo de la demanda y la oferta, la misma se

obtiene con una simple diferencia, afio con afo, del balance demanda-oferta.

CUADRO 12. CALCULO DE LA DEMANDA INSATISFECHA DE LOS DERIVADOS DEL CACAO COMO: LA PASTA

AMARGA, MANTECA DE CACAO Y EL POLVO DE CACAO.

Pasta Amarga (gramos) Manteca de Cacao (gramos) Polvo de cacao (gramos)

Afio

Demanda Oferta Insati[;.fecha Demanda Oferta Insati[;fecha Demanda Oferta D. Insatisfecha
2012 75.256.465 0 -75.256.465 6.293.959 0 -6.293.959 | 607.713.297 405.878 -607.307.419
2013 76.761.594 0 -76.761.594 6.419.838 0 -6.419.838 | 619.867.563 413.996 -619.453.567
2014 78.296.826 0 -78.296.826 6.548.235 0 -6.548.235| 632.264.915 422.276 -631.842.639
2015 79.862.763 0 -79.862.763 6.679.200 0 -6.679.200| 644.910.213 430.721 -644.479.492
2016 81.460.018 0 -81.460.018 6.812.784 0 -6.812.784 | 657.808.417 439.336 -657.369.081
2017 83.089.218 0 -83.089.218 6.949.040 0 -6.949.040 | 670.964.586 448.123 -670.516.463
2018 84.751.003 0 -84.751.003 7.088.020 0 -7.088.020 | 684.383.877 457.085 -683.926.792
2019 86.446.023 0 -86.446.023 7.229.781 0 -7.229.781 | 698.071.555 466.227 -697.605.328
2020 88.174.943 0| -88.174.943| 7.374.376 0 -7.374.376 | 712.032.986 475.551 -711.557.435
2021 89.938.442 0| -89.938.442| 7.521.864 0 -7.521.864 | 726.273.646 485.062 -725.788.583

Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: David Arroba Leén
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De acuerdo a los datos proyectados, se determiné que existe una demanda
insatisfecha de Pasta Amarga de cacao en la provincia de Los Rios de -
75.256.465 gramos, manteca de cacao de 6.293.959 gramos y polvo de cacao

de 607.307.419 gramos anuales.

4.7. TACTICAS PARA OFERTAR LOS PRODUCTOS ELABORADOS POR
LA EMPRESA.

4.7.1. ESTRATEGIAS DE MERCADO.

El abastecimiento de este producto elaborado esta sustentado y garantizado
por la eficiente administracion de la empresa, ademas cuentan con el respaldo
financiero del Banco Nacional del Fomento, asi como también de ONG y otros
organismos internacionales de cooperacion sobre todo en la linea de

produccién de cacao.

La empresa procesadora de derivados de cacao del cantdbn Mocache establece

las siguientes estrategias de mercado.
v" Abastecimiento sostenido y confiable de materia prima.
v Precios competitivos en el mercado.
v Optima calidad del producto.

4.7.2. ESTRATEGIA DE PRODUCTO

La presentacion del producto frente el consumidor es categorica en su compra,
por lo cual el disefio externo de este debe estar a la evolucién del mercado y
las predilecciones del mismo consumidor. Aunque los estilos actuales
respaldan a empaques metalizados de colores llamativos, por el momento
Gnicamente se planteara el disefio de empaque que tendra leyendas (como
registro sanitario, peso y el nombre de la empresa que lo procesa), por medio

de los cuales el consumidor pueda sentirse identificado con el producto.
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4.7.3. IDENTIDAD CORPORATIVA

4.7.3.1. ETIQUETAS

GRAFICA NO. 29 ETIQUETA DE MANTECA DE CACAO

Ingredientes:

Registro Sanitario:
Ecuador
7 1
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GRAFICA NO. 30 ETIQUETA DE PASTA AMARGA
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GRAFICA NO. 31 ETIQUETA DE POLVO DE CACAO
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4.7.3.2. NOMBRE Y LOGOTIPO DE LA PROCESADORA

GRAFICA NO. 32 LOGOTIPO DE LA EMPRESA

PRODUCTORA'DE'D RIVAQQsIDEIcKc'Ko)—I

[

JEI! aroma;mas’finoldel(cacao,

4.7.3.3. SLOGAN DE LA EMPRESA
“EL AROMA MAS FINO DEL CACAOQO”
4.7.3.4. EMPAQUE

El empaque del producto consiste en una funda de plastico, que contendra la
identificacion del producto, fecha de caducidad, registro sanitario, peso,
ingredientes, cédigo de barra, informacién nutricional, nombre y logo de la

empresa procesadora.
4.7.4. PLANIFICACION ESTRATEGICAS.
4.7.4.1. Misidon

La planta Procesadora de derivados de cacao “Fino Aroma” Ltda., es
una micro empresa dedicada a la industrializacion y comercializacion de
derivados de cacao como: Pasta Amarga, Manteca y Polvo de Cacao,
gue tiene como meta alcanzar los mas altos niveles de satisfaccion en el

cliente, ofreciendo productos garantizados por su calidad y excelencia en
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el servicio, con precios competitivos y aportar al desarrollo econdémico

del pais.
4.7.4.2. VISION

Ser una empresa que se desarrolle de forma confiable, segura, sélida, flexible y
rentable, construyendo al desarrollo socioeconémico del canton Mocache, con
la audacia y calidad humana de nuestra gente, con una gestion que se anticipe

y adapte al cambio, aprenda de la experiencia e innove permanentemente.
4.7.5. PROMOCION Y PUBLICIDAD

El propdésito de la promocion es ayudar en producir lo deseado por el mercado
meta, influye en la demanda del producto, es decir, que busca en primer lugar
convencer al mercado meta de comprar el producto, acercar la marca a los

consumidores y convertirlos de clientes potenciales a clientes reales.

Ademas exige que se fijen objetivos, metas que coadyuven a la seleccidon de

herramientas y demas tareas con el fin de que tenga éxito la publicidad.

4.7.5.1. OBJETIVOS PUBLICITARIOS
e Consolidar la Marca de nuestros productos en segmentos especificos
del mercado, mediante diversas estrategias como la publicidad exterior y

de puntos de ventas.

e Posicionar la marca de la procesadora, en el mercado meta en un 30%

en los primeros meses de funcionamiento.

e Incrementar en un 5%, 10%, 15% y un 20% el volumen de venta desde
el segundo al quinto afio de funcionamiento respectivamente para a

partir del quinto afio estabilizarse.

4.7.5.2. PUBLICIDAD
e A los Supermercados: Se les dara a conocer informacion relevante a
factores de calidad, contribucion a la nutricion humana y alternativas de

consumo de nuestros productos. Por lo tanto se dar4 a conocer las
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bondades que otorga el producto, mediante la utilizacién de tripticos y
hojas volantes entregadas a los mismos, quienes se encargaran de
entregar al consumidor final en los puntos de expendio.

e Periddicos locales: La procesadora FINO AROMA Cia. Ltda., realizara
publicidad en los periodicos locales de la provincia de los Rios de mayor
aceptacion, se lo realizara una vez por semana.

4.7.5.3. PROMOCIONES.

Ofrecer producto de calidad y a buen precio no es garantia segura de que un
producto se posesione de inmediato en el mercado, es por ello que este tipo de
actividad ayuda a recibir una repuesta del mercado meta a corto plazo, tanto en
la compra como en la identificacion de marca, esto se hard a través de
degustaciones en los principales supermercados de la Provincia de los Rios,
los dias viernes, sdbado y domingo en horario de 14:00 a 18:30 horas, por un

mes.
4.7.5.4. ESTRATEGIAS DE PRECIOS

El producto, sera vendido a los principales comercios de la provincia de los Rios,
también se ofrecerd a las principales industrias procesadoras de estos
productos para que lo trasformen en otros productos de consumo, para lo cual se

aplicara las siguientes estrategias:
El precio de venta se lo determinara en base a los siguientes criterios:

e Establecer el 6ptimo de precios sobre la presentacion del producto mas
vendido para el segmento de mercado minorista mas afluente y

determinar la mejor combinacion volumen-precios (P.V.P.)

¢ Introducir precios de descuentos para el segmento corporativo para
clientes de primera vez y también para los clientes a mas largo plazo
(mas de tres afios). Con ello se espera incrementar la introduccion de
los productos a los clientes por primera vez. Y ademas para los clientes
de mas largo plazo para garantizar que son capaces de mantenerlos por

medio de este programa de incentivos empresariales.
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e También se aplicaréa la estrategia descuentos por volumen de compra

e EIl producto es ofrecido a un precio accesible para el cliente y que

permite generar ingresos para la empresa.

e Y como la mejor estrategia a utilizar, la empresa realizara de manera
personalizada el proceso de seleccion del grano “Almendras” para
garantizar calidad, lo que certificar4 que la produccion sea aceptada en

el mercado y poder realizar un proceso de sana competencia.

Para la fijacion del precio de producto se tom6 como referencia varios aspectos
como: costos de produccion, el margen de utilidad de los intermediarios
(tiendas, mercados, supermercado, entre otros.), precios de la competencia,
disponibilidad de los clientes a pagar por el producto y la estrategia de precios

a gque la empresa trata de aplicar.

Para establecer los precios de nuestros productos se realizd una investigacion
de mercado por lo que actualmente el precio de una funda de Ricacao de
Nestlé de 170 gr es de $ 0,95 y la funda de 250 gr el precio es de $ 2,00 para el
cliente intermediario, a la vez estos normalmente obtienen un margen de

utilidad del 45% dando un precio de venta a los consumidores finales de $ 1.37.
4.75.5. CANALES DE DISTRIBUCION

Un canal de distribucion estad formado por personas y compafiias que
intervienen en la transferencia de la propiedad de un producto a medida que

este pasa del fabricante al usuario.

GRAFICO NO 33. CANALES DE DISTRIBUCION
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Elaborado por: David Arroba Le6n

Este diagrama se realiz6 en funcién de la investigacion de mercado, donde los
encuestados indicaron que realizan sus compras especialmente en los
supermercados. En lo relacionado a la trasportacion de los productos se
contara con una camioneta, cuyas caracteristicas son las siguientes: Vehiculo

tipo camién de 3 toneladas tipo furgon.

CAPITULO V

5. PLAN ORGANIZACIONAL E INGENIERIA DEL PROYECTO
5.1. ORGANIZACION
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La organizacidbn se basa en una estructura lineal que caracteriza a las
pequefias empresas, con el derivado del cacao productos dirigidos a un campo
especifico del mercado; debido a su forma es flexibles, también la relacion
entre superiores y subordinados es cercana lo que a su vez hace que la toma
de decisiones sea agil. La concentracion de la autoridad est4 en un grupo de
personas que son los accionistas de la empresa, que se ocupan de la totalidad

de las decisiones y funcionamiento de la estructura Organizacional.
5.1.1. ORGANIGRAMA

Las relaciones organizacionales, asi como la imagen grafica de la organizacion
total se muestran mejor por medio de un organigrama. Este fija con claridad las
relaciones y las lineas de autoridad formal, Dicho en otras palabras es una

representacion grafica de la estructura de la organizacion de la empresa.

En toda empresa se desarrollan a un mismo tiempo diversas funciones
interrelacionadas que producen ciertos resultados que tienen a su cargo dichas

funciones.

La organizacion empresarial del proyecto cumplird con la departamentalizacion
por procesos 0 equipo, el cual se aplica fundamentalmente a los procesos en
cierta area de un planta, por ejemplo el tostado, molienda. Por lo que es una
unién en una misma area de personas y materiales para el cumplimiento de un

operacion en particular.

En el caso de nuestra pequefia empresa, se tendr4 personal estrictamente
necesario, y se debera sacar adelante a pesar de sus recursos limitados. En el
caso particular de esta planta, se sefialan dos areas funcionales que son: El
area de produccién, contabilidad y de venta. El bosquejo del organigrama mas

apropiado para una pequefia empresa es:

5.1.2. Organigrama de la empresa procesadora de derivados de cacao

Junta de
Socios
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Gerente
General



Elaborado por: David Arroba Leon

5.1.3. DESCRIPCION DE FUNCIONES DEL PERSONAL.

El progreso 6ptimo de cualquier empresa requiere de la determinacion y
clasificacion adecuada del personal que en ella participara. Es ineludible
conocer las peculiaridades y habilidades requeridas con objeto de cumplir
cabalmente con las actividades que se necesitan para lograr los designios del
negocio. Conociendo el tipo de empresa y sobre todo los objetivos de ésta hay
qgue localizar mediante las diversas fuentes de reclutamiento al personal que

retna los requisitos para cada puesto, de acuerdo al perfil establecido.

5.1.4 JUNTA DE SOCIOS

La empresa se fundara como Compafia Limitada, formada por 2 accionistas

(Socios fundadores), quienes tienen como tarea principal adquirir los recursos
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necesarios para iniciar y salvaguardar las operaciones de la empresa. Estos
accionistas fundadores tendran el 100% de las acciones.

5.1.5 GERENTE GENERAL

Este debe tener la capacidad para la formulacion de planes y programas
estratégicos, asi como el desarrollo de esquemas mas que vinculen estos
planes a mediano y largo plazo, basandose en los programas operativos
anuales y a corto plazo. Ademas le compete la direccion, las funciones de la
coordinacion y control de actividades generales de la empresa, y de acuerdo a
la magnitud y naturaleza. Por ello, el cargo ser4 ocupado por un ingeniero en
Gestion Empresarial, Ingeniero en Alimentos, Ingeniero Industrial o en su
efecto un Ingeniero en Administracion de Empresa que tenga experiencias en
la administracion de industrias alimenticias. Es recomendable que esté
familiarizado con procesos de produccion asi como con la administracion de

recursos humanos y materiales.
5.1.6 JEFE DE PRODUCCION

Es el responsables de coordinar el trabajo de produccion, de mantenimiento,
control de calidad, ofrecer productos con los mas altos estandares de calidad y
servicios al cliente. Ademas es el encargado de las mezclas de la materia
primas para la elaboracion de los diferentes productos y de hacer los
requerimientos de materia prima al departamento de Gerencia esta jefatura

esta conformada por:

e Auxiliar de Produccién: Es el encargado de la preparacion de la
materia prima, manejo de maquinarias, empaque, etiquetado, carga y
descarga de los productos, entre otras funciones.

e Repartidores: Son los responsables de llevar los productos a los
consumidores finales en todas las zonas de la provincia.

e Jefe de Contabilidad: Es el responsable de la coordinacion de los

recursos economicos, asi como proveer a la empresa la informacion

100



a)

b)

necesaria para la toma de decisiones, ademas es el encargo de preparar

reportes financieros, tributarios y fiscales.

Como requisito debe tener el titulo de Contador Publico Autorizado y una

experiencia minima de 2 afos,

Adicionalmente, para la operacion de la empresa se tendra los

siguientes mecanismos y politicas de seleccién y contratacion.
Entrevista Personal: El gerente de la empresa realizard una entrevista
personal con la persona seleccionada para el cargo, y de ser necesario, los
gerentes de mercado y de produccion, también se realizard un entrevista
personal, con el fin de conocer a la persona y evaluar su tiene las
capacidades y experiencia para desempefar el cargo. Se lo realizara para

todos los campos de contratacion.

Pruebas: Se realizaran pruebas psicotécnicas si el nivel de cargo lo
requiere y si corresponde a un cargo de direccion, confianza y manejo de

recursos econdmicos.

El reclutamiento de realizard con base en la politicas de administracion de

personal desarrolladas anteriormente, bajo estas mismas condiciones.
5.1.4. POLITICAS Y VALORES

e Integridad: Se actuara con honestidad, responsabilidad y liderazgo
para brindar un servicio de calidad.

e Servicio: Con fervor y esfuerzo se conferird toda nuestra capacidad
para aseverar la lealtad de clientes y consumidores, y ofrecer un
producto de excelente calidad.

e Responsabilidad: Se producird con perseverancia para alcanzar
nuestros objetivos y metas, teniendo presente la proteccion de los
recursos naturales y el medio ambiente.

e Calidad: El esmero y la dedicacion seran nuestros valores primordiales
para la labor que se desempefiara, ademas el trabajo en equipo y la
responsabilidad para la elaboracion de los productos, van a estar
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presente en la mente de todos los colaboradores que accedan la
empresa.
5.2. INGENIERIA DEL PROYECTO

La ingenieria del proyecto es la parte del estudio que tiene que ver con la
etapa técnica en la que interviene directamente los ingenieros, disefio del
producto, proceso de elaboracion, disefio de la planta, estructuras y edificios,

instalacion de maquinaria, puesta en marcha y funcionamiento de la fabrica.
5.2.1. TAMANO DE LA EMPRESA

Uno de los factores significativos para estipular el tamafio del proyecto es la
demanda existente en el segmento meta, la misma que fue determinada en el
estudio de mercado del presente proyecto, la demanda insatisfecha calculada
de dicho producto es relativamente alta, lo que hace presumir que es un
camino asequible para la creacion de una nueva unidad productiva y constituye

un referente para conocer el comportamiento del mercado en general.

En efecto, al existir una demanda insatisfecha elevada, que es uno de los
principales elementos para la definicion del tamafio, se estaria en condiciones

favorables para establecer una considerable produccion.
5.2.2. DISPONIBILIDAD DE RECURSO FINANCIEROS

El proyecto requiere recursos necesarios para atender las necesidades de
inversion, por lo tanto se requiere de financiamiento, sea este interno o externo
a la empresa, que permitan cubrir dicha inversion. En tal virtud el proyecto
estara financiado el 80% recursos externos, el 20% recursos propios, y 100%

del capital de trabajo del primer mes de actividades.
5.2.3. DISPONIBILIDAD DE MANO DE OBRA

Debido a que el proyecto se encuentra ubicado en una zona donde la mayoria
de los habitantes se dedican a la actividad agricola, se dispondra de personal
especializado, tanto para las labores de seleccion y secado como el proceso

productivo, y area administrativa.
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5.2.4. DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA

Dado que la provincia de Los Rios se produce anualmente la cantidad de
32.829 toneladas de cacao, por ende la empresa tiene suficiente materia prima

para satisfacer sus necesidades productivas.
5.2.5. CAPACIDAD INSTALADA.

La capacidad instalada esta acorde a su capacidad fisica o real de produccion
de bienes o servicios, durante un periodo de operacion normal. La capacidad
es expresada en cantidades producidas por unidad de tiempo, es decir
volumen, peso o numeros de unidades de productos elaborados por ciclo de
operacion, puede plantearse por indicadores indirectos, como el monto de
inversion, de tarea efectiva de la mano de obra o la generacion de venta o valor

agregado.

La capacidad de la procesadora del cacao del cantdbn Mocache tiene como

meta producir lo siguiente.
Produciendo semanalmente:

CUADRO 13. PROYECCION DE LA PRODUCCION MENSUAL Y ANUAL.

Pasta Amarga (gr) Manteca de cacao (gr) Polvo de cacao (gr)

Anual Mensual Anual Mensual Anual Mensual

9.797.760 816.480| 6.531.840 544.320| 22.861.440| 1.905.120

Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: David Arroba Leén

Esta capacidad esta determinada por el recurso humano que laborara 8 horas

diarias, durante 5 dias a la semana y por la maquinaria a instalar.

5.3. LOCALIZACION
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La localizacién del proyecto es una valoracion de la disponibilidad de recursos
existentes sean estos tecnoldgicos, humanos, una adecuada localizacion

permitira obtener mayores margenes de rentabilidad sobre el capital invertido

Este proyecto se localizara en la provincia de Los Rios, especificamente en el
canton Mocache zona eminentemente agricola, para el estudio de la

localizacion se tomaron en cuenta dos aspectos técnicos importantes:
e Macro localizacion
e Micro localizacion

5.3.1. MACRO LOCALIZACION

La empresa procesadora de derivados de cacao estdn ubicadas en la
Provincia de los Rios, al sur de la linea Equinoccial del Canton Mocache, la
altura promedio es de 56 msnm, con una estacidbn seca entre junio a
noviembre, La temperatura promedio oscila entre los 23 y 33°C vy la
temperatura es inferior a los 23°C. La mayor cantidad de lluvia se origina en los
meses de invierno es decir de (Enero a Mayo), en los meses restantes hay

esporadicas lluvias, el clima es calido humedo.

GRAFICA NO. 34 MAPA DE LA PROVINCIAS DE LOS RIOS
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Ademas la macro localizacion consiste en tener la disponibilidad de servicios
como:

Transporte: con el cual se dispondra segun las necesidades de la planta.
Mano de obra: cuenta con el suficiente personal que necesita la empresa.

Materia prima: La provincia de Los Rios produce 32.829 toneladas de cacao al
afo.

5.3.2. MICRO LOCALIZACION
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La empresa estard establecida en el cantdbn Mocache, que cuenta con todos

los servicios basicos como son:

Servicios de energia eléctrica por la Corporaciéon Nacional de Electricidad S.A

regional Los Rios.
Suministro de agua potable por el Gobierno Municipal de Mocache.

Servicio teleféonico por empresas como la Corporacion Nacional de

Telecomunicaciones, Claro, Movistar, Alegro.

Vias de comunicacion en perfecto estado.

Se cuenta con Policia Nacional, Cuerpo de Bomberos y Cruz Roja.
El terreno tendré un area 120m?.

Servicio de recoleccion de basura por el Gobierno Municipal de Mocache.
Ademas el cantén Mocache tiene los siguientes limites:

Al norte Canton Quevedo

Al sur Cantén Palenque

Al este Parroquia Zapotal y San Carlos

Al oeste Cantén Balzar

5.4. INGENIERIA DE PROCESOS

5.4.1. DIAGRAMA DE PROCESOS DE LA OPERACION

Este diagrama muestra la secuencia cronolégica de todas las operaciones de
taller o en maquinas, inspecciones, margenes de tiempo y materiales a utilizar
en un proceso de elaboracion o administrativo, desde la llegada de la materia
prima hasta el empaque o arreglo final del producto terminado. Sefala la
entrada de todos los componentes y subconjuntos al ensamble con el conjunto

0 pieza principal.
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El diagrama de operaciones ayuda a promover y explicar un método propuesto
determinado. Como proporciona claramente una gran cantidad de informacion,

es un medio de comparacion ideal entre dos soluciones competidoras.

5.4.2. DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO

Operacion: Significa que se efectla un cambio o transformacién en algun
componente del producto, ya sea por medios fisicos, mecéanicos o

guimicos, o la combinacion de cualquier de los tres.

Transporte: Es la accién de movilizar de un sitio a otro algun elemento en

determinada operacién o hacia algun punto de almacenamiento de mora.

) Demora: Se representa generalmente cuando existen cuellos de botella

en el proceso y hay que esperar turno para efectuar la actividad

correspondiente. En otras ocasiones, el proceso exige una demora.

Almacenamiento: Tanto de materia prima, de producto en proceso o
producto terminado.

Inspeccién: Es la accion de controlar que se efectle correctamente una

operacion, un transporte o verificar la calidad del producto.

T
{1 Operacion combinada: Ocurre cuando se efectia simultAneamente dos
operaciones mencionadas.

Es una representacion grafica de los pasos que se seguird para realizar un
proceso; partiendo de una entrada, y después de realizar una serie de
acciones, llegando a una salida y se utilizara para especificar en forma clara y
simple, todos el proceso de fabricacion, incluyendo todos los pasos que la
planta pueda controlar directamente, con el propdsito de poder tener una base

para una identificacion de peligros potenciales de cada proceso, donde se usa
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una simbologia aceptada para representar las operaciones efectuadas. Dicha

simbologia es la siguiente.
5.4.3. PROCESO DE PRODUCCION DE LOS DERIVADOS DE CACAO

Las diversas etapas de la elaboracion de la Manteca, Pasta Amarga y Polvo de

cacao se pueden esquematizar de la siguiente forma:
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Figura 1. Diagrama de flujo de la tecnologia del proceso
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DIAGRAMA DEL FLUJO DEL PRODUCTO

Fecha:
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Elaborado por: David Arroba Leoén
Figura 2. Diagrama de recorrido del producto
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5.4.4. DETALLE DEL PROCESO PRODUCTIVO.
a. Seleccion de materia prima

La materia prima seleccionada para este proyecto debe reunir las siguientes

caracteristicas:

Cacao:

Semilla de cacao separado del fruto, fermentado y desecada.
Maximo de humedad 7%

Méaximo de impureza 5% (granos defectuosos, cascarilla, entre otros.

Ademas es donde se eliminan los granos mohosos, partidos impurezas y
deformes

PESADO

Se realiza el pesado la materia prima y luego de los desechos para luego

calcular rendimiento.
TOSTADO

Una vez seleccionada y pesada la materia prima se procede al tostado el cual

se realizara por 45 minutos a una temperatura de 95 a 100 ‘C.
DESCASCARILLADO

Luego del tostado se procede al descascarillado el cual se lo debe realizar
inmediatamente mientras este caliente para facilitar la remocién de la

cascarilla.
MOLIENDA

Tiene como objetivo primordial reducir el tamafio de las particulas a 75 micras.

Por el contenido graso del cacao que es superior al 51% y por el calor
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generado por la friccibn durante la molienda, se utilizara un molino triturado

transforméndolo en una pasta fluida llamada Licor de Cacao o pasta amarga.

Pasta amarga es el primer producto obtenido, luego de esto es enviado al

envasado Yy etiquetado.

A partir de esta etapa el licor de cacao, ya esta listo para ser empacado, para
ser prensado y separarlo de la manteca de cacao, o para ser utilizado como

materia prima para la elaboracion de polvo de cacao.
PRENSADO

Consiste en extraer la manteca del licor de cacao para la obtencion de torta
de cacao, la manteca de cacao, obtenido es enviado al envasado, etiquetado y

almacenado.
La manteca obtenida es enviada al envasado y etiquetado.
TRITURADO

Esta etapa tiene como finalidad disminuir el tamafio de la torta a través de

esfuerzos mecanicos para hacer mas facil el trabajo de los pulverizadores.
PULVERIZADO

La torta luego de haber pasado por el ultimo rompedor, pasa al pulverizador de
platos y pines que giran en sentido contrario y permiten obtener polvo de

cacao.

A todos los productos se les realizara las pruebas de calidad requerida para su

comercializacion.
5.45. PRODUCTO FINAL

Pasta Amarga de Cacao: es el producto obtenido luego del tostado de las

habas de cacao, una vez realizado el molido.
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Manteca de Cacao: Lamanteca de cacao, también llamada aceite de
theobroma, es la grasa natural comestible procedente del haba del cacao,
extraida durante el proceso de fabricacion del chocolate y que se separa de

la masa de cacao mediante presion.

Polvo de cacao: Elcacao en polvo (erroneamente denominado a
veces chocolate en polvo) es la parte del cacao desprovista de su manteca. El
cacao en polvo se elabora por medio de la reducciéon de la manteca mediante
el uso de prensas hidraulicas y disolventes alimentarios especiales, que suelen

ser élcalis, hasta lograr una textura pulverulenta.

5.4.6. ESPECIFICACIONES DE LAS MAQUINARIAS Y EQUIPOS
UTILIZADOS EN LA PRODUCCION DE LA MANTECA, PASTA AMARGA Y
POLVO DE CACAO.

Las maquinarias necesarias para la instalacion de la planta han sido
seleccionadas con la ayuda de catalogos y con la informacién de casas
comerciales donde disponen de estos equipos y de acuerdo a las necesidades

de nuestros procesos productivos se detalla los siguientes:
1. Descascarilladora
Descascarillado y eliminacion de cascara mediante circulacion de aire forzado.

Caracteristica: Material de acero inoxidable, capacidad: 2qg/hora unidad
motriz: de 2HP, Voltaje de funcionamiento 110VAC, Alimentacién mediante tilva
y vibrador, Generador de aire forzado para descarillado, Ducto para eliminacion
de desechos, Estructura equipo inoxidable, Sistema de ajuste mecanico,

Mandos operativos manuales, con indicadores piloto de funcionamiento.
2. Recipientes para almendra limpia y triturada.

Cuba de acero inoxidable para recoleccién de grano de cacao limpio y triturado.
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Caracteristica: Material.- acero inoxidable de 1.5mm, dimensiones: 70 x 60 x
80cm. Base de sujecion inoxidable, forma de curva acorde al arrate de la banda

transportadora.
3.  Molinos.

Molinos de rodillo: Equipo de refinado o reduccion granulométrico a micras

con ajuste manual.

Caracteristicas: Material.- acero inoxidable, capacidad 2gg/hora, sistema de
alimentacion directo, Estructura integra inoxidable. Sistema de refinado por 5
rodillos de 3” x 50cm, ajustes de presion manual, unidad de funcionamiento
motriz 2 HP con reduccion mandos de funcionamientos manual, indicador de

funcionamiento visuales, Voltaje de funcionamiento 110VAC.
4.  Filtro para la Manteca de Cacao
Cilindro de acero inoxidable con malla del mimo material.

Caracteristicas: Material de acero inoxidable, dimension: diametros 60cm X
altura de 600cm, base de fijacién tubo inoxidable de 1.5”, borde de refuerzos

tubular, Manilas de manipulacion de V2"
5. Recipientes para Cacao Molido.
Cuba cilindrica de acero inoxidable para recoleccién de cacao molido.

Caracteristicas.- Material de acero inoxidable, capacidad 2 quintales, patas de
fijacion en tubo inoxidable de 2”. Manillas laterales inoxidable de %", borde

tabular de refuerzo.
0. Balanza Electrénica.

Capacidad: Pesa hasta 200 gr., con presion de 0.0001gr.
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Caracteristicas: Balanza electrénica modelo LF-200, display LCD, con luz de
contrate, Plataforma diametro de 90mm. Alimentacion 220 VAC, bateria

recargable incorporada.
7. PrensaHorizontal.
Motor: 3 HP presion: A: 400 kg/cm?. Peso: 5 toneladas.

Las partes de la prensa que entran en contacto directo con el producto estan
construidas de acero inoxidable. La prensa cuanta con una tolva de carga para
el licor de cacao; cuenta también con dos uniones de descarga, para los

productos que se pretenden laborar.

8. Bascula

Condiciones de Operacién: Capacidad: 50 kg.
5.4.7. DISENO DE LA PLANTA

El disefio de la planta es el denominador comin en la determinacion del
tamafio de una micro empresa es la flexibilidad y adaptabilidad en el disefio
inicial, de manera que pueda hacerse frente a las condiciones fluctuantes del
mercado y de los procesos de produccion. En el caso de la micro empresa, con

la del proyecto a estudiar, se estima un area de 120m?
Entre la construccién para la implementacién de la planta estan:

e Oficinas: esta obra estd comprendida por el area administrativa, asi
como los departamentos de: Gerencia, Control de Calidad y
Produccién, Comprendida por 3 oficinas de 9m? cada una.

e Galp6n: Comprende 40 m? que ser& utilizado para la instalacién de
las maquinarias de la planta procesadora de derivados de cacao.

e Bodega de Materia Prima: comprende 12m? seré el lugar donde se
almacenara todo el cacao comprado y demas insumos imprescindible

para la elaboracion de los productos.
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e Bodega de Productos Terminados: Es el espacio donde reposen
los productos hasta el momento de la venta, esta area estara
comprendida de 12m?

e Area de vestidos y bafios: se ha determinado un area
aproximadamente de 8 m.

e Mantenimiento: Se ha considerado un area de 16m? donde la
persona encargada de arreglar y dar mantenimiento a la planta podra

trabajar sin ninguna incomodidad.

Las instalaciones de la Planta Procesadora de Derivados de Cacao del
canton Mocache se la distribuye de la siguiente manera:

T T
A
—
I- 'fl' " Departamento
r de
- Mt i P de
Produccion
L
el —or
Planta Departamento
t::I A Bodega de Control de Calidad
de Produccién
Produoctos Terminados

C - Sala
de
BRenniones

Elaborado por: David Arroba Leén

Figura 3. Distribucion interna de la Planta
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Seleccion Tostado Descascarado Molido Prensado Pulverizado

Enfriado _.' - -~ ‘ . " .,

Descascarillador Fae Pulverizador

Tostador

Pasta Amarga @

Elaborado por: David Arroba Ledn

Figura 4. Distribucién de maquinarias
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CAPITULO VI

6.1. ESTUDIO FINACIERO
6.1.1. PANORAMA DE PLANIFICACION DEL PROYECTO

Es panorama de planificacion del proyecto serd a 5 afos plazo, en este
tiempo, la inversién inicial en activos fijos y la mayor parte de activos fijos
como: equipos, vehiculos, implementos y mobiliarios habran sido totalmente
deducidos de las utilidades, a partir de este tiempo se puede considerar la

opcion de volver a invertir en el proyecto.
6.1.2. INVERSION

Para iniciar la planta procesadora de derivados de cacao, se tomd en cuenta
diversas inversiones que son necesarias para el correcto funcionamiento, como
la inversion por los conceptos de terreno, construccion e instalacion de

servicios.

La inversion total del proyecto es de $145.220,17lo que servira para adquirir
todos los activos necesarios e incluyendo las adecuaciones requeridas para el

funcionamiento de la empresa.

CUADRO 14. INVERSION DEL PROYECTO.

INVERSION DEL PROYECTO

= | En Délares | B B
| 1. | | INVERSION FIJA | | | | |
A. Activos Fijos 176.754,24
| | [Terreno | 5.000,40 | | ||
Construccion 32.800,00

| | [ Maquinarias, Equipo, Instalacién | 67.890,00 | | | ]
Muebles de Oficina 1.859,00

| | | Equipo de Oficina | 198,00 | | | ]
Equipo de Computacién 2.266,00

| | | Equipos de Laboratorio | 23.530,10 | | | |
Herramientas para el Taller de Mantenimiento 393,80

| | [ Vehiculo | 28.840,00 | | | |
Imprevistos 13.976,94
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D. Activos Diferidos 5.555,00

L[| | [ | [ |

Total de Inversién Fija 182.309,24

L | | |
2. CAPITAL DE TRABAJO 37.211,42

L [ | | | | | |
TOTAL DE INVERSION 129.520,66

L[| | [ | [

Fuente: Proveedores
Elaborado por: David Arroba Le6n

6.1.2.1. INVERSION FIJA

La inversion fija es la determinada por todos los recursos necesarios para la

instalacion de la planta, la cual estd compuesta por los siguientes rubros:
a. Terreno

La ubicacion de la planta va a estar relativamente cerca de las plantaciones de
cacao donde el grano de cacao pasara directamente a la procesadora. La

planta de localizara en el Cantén Mocache de la Provincia de Los Rios.

El comun denominador en la determinacion del tamafio de una planta pequefa
es la flexibilidad y adaptabilidad en el disefio inicial, de manera que pueda
hacerse frente a las condiciones fluctuantes del mercado y de los procesos de

produccion.

En el caso de la pequefia empresa, como la del proyecto a estudiar, se estima
un area de 124m? con un valor de $40,33 el metro cuadrado, lo cual da un valor
de de $5.000,40 délares.

CUADRO 15. COSTO DE TERRENO

Unidad de Costo Costo
Rubro . Cantidad Unitario Total
Medida
$ $
Terreno m2 124 40,33 5.000,40

Fuente: Proveedores
Elaborado por: David Arroba Leén
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6.1.2.2. CONSTRUCCION

La infraestructura corresponde a la construccion del edificio con todos los
servicios auxiliares que requiere la planta procesadora de cacao: Sistema de
captacion, tratamiento y distribucion de agua, energia eléctrica, climatizacion,

teléfono, vias de acceso, drenaje, recoleccion y servicios generales.

La infraestructura corresponde:

a. Area Administrativa
Oficinas.
Parqueadero.

Aéreas Verde.
Sala de reuniones.

b. Operaciones
Oficina de produccion.
Area de produccion.

Taller de Mantenimiento.

Oficina de Laboratorio de control de calidad.

Bodega de Materia Prima.
Bodega de Productos Terminado.

Area de Vestidores.

CUADRO 16. BALANCE DE OBRA FiSICA

BALANCE DE OBRA FISICAS
ni
Medida
Area Administrativa m2 27 250,00 6.750,00
Cerramiento m lineal 12 150,00 1.800,00
Area Verde m2 9 50,00 450,00
Total Area Administrativa 9.000,00
Area de Operaciones m2 88 250,00 | 22.000,00
Total Area de Operaciones 22.000,00
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Total de Infraestructura 31.000,00
Instalacion de agua potable Global 1.000,00 1.000,00
Instalacién de central de aire Global 550,00 550,00
Instalaglon 'd,e telefonia y Global 1 250,00 250,00
Comunicacion

Instal_amon de Servicios 1.800,00
Auxiliares

INVERSION TOTAL DEL

MONTAJE DE LA PLANTA 32.800,00

Fuente: Proveedores
Elaborado por: David Arroba Ledn

6.1.2.3.

INVERSION EN MAQUINARIA Y EQUIPOS

La maquinaria y equipo que se utilizara, se detalla a continuacion.

Maquinaria y Equipos Para la Produccién de Polvo de Cacao,

Cuadro 17. Manteca y Pasta de Cacao
Cantidad Detalle P. U(n$|;[ar|o V. Total ($)
1 Horno tostador continuo 11.500,00 11.500,00
1 Mesa de enfriamiento tol de acero de 1.600,00 1.600,00
25 libras
1 Descascarilladora de cacao 7.680,00 7.680,00
1 Equipo de limpieza de haba 13.250,00| 13.250,00
1 Prensa horizontal 12.800,00 12.800,00
1 I\/!ollno_olle 5 rodillos (Equipo de 19.200.00| 19.200,00
trituracion)
1 Mesa Vibrador con laton acerado 1.200,00 1.200,00
1 Bascula de 50 kilos 100,00 100
2 Balanza electrénica hasta 300gr. 280,00 560,00
Suma 67.890,00
Imprevistos 10% 6.789,00
Total | 74.679,00

Fuente: Proveedores
Elaborado por: David Arroba Leén

6.1.2.4.

EQUIPOS Y ACCESORIOS DEL LABORATORIO DE CONTROL
DE CALIDAD

La planta contara con un laboratorio de control de calidad, el que esta valorado

en 23.530,10 dolares, y servira a la empresa para un mejor control del producto

que se elaborard, los equipos son los siguientes:
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Equipos para el Laboratorio DE Control de Calidad Conforme
Cuadro 18. .
a Las Norma INEN Ecuatoriana
Cantidad Detalle P. Unitario ($) Vi ;I;;tal
1 Capsula de porcelana 8.500,00 8.500,00
1 Varilla de vidrio 300,00 300,00
1 Balanza analitica 216,00 216,00
1 Desecador de vidrio 375,00 375,00
1 Estufa de calentamiento 12.000,00 12.000,00
Suma 21.391,00
Imprevistos 10% 2.139,10
Total 23.530,10

Fuente: Proveedores
Elaborado por: David Arroba Leén

6.1.2.5. EQUIPOS Y HERRAMIENTA DEL TALLER DE MANTENIMIENTO
Y REPARACION

La procesadora de derivados de cacao, contara con un taller de mantenimiento
y reparaciones, este taller contard con los equipos y herramientas necesarias
para el mantenimiento y reparaciones de las maquinas, si se llegase a

presentar algin percance, el cual esta valorado en 393,80 dolares.

CUADRO 19. EQUIPOS Y HERRAMIENTA DEL TALLER DE
MANTENIMIENTO Y REPARACION

Cantidad Detalle P?C'O. Precio Total
Unitario
1 Taladro Dawalt 120,00 120,00
1 Juegos de 24 llaves de diferentes medidas 22,00 22,00
1 Juegos de 24 dados de diferentes medidas 128,00 128,00
1 Jueg_os de destornilladores de diferentes 45,00 45,00
medidas
1 Juegos de alicates y pinzas de mango aislado 43,00 43,00
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Suma

358,00

Imprevistos 10%

35,80

Total

393,80

Fuente: Proveedores
Elaborado por: David Arroba Leén

6.1.2.6. Vehiculo

El vehiculo que adquirira la empresa, se lo destinara para la di

stribucién del

producto final y sera un camion con furgén de aluminio incorporado de 3

toneladas de capacidad, este rubro tiene un valor de $ 28.000,00

CUADRO 20. COSTO DE VEHICULO

Total

Cantidad Detalle Pecio Unitario Precio Total
1 Vehiculo 28.000,00 28.000,00
Suma 28.000,00
Imprevistos 3% 840,00
28.840,00

Fuente: Proveedores
Elaborado por: David Arroba Leén

6.1.2.7. MUEBLES Y ENSERES DE OFICINA

Estos activos serviran para que las areas administrativas, produccion y de

ventas cumplan sus funciones en un ambiente éptimo y agradable, tiene una

valor de $1.740,70 los que se detallan a continuacion.

CUADRO 21. MUEBLES DE OFICINA

Muebles de Oficinas

. P. Unitario V. Total
Cantidad Detalle
(%) (%)
2 Escritorios Ejecutivos 250,00 500,00

123




2 Sillén Ejecutivos 165,00 330,00
6 Sillas Ejecutivas Giratorias 70,00 420,00
2 Archivadores metdlicos de 4 gavetas 130,00 260,00
1 Mesa de Reuniones 180,00 180,00
Suma 1.690,00
Imprevistos 10% 169,00
Total 1.859,00
Fuente: Proveedores
Elaborado por: David Arroba Leén
CUADRO 22. EQUIPO DE COMPUTACION
Cantidad Detalle Pgmq Precio Total
Unitario
Computador Corel3 +4gb+disco 500 + Lcd
3 De 18.5+hdmi 600,00 1.800,00
2 Impresora hp multifuncional 130,00 260,00
Suma 2.060,00
Imprevistos 10% 206,00
Total 2.266,00
Fuente: Proveedores
Elaborado por: David Arroba Leén
CUADRO 23. EQUIPO DE OFICINA
Cantidad Detalle P‘?C"? Precio Total
Unitario
Teléfono Fax Panasonic Con Altavoz Y Call Id
1 Modelo Kx-ft501 180,00 180,00
Suma 180,00
Imprevistos 10% 18,00
Total 198,00

Fuente: Proveedores
Elaborado por: David Arroba Le6n
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6.1.2.8. Imprevistos

Toda microempresa debe contar con este rubro, ya que a lo largo del periodo
de arranque se presentan situaciones inesperadas en las que se debe realizar
gastos que por lo general son de un 10% del total de activos teniendo un valor
de 176.754,24 ddlares.

CUADRO 23. RESUMEN DE CAPITAL FIJO TANGIBLE

RESUMEN DE LA INVERSION TANGIBLE
Tangible Valor
Maquinaria, Equipos e Instalacién 67.890,00
Equipo de Laboratorio 23.530,10
Taller de Mantenimiento y Reparacion 393,80
Terreno 5.000,40
Construccion 31.000,00
Instalacion de Servicios Auxiliares 1.800,00
Vehiculo 28.840,00
Equipo de Cémputo 2.266,00
Equipo de Oficinas 198,00
Muebles y Enseres 1.859,00
Imprevisto 13.976,94
Total 176.754,24

Fuente: Proveedores
Elaborado por: David Arroba Ledén

6.1.3. ACTIVOS INTANGIBLES O DIFERIDOS

Los activos intangibles o diferidos son gastos pagados por anticipado, los
cuales no son recuperables o reembolsables, tienen un valor de 5.555,00
dolares, estos activos se amortizan a 5 afios y se veran reflejados en los gastos

administrativos. Se los puede observan en el siguiente cuadro.

CUADRO 24. ACTIVOS DIFERIDOS
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Cantidad Detalle o & | PreciTeta
1 Gastos de Constitucion 250,00 250,00

1 Planos 300,00 300,00

1 Patentes 700,00 700,00

1 Registro Sanitario 1.250,00 1.250,00

1 Registro de Codigo de Barra 1.000,00 1.000,00

1 Registro de marca y logotipo 800,00 800,00

1 Lanzamiento del producto 750,00 750,00
Suma 5.050,00
Imprevistos 10% 505,00
Total 5.555,00

Fuente: Proveedores
Elaborado por: David Arroba Leon

6.1.3.1. CAPITAL DE TRABAJO

El capital de trabajo es la diferencia entre el activo circulante y el pasivo
circulante. Es decir que es el dinero que necesita la empresa para poner en
marcha su funcionamiento. Esto implica cubrir con los costos de produccion,
costos administrativos y de ventas. Las depreciaciones no son consideradas al
calcular el capital de trabajo, porque no generan una salida real de efectivos.
Este valor es de 37.211,42 ddlares y se lo contabiliza como el saldo de caja del

balance general inicial del primer afio.

CUADRO 25. CAPITAL DE TRABAJO

CAPITAL DE TRABAJO (3 meses)
Costo de Produccion ‘ 16.820,44
Materiales directos 14.955,19
Mano de Obra Directa ‘ 1.865,25 ‘ ‘
Costos Indirecto de fabricacion 12.663,45
‘ Materiales Indirectos ‘ 9.823,88 ‘ ‘
Mano de Obra indirecta 1.327,58
‘ Reparacion y Mantenimiento ‘ 448,20 ‘ ‘
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Gastos de Servicios Generales 1.063,80
Gastos Administrativos ‘ ‘ 2.521,13
Sueldo 2.402,93
Gatos de Servicios Generales 118,20 ‘ ‘
Reparacion y Mantenimiento 183,65
Gastos de Venta ‘ ‘ 1.712,18
Personal 1.148,35
Reparacién y mantenimiento 140,00 ‘ ‘
Publicidad 423,83
Imprevisto | | 349424
Total 37.211,42

Elaborado por: David Arroba Le6n

6.1.4. DETALLE DE LA INVERSION

La cantidad necesaria para cubrir la inversion inicial de los activos fijos, activos
diferidos y capital de trabajo serd de 145.220,77d6lares. El financiamiento de
la inversion inicial se hara internamente a través de la aportacion de capital de
los socios de la compafia y externamente con endeudamiento. Cuando se
inicie la produccion se recibird crédito en la compra de materiales de parte de

los proveedores.
CUADRO 26. INVERSION DEL PROYECTO

INVERSION DEL PROYECTO

Total
(%)
Activos Fijos 176.754,24

Activos Diferidos 5.555,00

Detalle

Capital de Trabajo 37.211,42

Total Inversién $ 219.520,66
Total de la Inversién 219.520,66 100%
Aporte de Socios 87.808,26 40%
Financiamiento (Deuda Externa) 131.712,40 60%

Elaborado por: David Arroba Le6n

6.1.5. CAPITAL SOCIAL
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Ascendera a 87.808,26 dodlares y cubrira el 40% del monto total de la inversién
total. El capital social sera aportado por personas naturales interesados en
invertir en el proyecto. Estaran divididos en participaciones no transferibles ni
negociables propias de una compafia de Responsabilidad Limitada. Debera
cubrir el monto de activos fijos y capital de trabajo no financiadas a través del
crédito o de proveedores respectivamente. Ademas ayudara a correr los gastos

iniciales para a constitucion de la empresa.
6.1.6. ENDEUDAMIENTO

El endeudamiento interno de la empresa ascendera de 131.712,40 dolares y
cubrira el 60% de la inversion total. Para esto se solicitara un crédito al BNF
(Banco Nacional del Fomento), el destino de este financiamiento sera para la
compra de activos fijos, vinculados directamente con el proyecto y para la

asistencia técnica.

6.1.7. COSTO DE PRODUCCION

Los costos de produccion son aquellos vinculados al proceso en si de
elaboracion del producto con solo la materia prima, mano de obra directa como

indirecta.

CUADRO 27. COSTO DE PRODUCCION DE PASTA AMARGA

COSTO DE PRODUCCION
PASTA AMARGA

Detalle Valor Anual
Materiales Directos 20.948,83
Mano de Obra Directa 2.238,30
Costos Indirectos de Produccion 11.788,66
Total Costos de Produccién 34.975,78
Unidades Producidas de 350 gr. 27.993
VALOR UNITARIO 1,25
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Los costos de produccién dividido para las unidades producidas se obtiene el
costo unitario de produccién por cada porcion de 350 grs., de Pasta Amarga de

Cacao que esde $1,25

CUADRO 28. COSTO DE PRODUCCION DE MANTECA DE CACAO

COSTO DE PRODUCCION
MANTECA DE CACAO

Detalle Valor Anual
Mano de Obra Directa 1.492,20
Costos Indirectos de Produccion 7.881,98
Total Costos de Produccién 9.374,18
Unidades Producidas de 20 grs. 114.308
VALOR UNITARIO 0,08

Elaborado por: David Arroba Leon

Los costos de produccion dividido para las unidades producidas se obtiene el
costo unitario de produccién por cada 20 grs., de Manteca de Cacao que es
de $ 0,08.

CUADRO 29. COSTO DE PRODUCCION DE POLVO DE CACAO

COSTO DE PRODUCCION
POLVO DE CACAO

Detalle Valor Anual
Materiales Directos 38.871,92
Mano de Obra Directa 3.730,50
Costos Indirectos de Produccién 19.704,96
Total Costos de Produccioén 62.307,38
Unidades Producidas de 250 grs. 91.456
VALOR UNITARIO 0,68

Elaborado por: David Arroba Leo6n

Los costos de produccion dividido para las unidades producidas se obtiene el
costo unitario de produccién por cada funda de 250 grs., de Polvo de Cacao
que es de $ 0,68.

6.1.7.1. MATERIA PRIMA
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Son aquellos materiales que pueden ser facilmente identificadas con una
unidad de producto final. Este grupo tiene un costo de 20.948,83 dolares para
la elaboracion de la pasta amarga y 38.871,92 dolares para la produccion del

polvo de cacao como se muestra en los siguientes cuadros.

CUADRO 30. COSTO DE MATERIALES 1*afio

PASTA AMARGA DE CACAO

Produccion / afio 9.797.594 Gramos de Pasta Amarga
Produccion / afio 27.993 Empaques de 350 grs de Pasta Amarga

Cantidad de Cacao anual (en quintales qq) 216

Materia Prima para Pasta Amarga de Cacao (gr.)

Unidad de Cantidad S Costo Total
Detalle Medida Anual Costo Unitario Anual
Cacao Qq 216 90 19.440,00
Licitina de Soya ar. 68583 0,022 1.508,83
Total 20.948,83
POLVO DE CACAO
Produccion / afio 22.864.054 Gramos de Polvo de Cacao
Produccion / afio 91.456 Empaques de 250 grs de Polvo de Cacao

Cantidad de Cacao anual (en quintales qq) 151
Elaboracién Polvo de Cacao (gr.)

Detalle Ulr\l/;gg%ge Cantidad Ui?ts;\tr?o Costo Total
Cacao Qq 151 90 13.590,00
Azlcar Qq 352 40 14.080,00
Leche en Polvo gr. 16’00.273,8 0,007 11.201,92
Total 38.871,92

Elaborado por: David Arroba Ledén

6.1.7.2. MANO DE OBRA DIRECTA

La mano de obra directa es la que se relaciona de manera directa con el
proceso de produccion y corresponde al jefe de produccion, cabe indicar que
la empresa laborara en un solo turno de 8 horas, el cual tiene un valor anual de

7.461,00 dolares americanos.

130



6.1.7.3. COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION

En este rubro encontramos aquello materiales que de forma indirecta
intervienen en el proceso de produccion como: materiales, mano de obra
indirecta, y otros que estan conformados por las depreciaciones, reparaciones
y mantenimiento de los activos fijos y suministros lo cual nos da un valor de
51.951,74 ddlares.

CUADRO 31. COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION

COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION
Detalle Valor Anual ($)

Materiales Indirectos 35.723,20
Mano de Obra Indirecta 5.310,30
Otros Costos Indirectos de Fabricacion 18.584,20

Depreciaciones 8.963,90

Reparaciones y Mantenimiento 1.792,78

Suministros 4.255,20

Imprevistos 10% 3.572,32
Total Costos Indirectos de Fabricacién 59.617,70

Elaborado por:; David Arroba Leén

6.1.7.4. MATERIALES INDIRECTOS

Son aquellos materiales que se requieren para completar el proceso de
produccién de un producto, los cuales tiene un valor de asciende a $ 37.618,56

dolares.
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CUADRO 31. MATERIALES INDIRECTOS

Pecio

Cantidad Detalle o Precio Total
Unitario

4 Pares de Botas PVC 8,00 32,00

8 Mandiles 12,00 96,00

3 Cajas de Guantes nitrito 100 15,00 45,00

8 Gorros 0,55 4,40

3 Me_lscarillas desechables por cajas de 50 4,00 12,00
unidades

4 Protectores Auditivos 12,00 48,00

50 Cinta de Embalaje 0,50 25,00

2.325 Caja de Cartén de 250 fundas 0,20 465,00

15 Caja de Cartén de 500 fundas 0,20 3,00

91.456 Empaque Individual de plastico de 250grs. 0.10 9.145.60
(fundas)

6.532 Empaque Individual de plastico de 350grs. 0,10 653,20

489.880 | Empaque Individual de plastico de 20grs. 0,05 24.494,00

12 Gavetas de plastico apilables 15,00 180,00

20 Plgncha de Molt_jes de 6 compartimientos 20,00 400,00

(diferentes medidas)
2 Extintor Co2 de 10 libras 60,00 120,00
Total 35.723,20

Fuente: Proveedores
Elaborado por: David Arroba Leén

6.1.7.5. MANO DE OBRA INDIRECTA.

La mano de obra indirecta es el personal de area de operaciones que no

intervienen de forma directa en los procesos productivos, pero son necesarios

para la empresa. El rublo total de mano de obra indirecta asciende a 5.310,30

dolares.

6.1.7.6. DEPRECIACION

Las depreciaciones corresponden a los activos tangibles exceptuando el

terreno del area de operaciones.

CUADRO 32. DEPRECIACION DE PRODUCCION

DEPRECIACION DE PRODUCCION

Detalle Monto

Vida
Afos

% V/Depreciable.
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Magquinarias, Equipo, Instalacién 67.890,00 10 10% 6.789,00

Equipos de Laboratorio 21.391,00 10 10% 2.139,10

II\-I/lerram_ler?tas para el Taller de 358,00 10 10% 35.80
antenimiento

Total 8.963,90

Elaborado por: David Arroba Le6n

6.1.7.7.

REPARACION Y MANTENIMIENTO

Los activos del area de operaciones de la empresa, para el continuo uso, se les

deben dar un mantenimiento adecuado que haga posible un rendimiento

optimo y perdurable, este valor se determiné en funcién del 2% del valor del

activo.

CUADRO 33. REPARACION Y MANTENIMIENTO EQUIPOS DE

PRODUCCION

Detalle Monto % | V/Depreciable.

Magquinarias, Equipo, Instalacion 67.890,00 | 2% 1.357,80
Equipos de Laboratorio 21.391,00| 2% 427,82
Herramientas para el Taller de Mantenimiento 358,00 | 2% 7,16
Suma 1.792,78

Elaborado por: David Arroba Leén

6.1.7.8. SUMINISTROS

Los suministros son utilizados por todos los departamentos de la empresa,

aunque en diferentes proporciones. Dentro de los servicios basicos estan:

Agua, luz, teléfono e internet, entre otros.

CUADRO 34. SUMINISTROS

Detalle Cantidad V. Unitario | V. Anual
Lubricante (aceite-litro) 12,00 24,00 288,00
Energia Eléctrica 12,00| 250,00 3.000,00
Agua Potable 12,00 15,00 180,00
Teléfono 12,00 15,00 180,00
Internet 12,00 30,00 360,00
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Utiles de Oficina 12,00 35,00 420,00
Utiles de Aseso 12,00 25,00 300,00
Total 4.728,00

Fuente: Proveedores
Elaborado por: David Arroba Le6n

6.1.8. GASTOS DE ADMINISTRACION Y COMERCIALIZACION

Son aquellos gastos que se producen en los departamento de administracion y

comercializacion,

como personal,

reparacion

y mantenimiento,

suministros, servicios basicos y depreciaciones; gastos que deben ser

cargados al consto de produccion .

CUADRO 35. GASTOS DE ADMINISTRACION Y COMERCIALIZACION

GASTOS ADMINISTRATIVOS

Valor Anual
Sueldo Personal Administrativo 9.611,70
Impacto Ambiental 4.900,00
Depreciacion 2.513,60
Reparacién y Mantenimiento 734,60
Suministros 472,8
Total Gastos Administrativos 18.232,70

GASTOS DE VENTA

Valor Anual
Sueldo Personal Administrativo 9.602,51
Depreciacion 4.001,20
Reparacién y Mantenimiento 560,00
Publicidad y Promocion 1.695,30
Total Gastos de Venta 16.043,06

Elaborado por: David Arroba Leén
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ROL DE PAGO

CUADRO 36. ROL DE PAGO PRIMER ANO

Aporte
Cant Carao Tiempo Salario | Décimo | Décimo | Patronal Total Total
’ 9 P Mensual | cuarto | tercero IESS mensual anual
11,15%
1 Gerente Mensual 650,00 24,33 54,17 72,48 800,98 | 9.611,70
1 |Jefede lyiensual| 500,00 24,33| 41,67 55,75| 621,75| 7.461,00
Produccion
Auxiliar de
1 Produccion Mensual 350,00 24,33 29,17 39,03 442,53 | 5.310,30
Jefe de
1 . Mensual 500,00 24,33 41,67 55,75 621,75| 7.461,00
Contabilidad
1 Repartidorl | Mensual 300,00 24,33 25,00 33,45 382,78 | 4.593,40
1 Repartidor2 | Mensual 300,00 24,33 25,00 33,45 382,78 | 4.593,40
Total 2.600,00| 146,00| 216,67 289,90 | 3.252,57|39.030,80
Elaborado por: David Arroba Leén
CUADRO 37. ROL DE PAGO SEGUNDO ANO
Aporte | Fondo
. Salario | Décimo | Décimo | Patronal de Total Total
Cant. Cargo Tiempo Mensual | cuarto | tercero IESS reserva | mensual anual
11,15% 8,33%
1 Gerente Mensual 650,00 24,33 54,17 72,48 | 54,145 855,12 | 10.261,44
1 Jefe de ., Mensual 500,00 24,33 41,67 55,75 41,65 663,40 | 7.960,80
Produccion
1 |Jefede Mensual | 500,00 24,33| 41,67| 5575| 41,65| 663,40 7.960,80
Contabilidad
1 |Audiarde o cual| 350,00| 2433| 2017| 3903| 20155| 47168| 5.660,16
Produccion
1 Repartidorl | Mensual 300,00 24,33 25,00 33,45 24,99 407,77 | 4.893,28
1 Repartidor2 | Mensual 300,00 24,33 25,00 33,45 24,99 407,77 | 4.893,28
Total 2.600,00 | 146,00| 216,67 289,90 | 216,58 | 3.469,15 | 41.629,76

Elaborado por: David Arroba Leén
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CUADRO 38. DEPRECIACION DE DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO Y
VEHICULO

DEPRECIACION
Departamento Administrativo
Edificio 32.800,00| 20 5% 1.640,00
Muebles de Oficina 1.690,00| 10 10% 169,00
Equipo de Oficina 180,00 10 10% 18,00
Equipo de Computacion 2.060,00 3 33,33% 686,60
Total 2.513,60
Departamento de Venta
Vehiculo 28.000,00 7 14,29% 4.001,20
Total 4.001,20

Elaborado por: David Arroba Leén

CUADRO 39. REPARACION Y MANTENIMIENTO DE DEPARTAMENTO
ADMINISTRATIVO Y VEHICULO

Reparacién y Mantenimiento
Detalle ‘ Monto % V/Depreciable.
Administrativos
Edificio 32.800,00 2% 656,00
Muebles de Oficina 1.690,00 2% 33,80
Equipo de Computacion 2.060,00 2% 41,20
Equipo de Oficina 180,00 2% 3,60
Total 734,60
Venta
Vehiculo 28.000,00 2% 560,00
Total 560,00

Elaborado por: David Arroba Ledén

6.1.9. GASTOS FINANCIEROS

El financiamiento del proyecto estd dado por un préstamo de $ 86.757,66
equivalente al 60% del monto total de la inversion, el gasto generado por el uso
de la deuda, es decir sus intereses y capital. En nuestro caso consiste en el

pago de la deuda contraida con el Banco Nacional del Fomento.
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CUADRO 40. RESUMEN DE GASTOS FINANCIEROS

Afos Interés Capital Pago
Total afio 1 18.477,48 19.123,66 37.601,14
Total afio 2 15.403,27 22.197,88 37.601,14
Total afio 3 11.834,86 25.766,29 37.601,14
Total afio 4 7.692,81 29.908,33 37.601,14
Total afio 5 2.884,91 34.716,23 37.601,14
Total 56.293,33 131.712,40 188.005,72

Elaborado por: David Arroba Ledén

6.1.10. DETERMINACION DEL PRECIO

Para determinar el precio de venta por cada producto producido por la empresa

se hace resefa a los siguientes factores, los costos de produccion, margen de

utilidad de los distribuidores, precios de la competencia .Para el célculo del

precio se lo desarrollo con la siguiente férmula.

CUADRO 41. DETALLES DE LOS COSTOS FIJOS Y VARIABLES

Detalles de los Costos Fijos y Variables

1%, Afio
Detalle Pasta Amarga Manteca de Cacao Polvo de Cacao

Fijo Variable Fijo Variable. Fijo Variable
Materiales Directos 20.948,83 38.871,92
Mano de Obra 2.238,30 3.730,50
Costos Generales de Fabricaciéon 2.130,92 | 13.065,22 | 1.420,62| 8.710,14 | 3.551,54 | 21.775,36
Gastos Administrativos 5.469,81 3.646,54 9.116,35
Gastos de Venta 4.812,92 3.208,61 8.021,53
Gastos Financieros 5.543,24 3.695,50 9.238,74
Depreciacion 2.689,17 1.792,78 4.481,95
Amortizacion 333,30 222,20 555,50
Total 23.217,67 | 34.014,04 | 13.986,24 | 8.710,14 | 38.696,11 | 60.647,28

Elaborado por: David Arroba Leén

CUADRO 42. UNIDADES PRODUCIDAS

Unidades Producidas

Pasta Amarga

Manteca de Cacao

Polvo de Cacao

27.993

114.308

91.456

Elaborado por: David Arroba Leo6n
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Costo Total Unitario

Formula
CTu = M
Q
Datos:
CTu = Costo Total Unitario
CF = Costos Fijos
Cv = Costos Variables

Costo total Unitario de Pasta Amarga de cacao de 350grs.

23.217,67 + 34.014, 04
27.993

Tu =

CTu = $2,04
Costo total de Unitario de Manteca de Cacao de 20grs.

cTy _ 13:986.24 1 8.710,14
u= 114.308

CTu = $ 0,20ctvs.

Costo total de Unitario de Polvo de Cacao de 250grs.

o7y _ 38:696,11 + 60.647,28
u= 91.456

CTu = $ 1.09 ctvs.
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Precio de Venta al PuUblico

PVP = CTu + Margen de Ganancia

Margen de Ganancia del 30%

CUADRO 43. PRECIO DE VENTA PUBLICO

Pasta Amarga
PVP

Manteca de Cacao
PVP

Polvo de Cacao
PVP

2,66

0,26

1,41

6.1.11. VENTAS

Unos de los ingresos que percibirda la empresa son por las ventas de los

productos terminados, los mismos que fueron determinados a partir del analisis

de la investigacién de mercado realizada.

El incremento de las ventas durante el horizonte de planeacion del proyecto

esta dado en funcion a la capacidad de produccién de la planta como se puede

observar en los siguientes

CUADROS 44. INCREMENTO EN VENTAS DE LA PASTA AMARGA

Incremento en ventas de la Pasta Amarga de 350grs.
AR % de Incremento Produccion Unidaqles
anual gramos Producidas
1 9.797.594 27.993
2 3% 10.091.522 28.833
3 5% 10.596.098 30.275
4 10% 11.655.708 33.302
5 11.655.708 33.302

Elaborado por: David Arroba Le6n
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CUADRO 45. INCREMENTO EN VENTAS DE LA MANTECA Y POLVO DE
CACAO
Incremento en ventas de la Manteca de Cacao de 20grs.
Afio % de Incremento Produccion Unidades
anual gramos Producidas
1 2.286.150 114.308
2 3% 2.354.735 117.737
3 5% 2.472.471 123.624
4 10% 2.719.718 135.986
5 2.719.718 135.986
Incremento en ventas de Polvo de Cacao de 250grs.
Afio % de Incremento Produccion Unidades
anual gramos Producidas
1 22864054 91.456
2 3% 23.549.976 94.200
3 5% 24.727.474 98.910
4 10% 27.200.222 108.801
5 27.200.222 108.801

Elaborado por: David Arroba Leén

CUADRO 46. PRESUPUESTO DE VENTAS EN UNIDAD.

Proyeccion de Venta en Unidades

Periodos
Producto
Afio 1 Afo 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
Pasta Amarga de 350gr. 27.993| 28.833| 30.275| 33.302 33.302
Manteca de Cacao de 20grs. 114.308 | 117.737| 123.624 | 135.986| 135.986
Polvo de Cacao de 250grs. 91.456| 94.200| 98.910| 108.801| 108.801

Elaborado por: David Arroba Leén
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CUADRO 47. PRESUPUESTO DE VENTA EN DOLORES

Proyeccidon de Venta en Unidades

Producto Periodos
Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Pasta Amarga de 350gr. 27.993 28.833 30.275 33.302 33.302
Manteca de Cacao de 20grs. 114.308 | 117.737| 123.624| 135.986| 135.986
Polvo de Cacao de 250grs. 91.456 94.200 98.910| 108.801| 108.801
Proyeccion de Venta en Délares
Producto Periodos
Afo 1 Afo 2 Afo 3 Ano 4 Afo 5

Pasta Amarga de 350qgr. 74.401 76.633 80.465 88.511 88.511
Precio de Venta 2,66 2,66 2,66 2,66 2,66
Manteca de Cacao de 20grs. 29.505 30.390 31.910 35.101 35.101
Precio de Venta 0,26 0,26 0,26 0,26 0,26
Polvo de Cacao de 250grs. 129.146 | 133.021| 139.672| 153.639| 153.639
Precio de Venta 1,41 1,41 1,41 1,41 1,41
Total de Ingreso 233.053 240.045 252.047 277.251 277.251
Elaborado por: David Arroba Leén

6.1.12. Punto de Equilibrio

Para el célculo del punto de equilibrio es necesario definir los costos fijos,
variables las ventas totales.

CUADRO 48 DEFINICION DE COSTOS

.. Costos
Detalle Costos Fijos Variables

Materiales Directos 59.820,74 59.820,74
Mano de Obra 5.968,80 0,00 5.968,380
Costos General de Fabricacion 7.103,08 34.840,58 41.943,66
Gastos Administrativos 18.232,70 0,00 18.232,70
Gastos de Venta 16.043,06 0,00 16.043,06
Gastos Financieros 18.477,48 0,00 18.477,48
Depreciacion 8.963,90 0,00 8.963,90

Total 74.789,02 94.661,32 169.450,34

Elaborado por: David Arroba Leén

Costos Fijos

Costos Variables

PES$ =
1

Ingresos

PE % =

Costos Fijos

Ingresos — Costos Variables
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PE§ 74.789,02 PE o 74.789,02
T ] _ 9466132 ®~ 233.052,93 — 94.661,32
233.052,93
PE $ = 125.945,50 PE % = 54%
CUADRO 49. INCREMENTO ANUAL
Incremento 3% 5% 10%

Detalle Ano 1 Ano 2 Afo 3 Ano 4 Afo5
Ingresos 233.052,93| 240.044,51| 252.046,74| 277.251,41| 277.251,41
Costo de Produccién 106.577,26| 109.774,58| 115.263,31| 126.789,64 | 126.789,64
Gastos Administrativos 19.343,70 19.924,01 20.920,21 23.012,23 23.012,23
Gastos de Venta 16.043,06 16.524,35 17.350,57 19.085,63 19.085,63

Elaborado por: David Arroba Leén

Para el proyecto el Punto de Equilibrio proyectado es de 125.945,50 ddlares lo

que significa que en este punto no hay pérdidas ni ganancias; si los ingresos

declinan la empresa pierde y si se incrementan significa que tendra utilidad.

6.1.13. PROYECCION DE VENTAS, COSTOS Y GASTOS

PROYECCION DE VENTA COSTOS Y GASTOS.

143




CUADRO 50. ESTADO DE RESULTADO PROYECTADO

ESTADO DE RESULTADO PROYECTADO

En dolares
Detalle Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio5
Ventas 233.052,93 | 240.044,51 | 252.046,74 | 277.251,41 | 277.251,41
Costos de Produccion 106.577,26 | 109.774,58 | 115.263,31 | 126.789,64 | 126.789,64
Utilidad Bruta en Venta 126.475,66 | 130.269,93 | 136.783,43 | 150.461,77 | 150.461,77
GASTOS OPERACIONALES 53.864,24 | 51.851,63| 50.105,64 | 49.790,67 | 44.982,77
Gastos Administrativos 19.343,70 | 19.924,01| 20.920,21| 23.012,23| 23.012,23
Gasto de Venta 16.043,06 | 16.524,35| 17.350,57| 19.085,63| 19.085,63
Gasto Financiero 18.477,48 | 15.403,27 | 11.834,86 7.692,81 2.884,91
Utilidad Antes de Participacion 72.611,42| 78.418,31| 86.677,79 | 100.671,11 | 105.479,01
(-)15% Participacion a los Trabajadores 10.891,71| 11.762,75| 13.001,67| 15.100,67| 15.821,85
Utilidad Antes de Impuestos 61.719,71| 66.655,56| 73.676,13| 85.570,44| 89.657,16
(-) Impuesto a la Renta 8.513,94 9.501,11| 10.905,23| 14.776,11| 15.797,79
Utilidad Liquidad del Ejercicio 53.205,77 | 57.154,45| 62.770,90| 70.794,33| 73.859,37

Elaborado por: David Arroba Leén
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CUADRO 51. FLUJO DE CAJA PROYECTADO

FLUJO DE CAJA PROYECTADO

En délares
Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Detalle

INVERSION -219.520,66
Ingreso
Ventas 233.052,93 | 240.044,51 | 252.046,74 | 277.251,41 | 277.251,41
Total de Ingreso 233.052,93 | 240.044,51 | 252.046,74 | 277.251,41 | 277.251,41
Egreso
Costo de Produccion 106.577,26 | 109.774,58 | 115.263,31 | 126.789,64 | 126.789,64
Gastos Administrativos 19.343,70 19.924,01 20.920,21 23.012,23 23.012,23
Gasto de Venta 16.043,06 | 16.524,35| 17.350,57 | 19.085,63 19.085,63
Gasto Financiero 18.477,48 15.403,27 11.834,86 7.692,81 2.884,91
Total de Egresos 160.441,50 | 161.626,21 | 165.368,95 | 176.580,31| 171.772,41
Utilidad Antes de Impuestos 72.611,42 78.418,31 86.677,79 | 100.671,11| 105.479,01
(T'Z;g;/;’azg:ggipadé” alos 10.801,71 | 11.762,75| 13.001,67| 1510067 15.82185
(-) Impuesto a la Renta 8.513,94 9.501,11 | 10.905,23| 14.776,11 15.797,79
(+) Depreciaciones 15.478,70 15.478,70 15.478,70 15.478,70 15.478,70
(+) Amortizacion 1.111,00 1.111,00 1.111,00 1.111,00 1.111,00

-219.520,66 | 69.795,47 | 73.744,15| 79.360,60| 87.384,03 90.449,06
FLUJOS NETOS

Elaborado por: David Arroba Leo6n
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6.2. EVALUACION FINANCIERA
6.2.1. REACCION COSTO BENEFICIO

La Relacion Beneficio Costo actualizado se determiné dividiendo el beneficio
actualizado para el total de egresos actualizados, dando un resultado de 1,53,
esto indica que por cada dolar que se invierte retorna a la empresa $0,53
centavos de délar, por ser este valor mayor que la unidad se considera que es

rentable invertir en este proyecto.

Calculo:
n Vi
i=0 77 n
_ (1+i)m
B / C= o
1=0 (14j)n
Datos:

Vi Ingresos (226.682,93; 233.483,41; 245.157,59; 269.673,34; 269.673,34)

G Egresos (155.541,50; 156.579,21; 160.069,60; 170.751,02; 165.943,12)

[ 15%
n 5
Afos
2.012 2.013 2.014 2.015 2.016
233.052,93 | 240.044,51 252.046,74 277.251,41 277.251,41
o YB - 1,15 1,32 1,52 1,75 2,01
Beneficios N
(1+) 202.654,72 | 181.508,14 165.724,82 158.519,40 | 137.842,95
846.250,03
160.441,50 | 161.626,21 165.368,95 176.580,31 171.772,41
c 1,15 1,32 1,52 1,75 2,01
Costos (1+i)n_ 139.514,35 | 122.212,63 | 108.732,77 100.960,36 85.401,24
556.821,36
[RB/C 11,52 |

Elaborado por: David Arroba Leo6n
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6.2.2. VALOR ACTUAL NETO (VAN)

Con la ayuda del programa computacional Microsoft Excel se ha calculado el

Valor Actual Neto (VAN) el cual es de $114.579,49; por lo que es superior a

cero, lo que indica que al ejecutarse el proyecto, se recuperara la inversion total

y dara un superavit a la empresa, y en conjunto con la TIR hacen que el

proyecto sea mas atractivo econémicamente.

FNE; + FNE; + .... FNE,

VAN = I+ (A+D)1+(1+)2+ .(1+D)P
Datos:
| = -219.520,66
FNE; = 69.795,47
FNE, = 73.744,15
FNE; = 79.360,60
FNE4 = 87.384,03
FNEs = 90.449,06
im = 15%
IM = 45%
~ FNE + FNE + FNE + FNE + FNE
VAN = ' TTTad) o+ @H) 4+ @)+ @)+ @H)
_ 69.795,47 + 73.744,15 + 79.360,60 + 87.384,03 + 90.449,06
VAN = -219.52066 +— 70—, — 135 4+ 152 + 175 + 231
VAN = -210.520.66 + 60.691,71 + 55.761,17 + 52.180,88 + 49.962,10 + 39.103,63

VAN = -219.520,66 + 257.699,49

VAN = 38.178,83

VAN tasa menor

Elaborado por: David Arroba Leo6n
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69.795,47 + 73.744,15 + 79.360,60 + 87.384,03 + 90.449,06
VAN = -219.520,66

1,45 + 2,10 + 3,05 + 4,42 + 6,41

VAN = -219.520,66 + 48.134,80 + 35.074,51 + 26.031,60 + 19.767,88 + 14.111,20

VAN = -219.520,66 + 143.120,00

VAN = -76.400,66 VAN tasa mayor

Elaborado por: David Arroba Le6n

VAN = VANmM - VANM
VAN = 38.178,83 - -76.400,66
VAN = 114.579,49

6.2.3. TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

Con la ayuda del programa computacional Excel se ha calculado la Tasa
Interna de Retornos (TIR) la misma que es de 25%, como se puede observar
gue este porcentaje esta por encima del valor de la tasa de pago de interés de
la banca, por lo tanto se considera que el proyecto es rentable desde el punto

de vista econémico.

Calculo
TIR = Tm + (TM — Tm) ( VANm )
VANn — VANM
Datos:
Tm = 15
™ = 45
VANM = 38.178,83
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VANM = 76.400,66

38.178,83
TIR = 15 + 30 ( W )
TIR = 15 + 30 0,33
TIR = 15 + 10,00
TIR = 25%

Elaborado por: David Arroba Le6n

6.2.4. PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION (P.R.l.)

El Periodo de Recuperacion de la Inversion es el tiempo que tarda un proyecto
recuperar la inversion inicial total, que en nuestro caso la constituye los activos
fijos, activos diferidos y el capital de trabajo. A pesar de ser un indicador poco
técnico, es muy tomado en cuenta por los inversionistas debido a su
simplicidad. Se lo determina contando el nUmero de afios que deben transcurrir
para que la acumulacion de los flujos de caja previstos sea igual al monto de la
inversién inicial. Para este proyecto la inversion se recuperara en 2 afios; 11

meses y 29 dias, como se puede observar a continuacion:

Afos Flujo de caja

-219.520,66
69.795,47
73.744,15
79.360,60
87.384,03
90.449,06

aa A W N O
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B 21952066 -  222.90021

PRI =3+ 79.360 60

PRIZ 3 + - 0042584752

PRI = 2057415248 2 afios
11958717780 11 mese
28 761533400 29 Dias

. ] . Inversion — Suma primeros flujos efectivo
PRI = Afio que cubre la inversion +

Flujo del periodo que supera la inversion
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CAPITULO VII

7.1. ESTUDIO AMBIENTAL

7.1.1. POSIBLES IMPACTOS AMBIENTALES Y MEDIDAS DE MITIGACION.

Para el desarrollo de este proyecto se tiene pensado realizar una fosa séptica
por donde circulen los residuos de agua y la cascarilla que sale del proceso de
produccion, que seran devueltas a los agricultores para que sea incorporada
nuevamente a las plantaciones de cacao en calidad de abono orgénico y para

la elaboracién de balanceado para bovinos.

7.1.2. Anélisis Ambiental.

Posibles Impactos . . -
) P Medidas de Mitigacion Programadas | Costo
Ambientales
Generacién de Compost con la finalidad
L . de devolver a los agricultores para
Generacion de cascarilla fruto | . 4
! incorporar a las plantaciones de cacao 50,00
del proceso productivo i
y para la elaboracion de balanceado
para bovinos.
Utilizaciébn adecuada de equipos de
Generacion de ruido en el proteccion auditivos.
proceso de instalacion y Se plantea elaborar alrededor de las
operacion de las maquinas instalaciones cercas vivas con arboles 650,00
de sirguelos.
Se plantea adquirir en la fabrica la
Influencia en los productores | produccion solo de cacao nacional para
por el cambio en la variedad |lo cual se realizardn capacitaciones 800,00
de cacao relacionadas a ventajas del uso de esta
variedad.
Descarga de desechos Se plantea un plan de manejo de
sélidos y liquidos derivados desechos liquidos y los sélidos seran 1.500.00
del proceso de operacion y enterrados en fosas construidas para ' '
mantenimiento de los equipos | este fin.
Se crearan empleos directos y se
Generacion de empleo beneficiaran a las familias productoras 0,00
de cacao de la zona
Contaminacion del agua y
suelo por desechos organicos | Construccion de un pozo séptico. 1.000,00
(microempresa).
Contaminacion del suelo y Lo .
Disminucion paulatina de uso de
agua por uso de productos P
Qo productos guimicos, en el 0,00
quimicos, en el .
. procesamiento de cacao
procesamiento de cacao
Mejoramiento de la . o .
) - P Asistencia Técnica Agricola. 500,00
produccion agricola
Incremento de los ingresos o - .
L 9 Capacitacion administrativa. 400,00
econdémicos
Total 4.900,00
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MATRIZ DE INTENSIDAD (I) DEL IMPACTO

Aire Agua Suelo Social
COMPONENTES AMBIENTALES
[0 o 3B [0 [0 @ o S
o T > ¢ o o © T o T T
el 0 o O - © - 2 To| 0l | T8 =
S .= Q50 c = c O ©CoT| O a =0
S | o568 | TF T 32 25| %E | o8
T 2 < 5 T T I 2 W O
ACTIVIDADES-ACCIONES O Z 3 o O O Z n
Actividades de adecuacion
ETAPA DE o . 1 3 0 0 5 4 3
CoNSTRUCCION v Sematnatios edipos
MONTAGE DE LOS la instalacion de los 0 3 0 0 0 3 3
EQUIPOS .
equipos
Generacion de ruido en el
funcionamiento de las 0 5 3 0 2 3 4
maquinarias
OPERACION Y Genera-cm.n de cascarilla 0 0 0 8 0 0 0
MANTENIMIENTO Mantgnlmlento de las 3 3 4 3 0 3 5
magquinarias
Descarga de residuos
liguidos generados en el 0 0 7 3 1 0 0
proceso de produccion

Elaborado por: David Arroba Leén
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MATRIZ DE EXTENSION (E) DEL IMPACTO

Aire Agua Suelo Social
COMPONENTES o > @ o
= ©
AMBIENTALES = S ., = o o
< = ® & B @ i
— S o _ T o C T
o e & D S n O O =
o Q-5 © ] © o | =0
o O & S = ge T E S 9
© 0 = a b @© > 0 o ©
o 23 o o = | 5 &~
ACTIVIDADES-ACCIONES @ 2> T T S
Actividades de
ETAPA DE adecuacion de 1 1 0 1 5 5 5
CONSTRUCCION Y maquinarias y equipos
MONTAGE DE LOS Actividades relacionadas
EQUIPOS a la instalacion de los 1 1 0 1 0 5 5
equipos
Generacion de ruido en el
funcionamiento de las 5 5 0 0 5 5 5
maquinarias
OPERACION Y Generacion de cascarilla 0 0 0 > 0 0 0
MANTENIMIENTO imi
Mantgnlmlento de las 0 5 5 5 5 5 5
maquinarias
Descarga de residuos
liquidos generados en el 0 0 5 5 1 0 5
proceso de produccion

Elaborado por: David Arroba Leén
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7.1.3. TRATAMIENTO DE AGUAS GRISES Y NEGRAS
7.1.3.1. AGUAS GRISES

Todas aquellas que son usadas para nuestra higiene corporal o de nuestra
casa Yy sus utensilios. Basicamente son aguas con jabdn, algunos residuos
grasos de la cocina y detergentes biodegradables. Es importante sefialar que
las aguas grises pueden transformarse en aguas negras si son retenidas sin
oxigenar en un tiempo corto. El tratamiento es sencillo si se cuenta con el
espacio verde suficiente, aprovechando la capacidad de oxigenacion y
asimilacion de las plantas del jardin o el huerto mediante un sistema de

"drenaje de enramado".

En caso de no contar con el espacio suficiente, las aguas grises deben ser
sometidas a un tratamiento previo que reduzca el contenido de grasas y de
materia organica en suspension, para posteriormente ser mezcladas con las

aguas negras y pasar a un tren de tratamiento.
7.1.3.2. AGUAS NEGRAS

Son las que resultan de los sanitarios y que por su potencial de transmision de
parasitos e infecciones conviene tratar por separado con sistemas de

bioreactores.
LA FOSA SEPTICA

Es comun encontrar una gama muy amplia de formas de disponer el agua con
el nombre genérico de fosa séptica, sin embargo no todas cumplen con el
objetivo de liberar los acuiferos de contaminacién, debido que suelen
confundirse con pozos negros o de absorcién, en los que las aguas son
infiltradas al suelo sin un verdadero tratamiento. También suelen llamarse de
este modo a tanques de sedimentacién y almacenamiento que son vaciados
periodicamente, para trasladarlos a un sitio donde se puedan arrojar con

impunidad.
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El modelo de fosa mas funcional es el tanque de tres camaras con una
secuencia de tratamiento que consiste en primer lugar en una camara de
sedimentacion que en algunos casos también cumple la funcién de trampa de
grasas, de alli el agua pasa a una camara con condiciones anaerobias donde
se reduce la carga orgéanica disuelta. La tercera camara cumple las funciones
de sedimentado secundario para clarificar el agua antes de ser dispuesta en un
campo de oxidacion. El problema béasico de las fosas sépticas es que suelen
acumular lodos hasta el punto de saturacion, lo cual se incrementa si la fase
anaerobia no funciona correctamente. El efluente debe necesariamente ser
tratado en un campo de oxidacion antes de infiltrar al suelo y los lodos

extraidos necesitan tratamiento adicional.
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CAPITULO VIII

8.1. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

8.1.1.

CONCLUSIONES

De acuerdo a los estudios realizados en el presente trabajo se concluye lo

siguiente.

El estudio de mercado determind la segmentacion del mismo, en el
cual se comercializaran los productos, permitid conocer las opiniones y
valores compartidos, caracteristicas consideradas importantes para la
toma de decisiones al momento de adquirir un bien o producto, con lo
cual se logré evaluar la viabilidad del mercado potencial y analizar a la
competencia antes de tomar decisiones a largo tiempo. Durante el
desarrollo del presente trabajo, se determind la importancia que tiene la
instalacién de una procesadora de derivados de cacao para el canton
Mocache ya que la demanda insatisfecha existente de los productos que
nuestra empresa ofertara, demuestran lo atractivo que resultaria la
instalacién y puesta en marcha de este proyecto desde el punto de vista

econdmico.

La seleccion del proceso productivo, de diferentes bibliografias
previamente analizadas minuciosamente permitio elegir la tecnologia y
la maquinaria mas adecuado para la implementacion de la planta
procesadora de derivado de cacao y por ende establecer el tamafio
Optimo, con una produccion de 9.797.760 gramos anuales de pasta
amarga, 6.531.840 gramos anuales de manteca de cacao y 22.861.440
gramos anuales de polvo de cacao. la cual cubre un 13, 36 de la
demanda insatisfecha de pasta de cacao y 4% de la demanda

insatisfecha del polvo de cacao en el primer afio.

En la evaluacién econdémica del proyecto establece un Valor Actual
Neto (VAN) de $ 114.579,49; la Tasa Interna de Retorno (TIR) de 25%,

y la Relacion Beneficio Costo es de 1,52 doélares. Estos indicadores
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8.1.2.

econdémicos demuestran lo rentable que resultaria la creacion de la

Planta Procesadora de Cacao.
RECOMENDACIONES

Para futuras investigaciones se recomienda realizar encuestas

telefénicas:

o Resulta economico cuando la muestra estd dispersa
geograficamente, ya que reduce los costos y el tiempo en

realizar las encuestas.

o Es una técnica muy rapida. El sistema CATI permite realizar

gran cantidad de encuestas diariamente.
o Se obtiene un alto indice de respuestas.

Mejorar el manejo de post-cosecha mediante un programa integral de
asistencia técnica y capacitacibn con expertos nacionales e
internacionales, articulado a través de las Organizaciones de
Productores para su posterior divulgacién a los agricultores, ademas de
la implementacién de maquinaria y tecnologia de punta, esto con la
intencién de expandirse al mercado internacional donde las exigencias

de calidad son mucha mayores que en nuestro pais, y ademas

Promover la creaciéon de empresas agroindustriales con estandares de
calidad dedicadas a la transformacion del cacao en zonas con potencial
de desarrollo ya que de acuerdo al estudio econdémico y financiero
realizado se determiné la buena rentabilidad econdémica que tiene este

tipo de industria.
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CAPITULO IX

6.1. DISCUSION

El 99% de los habitantes de la provincia de Los Rios afirmaron en la Encuesta
gue no conocen de la existencia de procesadoras de cacao en el cantén
Mocache, esto quiere decir que es necesario la instalacién de una Planta
Procesadora de derivados de cacao (pasta amarga, manteca y polvo de cacao)
confirmando a través del estudio de mercado efectuado a 384 personas de
una poblacién econdmicamente activa concuerda con lo que menciona
Blanco (2011) en que “el estudio del mercado trata de determinar el espacio
que ocupa un bien o un servicio en un mercado especifico, este espacio es la
necesidad que tienen los consumidores actuales y potenciales de un producto

en un area delimitada.

El 98% de la poblacién econémicamente activa de Quevedo mencionaron en
la encuesta que el canton Mocache si necesita de una planta Procesadora de
derivados de cacao, lo que se confirma con lo que menciona Blanco (2011) en
relacion a la demanda del producto-servicio, cuando dice qué. Aqui se
determinan las cantidades del bien que los consumidores estan dispuestos a

adquirir y que justifican la realizacion de los programas de produccion.

La encuesta efectuada es la primera base de la sostenibilidad del proyecto,
esto lo demuestra la encuesta, cuando la gran mayoria de encuestados en un
96% manifestaron que si consumirian los productos elaborado por la Planta
Procesadora de derivado de cacao del Canton Mocache, esto lo sostiene
Sapag-Sapag y Fontaine, 2010, cuando mencionan que ’"la proyeccion del
proyecto se basa en la informacién primaria de primera mano de donde se

obtiene parametros de oferta, demanda, comercializacion y precios”.

La demanda insatisfecha, el TIR, Van, Costo beneficio y Punto de Equilibrio
califican la rentabilidad del Proyecto, situacion que concuerda con lo que
menciona Sapag-Sapag y Fontaine, 2010, cuando afirma que “la estimacion de
los costos futuros constituye uno de los aspectos centrales del trabajo del

evaluador, tanto por la importancia de ellos en la determinacion de la
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rentabilidad del proyecto como por la variedad de elementos sujetos a
valorizacion como desembolsos del proyecto.

Para comprobar la hipotesis de la presente investigacion, que dice El
estudio de factibilidad técnico y econdmico determinard la instalacion de una
planta piloto productora de derivados de Theobroma cacao L. (cacao) (Pasta
amarga, Manteca y Polvo de Cacao) en el canton Mocache, se concluye con
una hipotesis verdadera, por cuanto en los estudios efectuado, arrojaron

la factibilidad del proyecto.
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10.2. ANEXOS

Encuesta a la comunidad, futuros consumidores de derivados del cacao como
la pasta amarga, manteca de cacao Yy el polvo de cacao.

Objetivo ldentificar las caracteristicas relevantes para los consumidores a la
hora de comprar productos derivados del cacao.

1. ¢Cuédles de estos productos derivados del cacao usted consume?
Pasta Amarga
Manteca de Cacao

Polvo de cacao

2. ¢Al momento de adquirir estos productos, qué prefiere que sean?
Nacionales

Extranjeros

3. ¢Los derivados del cacao que usted adquiere son consumidos por?
Niflos 1 a 10 afos
Adolecentes 11 a 16 afos
Jovenes de 17 a 28 afios
Adultos de 28 a 64 afios
Personas de la Tercera edad de 65 afios en adelante

4. ¢Cuando usted compra estos productos, qué es lo primero que toma
en cuenta?
La Marca
La Calidad
El Precio
Presentacion
Otros
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¢,Cuando usted adquiere la pasta amarga del cacao qué tamaiio, lo
prefiere?

Tamafio pequefio de 150 gr.

Tamario grande de 350 gr

Tamafio de un 1 Kg.

Otros

¢ Cuéando usted adquiere la manteca de cacao qué tamafio lo prefiere
y cual es su costo de referencia?

Tamafio de 2.8 gr

Tamario de 20 gr

Otros

¢,Cuando usted adquiere el polvo de cacao qué tamarfio lo prefierey
cual es su costo de referencia?

Tamafio pequefio de 250 gr

Tamafio pequefio de 500 gr

Tamafio grande de 800 gr

Tamario familia de 3 kg.

Otros

¢Al momento de adquirir su producto lo prefieren en?

Funda de polietileno
Envases plasticos
Envases especiales

Especifique
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10.

11.

12.

¢A cudles de estos lugares usted acude para adquirir los productos
derivados del cacao?

Tiendas del barrio

Centros Comerciales

Supermercado

¢,Con qué frecuencia adquiere estos productos?
Semanal

Quincenal

Mensual

Trimestral

Semestral

¢,Cual es el promedio mensual que usted gasta al comprar estos
productos?

Menos 1 délar

Entre 1y 5 ddlares

Entre 5y 10 ddblares

Entre 10 y 20 ddlares

Entre 20 y 30 ddlares

Mas de 30 ddlares.

¢Conoce usted si en el cantobn Mocache existe una empresa
dedicada a procesar los derivados del caco?

Si

No
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13.

14.

¢Le gustaria que en el cantén Mocache exista una empresa
procesadora de derivados de cacao (pasta marga, polvo, manteca de
cacao)?

Si

No

¢Usted consumiria los productos elaborados por esta empresa?
Si
No

Disefio de la Entrevista

Entrevista a futuros ofertantes de los derivados del cacao como la pasta
amarga, manteca de cacao Y el polvo de cacao.

Objetivo Identificar las caracteristicas relevantes para los ofertantes a la hora

de adquirir productos derivados del cacao.

¢En su local comercial ofrece los siguientes productos derivado del
cacao?

Pasta Amarga

Manteca de Cacao

Polvo de Cacao

¢De los siguientes productos que usted ofrece cuél es el de mayor
demanda?

Pasta Amarga

Manteca de Cacao

Polvo de Cacao

¢Cuando sus proveedores les ofrecen los productos derivados del

cacao, qué es lo primero que toman en cuenta?

La Marca
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La Calidad
El Precio
Presentacion
Otros

¢Cuéando su proveedor le ofrece la pasta amarga del cacao en qué
tamafo lo prefierey cual es su costo de referencia?

Tamafio pequefio de 150 gr.

Tamario grande de 350 gr

Tamafio de un 1 Kg.

Otros

¢Cuando su proveedor le ofrece la manteca de cacao en qué tamafio
la prefiere y cuél es su costo de referencia?

Tamafio de 2.8 gr

Tamafio de 2.6 gr

Otros

¢Cuando su proveedor le ofrece el polvo de cacao qué tamafio lo
prefiere y cudl es su costo de referencia?

Tamafio pequefio de 250 gr

Tamafio pequefio de 500 gr

Tamafio grande de 800 gr

Tamafio familia de 3 kg.

Otros

¢Con qué frecuente usted adquiere la Pasta Amarga de Cacao y
cuanto es su cantidad aproximada de adquisicion?

Semanal

Quincenal

Mensual

Trimestral

Nunca
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10.

11.

¢ Con qué frecuente usted adquiere la Manteca de Cacao y cuanto es
su cantidad aproximada de adquisicion?

Semanal

Quincenal

Mensual

Trimestral

Nunca

¢, Con qué frecuente usted adquiere el Polvo de Cacao y cuanto es su
cantidad aproximada de adquisicion?

Semanal

Quincenal

Mensual

Trimestral

Nunca

¢Para usted cual es el mes que mas demanda tienen estos

productos?

¢De donde es la empresa que le ofrecen a usted los derivas del
cacao (pasta amarga, manteca de cacao y polvo) y cuél es su razon
social?

Guayaquil

Quito

Cuenca

Otros
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12. ¢Le gustaria que en el cantdbn Mocache exista una empresa
procesadora de derivados de cacao (pasta marga, polvo, manteca de
cacao)?

Si
No
13. ¢Le gustaria que esta empresa sea su proveedor potencial de

productos procesados de derivados de cacao.?
Si
No

Interpretacion de Datos

Encuesta a la comunidad futuros consumidores de derivados del cacao como
la pasta amarga, manteca de cacao Yy el polvo de cacao.

Objetivo Identificar las caracteristicas relevantes para los consumidores a la

hora de comprar productos derivados del cacao.

¢ Cudles de estos productos derivados del cacao usted consume?

, Frecuencia
Alternativas :
Absoluto Relativo
Pasta Amarga 44 11%
Manteca de Cacao 87 23%
Polvo de cacao 253 66%
Total 384 100%

Fuentes: Encuestas
Elaborado por: David Arroba Leén

2.  ¢Al momento de adquirir estos productos, qué prefiere que sean?

Alternativas Frecuencia -
Absoluto Relativo
Nacionales 361 94%
Extranjeros 23 6%
Total 384 100%

Fuentes: Encuestas
Elaborado por: David Arroba Leo6n




3. ¢Los derivados del cacao que usted adquiere son consumidos por?

Alternativas Frecuencia -

Absoluto | Relativo
Nifios 1 a 10 afios 59 15%
Adolecentes 11 a 16 afios 103 27%
Jovenes de 17 a 28 afios 114 30%
Adultos de 28 a 64 afios 87 23%
Personas de la Tercera edad de 65 afos en adelante 21 5%
Total 384 100%

Fuentes: Encuestas
Elaborado por: David Arroba Le6n

4. ¢Cuando usted compra estos productos, qué es lo primero que toma

en cuenta?
_ Frecuencia
Alternativas ,
Absoluto Relativo

Marca 87 23%
Calidad 131 34%
Precio 102 27%
Presentacion 47 12%
Fecha de Caducidad 13 3%
Registro Sanitario 4 1%
Total 384 100%

Fuentes: Encuestas
Elaborado por: David Arroba Leo6n

5. ¢Cuando usted adquiere la pasta amarga del cacao qué tamaifio lo

prefiere?
: Frecuencia
Alternativas Absoluto Relativo
Tamafio pequefio de 150 gr. 64 17%
Tamafio grande de 350 gr 75 20%
Tamafio de un 1 Kg. 22 6%
Otros 4 1%
No consume 219 57%
Total 384 100%

Fuentes: Encuestas
Elaborado por: David Arroba Leoén
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6. ¢Cuando usted adquiere la manteca de cacao qué tamafio lo prefiere

y cual es su costo de referencia?

Alternativas Frecuencia
Absoluto Relativo
Tamafio de 2.8 gr 134 35%
Tamafio de 20 gr 250 65%
Total 384 100%

Fuentes: Encuestas
Elaborado por: David Arroba Leén

7. ¢Cuando usted adquiere el polvo de cacao qué tamarfo lo prefiere

en?
. Frecuencia
Alternativas Absoluto Relativo
Tamafio de 170 gr 41 11%
Tamafho de 250 gr 187 49%
Tamafio de 500 gr 93 24%
Tamano 800 gr 19 5%
Tamafno de 3 kg. 18 5%
No consume 26 7%
384 100%
Fuentes: Encuestas
Elaborado por: David Arroba Leén
8. Al momento de adquirir su producto lo prefieren en:
: Frecuencia
Alternativas Absoluto Relativo
Funda de polietileno 116 30%
Envases plasticos 224 58%
Envases especiales (vidrios o biodegradables) 44 11%
Total 384 100%

Fuentes: Encuestas
Elaborado por: David Arroba Leén
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9. ¢A cudles de estos lugares usted acude para adquirir los productos

derivados del cacao?

Alternativas Frecuencia -
Absoluto Relativo
Tiendas del barrio 117 30%
Centros Comerciales 131 34%
Supermercado 125 33%
Farmacia 11 3%
Total 384 100%

Fuentes: Encuestas
Elaborado por: David Arroba Leén

10. ¢Con qué frecuencia adquiere estos productos?

Alternativas Frecuencia -
Absoluto Relativo

Semanal 90 23%
Quincenal 202 53%
Mensual 71 18%
Trimestral 18 5%
Semestral 3 1%
Total 384 100%

Fuentes: Encuestas
Elaborado por: David Arroba Leén

11. ¢Cudl es el promedio mensual que usted gasta al comprar estos

productos?.
. Frecuencia
Alternativas Absoluto | Relativo
Menos 1 délar 45 12%
Entre 1y 5 dblares 216 56%
Entre 5y 10 dolares 64 17%
Entre 10 y 20 dolares 29 8%
Entre 20y 30 ddlares 24 6%
Mas de 30 délares. 6 2%
Total 384 100%

Fuentes: Encuestas
Elaborado por: David Arroba Le6n
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12. ¢Conoce usted si en el cantbn Mocache existe una empresa
dedicada a procesar los derivados del cacao?

Alternativas Frecuencia .
Absoluto Relativo
Si 5 1%
No 379 99%
Total 384 100%

Fuentes: Encuestas
Elaborado por:; David Arroba Leén

13. ¢Le gustaria que en el cantébn Mocache exista una empresa

procesadora de derivados de cacao (pasta marga, polvo, manteca de

cacao)?
Alternativas Frecuencia
Absoluto Relativo
Si 378 98%
No 6 2%
Total 384 100%

Fuentes: Encuestas

Elaborado por: David Arroba Leén

14. ¢Usted consumiria los productos elaborados por esta empresa?

) Frecuencia
Alternativas 5
Absoluto Relativo
Si 370 96%
No 14 4%
Total 384 100%

Fuentes: Encuestas
Elaborado por: David Arroba Le6n

Disefio de la Entrevista

Entrevista a futuros ofertantes de los derivados del cacao como la pasta
amarga, manteca de cacao Yy el polvo de cacao.
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Objetivo ldentificar las caracteristicas relevantes para los ofertantes a la hora
de adquirir productos derivados del cacao.

1. ¢En su local comercial ofrece los siguientes productos derivados del

cacao?
Alternativas Frecuencia :
Absoluto | Relativo
Pasta Amarga 1 3%
Manteca de Cacao 0 0%
Polvo de cacao 39 98%
Total 40 100%

Fuentes: Encuestas
Elaborado por: David Arroba Leén

2. ¢De los siguientes productos que usted ofrece cual es el de mayor

demanda?
. Frecuencia
Alternativas Absoluto | Relativo
Pasta Amarga 1 3%
Manteca de Cacao 0 0%
Polvo de cacao 39 98%
Total 40 100%

Fuentes: Encuestas
Elaborado por: David Arroba Leo6n

3. ¢Cuéndo sus proveedores les ofrecen los productos derivados del

cacao, qué es lo primero que toman en cuenta?

Alternativas Frecuencia .
Absoluto | Relativo
La Marca 6 15%
La Calidad 7 18%
El Precio 7 18%
Presentacion 4 10%
Todas la anteriores 16 40%
Total 40 100%

Fuentes: Encuestas
Elaborado por: David Arroba Leén
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4. ¢Cuando su proveedor le ofrece el polvo de cacao qué tamafio lo

prefiere y cual es su costo de referencia?

Alternativas Frecuencia
Absoluto | Relativo
Tamafho de 170 gr 24 60%
Tamafno de 250 gr 12 30%
Tamafho de 500 gr 1 3%
Tamafo 800 gr 0 0%
Tamano de 3 kg. 3 8%
Total 40 100%

Fuentes: Encuestas

Elaborado por: David Arroba Leon

5. ¢Con qué frecuente usted adquiere el Polvo de Cacao y cuanto es su

cantidad aproximada de adquisicion?

6. ¢Le gustaria que en el

Alternativas Frecuencia
Absoluto | Relativo
Diariamente 1 3%
Semanal 2 5%
Quincenal 28 70%
Mensual 9 23%
Trimestral 0 0%
Nunca 0 0%
Total 40 100%

Fuentes: Encuestas

Elaborado por: David Arroba Leo6n

cantén Mocache exista una empresa

procesadora de derivados de cacao (pasta marga, polvo, manteca de

cacao)?

Alternativas Frecuencia
Absoluto | Relativo
S! 20 | 100%
No 0 0%
Total 40 100%

Fuentes: Encuestas

Elaborado por: David Arroba Leo6n
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¢cLe gustaria que esta empresa sea su proveedor potencial de

productos procesados de derivados de cacao?

Alternativas Frecuencia
Absoluto | Relativo
Si 40 100%
No 0 0%
Total 40 100%

Fuentes: Encuestas
Elaborado por: David Arroba Leén
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