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RESUMEN EJECUTIVO Y PALABRAS CLAVES

El presente proyecto tiene como objetivo realizar un estudio de la factibilidad para la
implementacion de una planta secadora de cacao en el Recinto Federico Intriago del Cantén
Valencia, provincia de Los Rios, la metodologia aplicada consistié en la utilizacion de los
métodos analitico, deductivo, inductivo los tipos de investigacion aplicados son bibliogréfica
y de campo el universo total es de 40 agricultores del Recinto Federico Intriago, del cantdn
Valencia, estableciendo que la recaudacion de los datos se realizo a través de las encuestas
a los agricultores, conformada por 21 preguntas, las mismas que fueron distribuidas para
analizar el estudio de mercado, técnico y financiero. Los resultados establecen que la oferta
son todos los centros de acopio y comerciales de productos agricolas que prestan el servicio
de secado en el canton Buena Fe, ya que esté es el lugar en el que los agricultores del recinto
Federico Intriago, ademéas se determind segun el estudio técnico donde se detall6 los
materiales y precios especificos para el disefio y elaboraciéon de la maquina secadora de
cacao, la misma que por ser para uso comunal y no industrial tendra una capacidad de 10 a
15 qq de cacao. La capacidad de la planta se analiza en un consumo del motor es de 0.75 kw
por hora y de 2 a 3 kilos de gas por hora, por lo que su rendimiento es muy eficiente ya que
el secado por quintal saldria a un costo de $2 délares americanos. El proyecto es factible ya
que se encuentra acorde a su mayor problema como es el secado de cacao en el Recinto.
Ademas, segun el estudio econdémico basado en el flujo de caja se establece un VAN (Valor
Actual Neto) de $3118,07 y un TIR (Tasa Interna de Retorno) de 50% también el dato
obtenido en la investigacion se comprobd que la relacion beneficio costo del mismo que es
de $1,14 (un ddlar con catorce centavos), lo que quiere decir que por cada délar invertido la

empresa cuenta con $0,14 (catorce centavos), que determina que es rentable.

Palabras claves: Factibilidad, planta secadora y cacao.
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ABSTRACT AND KEYWORDS

The present project aims to conduct a feasibility study for the implementation of a cocoa
dryer plant in the Federico Intriago Campus of Canton Valencia, province of Los Rios. The
applied methodology consisted in the use of analytical, deductive, inductive The types of
applied research are bibliographical and of field the total universe is of 40 farmers of the
Rectory Federico Intriago, of the canton Valencia, establishing that the collection of the data
was done through the surveys to the farmers, conformed by 21 questions, the Which were
distributed to analyze the market, technical and financial study. The results show that the
supply is all the collection centers and commercial agricultural products that provide the
drying service in the canton Buena Fe, since this is the place where the farmers of the
enclosure Federico Intriago, in addition was determined according to the Technical study
where the materials and specific prices for the design and elaboration of the cacao dryer
machine were detailed, the same one that for being used for communal and non-industrial
use will have a capacity of 10 to 15 qq of cacao. The capacity of the plant is analyzed in an
engine consumption is 0.75 kw per hour and 2 to 3 kilos of gas per hour, so its performance
is very efficient since drying per quintal would cost $ 2 dollars American people. The project
is feasible since it is in line with its biggest problem, such as the drying of cocoa in the
enclosure. In addition, according to the economic study based on the cash flow establishes a
NPV (Net Present Value) of $ 3118.07 and an IRR (internal rate of return) of 50% also the
data obtained in the investigation was found that the benefit ratio Cost of the same that is $
1.14 (one dollar with fourteen cents), which means that for every dollar invested the

company has $ 0.14 (fourteen cents), which determines that it is profitable.

Key words: Feasibility, drying plant and cocoa.
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estudio de la factibilidad para la implementacién de una planta
secadora de cacao en el Recinto Federico Intriago del Cantdn
Valencia, provincia de Los Rios, la metodologia aplicada consistié en
la utilizacién de los métodos analitico, deductivo, inductivo los tipos
de investigacion aplicados son bibliografica y de campo el universo
total es de 40 agricultores del Recinto Federico Intriago, del canton
Valencia, estableciendo que la recaudacion de los datos se realiz6 a
través de las encuestas a los agricultores, conformada por 21
preguntas, las mismas que fueron distribuidas para analizar el estudio
de mercado, técnico y financiero. Los resultados establecen que la
oferta son todos los centros de acopio y comerciales de productos
agricolas que prestan el servicio de secado en el canton Buena Fe, ya
que esté es el lugar en el que los agricultores del recinto Federico
Intriago, ademas se determind segun el estudio técnico donde se
detallé los materiales y precios especificos para el disefio y
elaboracion de la maquina secadora de cacao, la misma que por ser
para uso comunal y no industrial tendra una capacidad de 10 a 15 qq
de cacao. La capacidad de la planta se analiza en un consumo del
motor es de 0.75 kw por hora y de 2 a 3 kilos de gas por hora, por lo
que su rendimiento es muy eficiente ya que el secado por quintal
saldria a un costo de $2 dolares americanos. El proyecto es factible ya
que se encuentra acorde a su mayor problema como es el secado de
cacao en el Recinto. Ademas, segln el estudio econémico basado en
el flujo de caja se establece un VAN (Valor Actual Neto) de $3118,07
y un TIR (Tasa Interna de Retorno) de 50% también el dato obtenido
en la investigacion se comprobd que la relacion beneficio costo del
mismo que es de $1,14 (un délar con catorce centavos), lo que quiere
decir que por cada dolar invertido la empresa cuenta con $0,14
(catorce centavos), que determina que es rentable.
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Abstract.- The present project aims to conduct a feasibility study for
the implementation of a cocoa dryer plant in the Federico Intriago
Campus of Canton Valencia, province of Los Rios. The applied
methodology consisted in the use of analytical, deductive, inductive
The types of applied research are bibliographical and of field the total
universe is of 40 farmers of the Rectory Federico Intriago, of the
canton Valencia, establishing that the collection of the data was done
through the surveys to the farmers, conformed by 21 questions, the
Which were distributed to analyze the market, technical and financial
study. The results show that the supply is all the collection centers and
commercial agricultural products that provide the drying service in the
canton Buena Fe, since this is the place where the farmers of the
enclosure Federico Intriago, in addition was determined according to
the Technical study where the materials and specific prices for the
design and elaboration of the cacao dryer machine were detailed, the
same one that for being used for communal and non-industrial use will
have a capacity of 10 to 15 gq of cacao. The capacity of the plant is
analyzed in an engine consumption is 0.75 kw per hour and 2 to 3 kilos
of gas per hour, so its performance is very efficient since drying per
quintal would cost $ 2 dollars American people. The project is feasible
since it is in line with its biggest problem, such as the drying of cocoa
in the enclosure. In addition, according to the economic study based
on the cash flow establishes a NPV (Net Present Value) of $ 3118.07
and an IRR (internal rate of return) of 50% also the data obtained in
the investigation was found that the benefit ratio Cost of the same that
is $ 1.14 (one dollar with fourteen cents), which means that for every
dollar invested the company has $ 0.14 (fourteen cents), which
determines that it is profitable.
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INTRODUCCION

En la actualidad la produccion de cacao ha tenido una creciente demanda en los mercados
internacionales, generando aportes econdémicos al pais, sin embargo existen muchos
inconvenientes en cuanto a su comercializacion, a esto se le suma que los agricultores tienen
deficiencia en la post cosecha es decir el secado del producto sobre todo en la época lluviosa
donde estos son castigados por los comerciantes con altas calificaciones de humedad,

ademas de ser afectados por el costo adicional que se les cobra por el servicio de secado.

Al concluir el afio 2015 las exportaciones ecuatorianas de cacao cerraron con un volumen
total de 260 mil toneladas métricas de cacao en grano y productos derivados de cacao, un
incremento del 10% en relacion al 2014. De las 260 mil toneladas métricas de cacao
exportadas 236 mil toneladas fueron en grano representando un 87% de la participacién de
los volumenes exportados, 23 mil toneladas en elaborados de cacao representando un 12%
y 1.1 mil toneladas en productos terminados es decir chocolate representado en un 0,8%
(Moncayo, 2016).

Con la informacién mencionada se puede indicar que el cacao es uno de los productos mas
importantes en la economia del pais, y que su aporte ha generado ingresos a las familias
dedicadas a esta actividad. Pero a pesar de la importancia de este producto, quienes se
dedican a esta actividad no han logrado convertirlo en algo completamente rentable ya que
al comercializar el producto no se ven las ganancias esperadas, sobretodo en la labor del
secado, que es lo mas importante después de la cosecha con lo que se evita la proliferacion
de agentes contaminantes y bacterias, ademas de proporcionarle la humedad necesaria al

grano, que es lo principal a la hora de calificar el producto por los centros de acopio.

Uno de los metodos principales de secado, ademas de ser el mas utilizado es el artificial en
el que se utiliza Gas licuado de Petroleo (GLP), como combustible para elevar la temperatura
y obtener la humedad requerida en el grano, sin un secado adecuado implica baja calidad del
grano por exceso de humedad, ademas que este se puede contaminar teniendo una baja

rentabilidad del producto en la venta.



CAPITULO |
CONTEXTUALIZACION DE LA INVESTIGACION



1.1 Problema de Investigacion

1.1.1 Planteamiento del Problema

El cacao se encuentra entre los productos mas comercializados en el pais, siendo uno de los
principales rubros del sector agricola que se ha destacado en el mercado internacional por su
fino aroma y calidad, en el recinto Federico Intriago es una de las actividades econémicas
principales, pero a pesar de esto existe una problematica en cuanto a su comercializacion, ya
que el traslado del producto hasta las casas comerciales de la zona genera gastos de
movilizacidn debido a que la mayoria de los productores de cacao no cuentan con transporte
propio. A esto se suma las dificultades en cuanto a la fase de secado del grano, ya que muchos
de los agricultores no cuentan con un lugar de secado apropiado, por lo que se ven en la
obligacion de salir a la ciudad de Buena Fe y contratar el servicio de una maquina secadora
a elevados precios econémicos, mermando asi méas la utilidad por la venta de su cacao,

ademas de los altos porcentajes de calificacion.

En los dltimos afios se ven graves problemas productivos, principalmente en pequefios
agricultores, las causas notorias son los bajos rendimientos productivos, utilizacion de los
suelos falta de agua en épocas de verano, escasas asistencia técnica, todos estos problemas

tienen efectos a través de los bajos ingresos monetarios.

La implementacion de una planta secadora de cacao en el Recinto Federico Intriago del
cantén Valencia en la provincia de Los Rios es necesaria y urgente, la misma que es una
comunidad dedicada a la actividad agricola, bananera, cacaotera y de ciclo corto, por lo que
se ha convertido en una necesidad ya que al ser de caracter comunal la maquina secadora, se
podran beneficiar todos los agricultores que no tengan un vehiculo propio para dirigirse a la
ciudad de Buena Fe para su secado. Todas las casas comerciales que prestan este servicio lo
hacen a precios excesivos y el proceso de secado no es el mas éptimo, ademas obligan al

agricultor a que el cacao sea vendido en ese mismo lugar.



Diagndstico

La produccion de cacao en el recinto Federico Intriago se lo hace de una forma artesanal,
esto quiere decir al aire libre, sin embargo, la produccidn se ve afectada por las enfermedades
que afectan al cacao, mal secado afecta a la calidad ya que influye en el peso del grano.

Los mercados cada dia exigen mas, el sector cacaotero no est recibiendo créditos, y no
dispone infraestructura de secado en el campo, ya que los agricultores del Recinto Federico

Intriago recogen su cacao con una humedad hasta el 35% dependiendo de la época.

Prondstico

Los agricultores del Recinto Federico Intriago a futuro pueden verse afectados en serios
problemas, por poca tecnologia productiva en cuanto al secado del producto ya que
ocasionan ingresos bajos.

1.1.2 Formulacioén del Problema

El cacao es un producto que se vende a muy buen precio en el mercado internacional pero a
pesar de esto muchas veces no es rentable para los agricultores que lo producen debido a que
ellos lo siembran en menor escala y no tienen infraestructura agricola (maquinas secadoras)
de cacao, las mismas que le ahorrarian espacio y tiempo, ya que muchas veces el producto

se dafia al no ser secado de forma rapida, sobretodo en la temporada de lluvias.

¢De qué modo el Proyecto de Factibilidad va a permitir implementar una secadora de cacao
en el Recinto Federico Intriago, del Cantén Valencia, Provincia de Los Rios?

1.1.3 Sistematizacion del Problema

¢De qué modo influye la ausencia de una planta secadora de cacao en el recinto Federico

Intriago del canton Valencia?

¢A qué dificultades se enfrentan los agricultores de cacao, para realizar el secado del grano?



1.2 Objetivos

1.2.1 Objetivo General

Disefiar un proyecto de inversion para la implementacion de una planta secadora de cacao

en el recinto Federico Intriago del Canton Valencia.

1.2.2 Objetivos Especificos

e Realizar el estudio de mercado en el Recinto Federico Intriago para determinar los
niveles de oferta y demanda.
e Determinar el estudio técnico del proyecto de implementacion de la planta secadora.

e Establecer el analisis econdmico del proyecto para fijar su factibilidad.

1.3 Justificacion

El proyecto de investigacion se realizo para darle al cacao un tratamiento post cosecha de
calidad mediante la implementacion de una secadora artificial, beneficiando a los pequefios
y medianos agricultores del recinto Federico Intriago y sus alrededores, por lo tanto es
necesario realizar un estudio de factibilidad en el que se pueda tomar en cuenta los problemas
actuales de los agricultores, para asi poder identificar las principales problematicas,
mejorando asi su desarrollo agricola, comercial y econdémico, abriendo nuevas vias de
progreso, a la vez que incrementa fuentes de trabajo que disminuya la migracién y el
desempleo no solo de la regién sino del pais. Por todo lo antes mencionado surge el presente
trabajo de investigacién, en el que se busca mejorar el proceso de post cosecha de cacao a
través de la creacién de una maquina secadora de cacao comunal que beneficie a todos los
agricultores del sector y puedan obtener mejores ingresos, y de esta manera mejorar su

calidad de vida.



CAPITULO II
FUNDAMENTACION TEORICA DE LA INVESTIGACION



2.1 Marco Conceptual

2.1.1 Cacao

La palabra cacao proviene del maya "Kaj", que quiere decir amargo y "kab", que quiere decir
jugo. Estas dos palabras, al pasar fonéticamente al castellano, sufrieron una serie de

transformaciones que terminaron en "cacaotal™, que luego paso a cacao (Enriquez, 2011) .

2.1.2 Fertilizacion

Fertilizacion se designa al proceso a través del cual se preparara a la tierra afiadiéndole
diversas sustancias que tienen el objetivo de hacerla mas fértil y atil a la hora de la siembra

y la plantacion de semillas (Duarte, et al., 2007)..

2.1.3 Cosecha

La definicion del sustantivo, dentro de la Agricultura es la recoleccion de los frutos, semillas
u hortalizas obtenidos de un cultivo, cuando llega el tiempo adecuado, o sea cuando ya estan
maduros. La cosecha se inicia cuando el fruto o mazorca estd maduro. La madurez de la
mazorca se aprecia por su cambio de pigmentacion: de verde pasa al amarillo o del rojo y

otros similares al amarillo anaranjado fuerte o palido (Siguencia, 2013).

2.1.4 Analisis Economico de Viabilidad de un Proyecto

El analisis econémico de proyectos de inversion consiste en medir el verdadero impacto en
la economia de un pais, y la eficiencia en el uso de los recursos utilizados. La evaluacion
de proyectos de inversion tiene como finalidad, analizar la conveniencia o inconveniencia
en el uso de recursos destinados a la ejecucién de un proyecto, dirigido a la solucion de un
problema o la satisfaccion de necesidades. Los criterios que se utilicen deben garantizar,

la eficiencia financiera, economica, social y ambiental (Duarte, et al., 2007).



2.1.5 Estudio de Mercado

Es un estudio de demanda, oferta y precios de un bien o servicio. El estudio de mercado
requiere de analisis complejos y se constituye en la parte mas critica de la formulacion de un
proyecto. La importancia del estudio de mercado esta en que recoge toda la informacion
sobre los productos o servicios que supone suministrara el proyecto, y porque aporta
informacidn valiosa para la decision final de invertir o no en un proyecto de inversion (Meza,
2010).

El estudio de mercado es uno de los estudios mas importantes y complejos que deben de
realizarse para la evaluacion de proyectos, ya que se define el medio en el que habra que
Ilevarse a cabo el proyecto. En este estudio se analiza el mercado o entorno del proyecto, la
demanda, la oferta y la mezcla de mercadotecnia o estrategia comercial, dentro de la cual se
estudian el producto, el precio, los canales de distribucion y la promocion o publicidad. Pero
siempre desde el punto de vista del evaluador, es decir, en cuanto al costo/beneficio que cada
una de estas variables pudiesen tener sobre la rentabilidad del proyecto. Este estudio es
generalmente el punto de partida para la evaluacion de proyectos, ya que detecta, situaciones

que condicionan los demas estudios (Orjuela y Sandoval, 2002).

El estudio de mercado tiene como finalidad determinar si existe 0 no una demanda
insatisfecha, que justifique bajo ciertas condiciones la puesta en marcha de un programa de

produccidn, de ciertos bienes o beneficios en un espacio de tiempo (Sosa y Rivas, 1996).

El estudio de mercado es fundamental para el analisis de otros aspectos técnicos, econdmicos
y financieros que determinen la toma de decisiones, entre las que destacan la seleccion del

tamafo de la planta y la localidad geogréafica donde sera instalada (Hernandez, 1996).

2.1.6 Publico Objetivo o Target Group

Debemos averiguar, definir y concretar quienes van a ser nuestros futuros clientes “o el
también denominado “Target group” o publico objetivo. Es decir, si nos vamos a dirigir a
hombres 0 a mujeres trabajadoras, amas de casa, con hijos o sin hijos. El nivel de renta

de nuestro publico, si es alto, medio o bajo. En definitiva, debemos concretar el perfil de



nuestros potenciales clientes, para, mas adelante, perfeccionarlo al definir el segmento
de mercado al que pertenece nuestro publico (CEEI, 2012).

2.1.7 Estudio Econdmico

La parte de analisis economico pretende determinar cual es el monto de los recursos
econdémicos necesarios para la realizacion del proyecto, cuél sera el costo total de las
operaciones, asi como otra serie de indicadores que serviran como base para la parte final y

definitiva que es la evaluacion econémica (Baca, 2010).

2.1.8 Determinacion de los Costos

Costo es una palabra muy utilizada, pero nadie ha logrado definirla con exactitud debido a
su amplia aplicacion, pero se puede decir que el costo es un desembolso en efectivo o en
especie hecho en el pasado, en el presente, en el futuro o en forma virtual. Los costos se

clasifican en: costos de Produccion, costos de ventas y costos financieros (Baca, 2010).

De acuerdo al periodo de planeacién de la produccidn existe costo fijo y costo variables, los
fijos son los que se efectlan a pesar de que ellos no varian (Ayala, 2010, citado por Rivera,
2015).

2.1.9 Estado de Flujo de Efectivo o Flujo de Caja

El flujo de caja utilizado en la proyeccion financiera compila los conceptos de flujo de caja
operativo; financiero y del inversionista. Los rubros que se incluyen son los que tienen
movimiento al proyectar cifras del estado de resultado o balance general. Su estructura se
inicia cuando se constituye la sociedad y se aporta los recursos, ya sean en efectivo, en

activos fijos, o en otras modalidades definida por los socios (Flores, 2010).

Se conoce como flujo de efectivo o cash flow es aquel estado que muestra cuanto efectivo o
liquidez existe después de los gastos, intereses y el pago al capital de la empresa u

organizacion, en pocas palabras el estado de flujo de efectivo es un estado contable que



refleja informacion con respecto a los movimientos de efectivo y sus equivalentes (Ayala,
2010, citado por Rivera, 2015).

2.1.10 Producto

Es todo aguello que se pretende ofrecer en un mercado para su atencién, adquisicion, uso o
consumo, y que podria satisfacer un deseo o una necesidad. Es asi como un producto puede
ser entonces un servicio que se presta, una idea que se requiere vender, una persona, un lugar,
etc (Diaz, 2009, citado por Cevallos, 2015).

En esta parte debe darse una descripcion exacta del producto o los productos que se
pretendan elaborar. Este debe ir acompafiado por las normas de calidad que editora los
ministerios correspondientes (Baca, 2010).

Se considera que el producto es el pilar basico en el desarrollo de las diversas estrategias a
realizar. Los productos y/o servicios se crean para obtener beneficios, satisfacer las
necesidades de los consumidores y dar respuestas validas al mercado; por tanto, se pueden
decir que constituyen la base de cualquier concepcion de marketing. El desarrollo y
lanzamiento de nuevos productos es una actividad empresarial llena de incertidumbre y
riesgos. Se llevan unos afios observando como los ciclos de vida de los productos se estan
acortando, se consideran que los motivos son principalmente los cambios en la demanda y

el aumento de la competencia (Mufiiz, 2008).

2.1.11 Demanda

Es el proceso mediante el cual se logran determinar las condiciones que afectan el consumo
de un bien y/o servicio. Para su estudio es necesario conocer datos historicos que nos
permitan analizar su comportamiento y asi mismo, conocer la tendencia que muestra el bien
y/o servicio que se va a comercializar y con base a esta informacion, poder proyectar el

comportamiento futuro de la demanda (Flores, 2010).

Demanda es necesidad, deseo y poder de compra. Un determinado usuario potencial puede

querer o necesitar un bien o un servicio, pero solo el poder de compra que tenga determinara
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la demanda de ese bien o servicio. Entonces, la demanda de un bien depende de las siguientes
variables: el precio del producto, el nivel de ingreso del demandante, el tamafio del mercado,
los gustos y la lealtad de la marca del consumidor, la existencia de sustitutos y la demanda

derivada, entre otros (Diaz, 2009, citado por Cevallos, 2015).

2.1.12 Andlisis de la Demanda

La demanda tiene por objeto demostrar y cuantificar la existencia, en ubicaciones
geogréficamente definidas, de individuos o entidades organizadas que son consumidores o
usuarios actuales o potenciales del bien o servicio que se piensa ofrecer. Este analisis esta
intimamente ligado a la capacidad de pago de los consumidores. Cualquiera que sea el tipo
de bienes o servicio que se analicen, el estudio de la demanda contenida en el proyecto debe
abarcar tres temas: el volumen de la demanda prevista para el periodo de vida util del
proyecto, la parte de esa demanda que se espera sea atendida por el proyecto, teniendo en
cuenta la oferta de otros proveedores, y los supuestos que se han utilizado para fundamentar

las conclusiones del estudio (Pereira, 1998).

2.1.13 Oferta

La oferta hace referencia a la cantidad de unidades de un producto que las empresas
manufactureras o prestadoras de servicios estarian dispuestas a intercambiar a un precio
determinado; para una demanda dada habré una oferta determinada. Entonces para realizar
ofertas de valor, es importante entender los mercados y sus necesidades (Diaz, 2009, citado
por Cevallos 2015).

El termino oferta se puede definir como el nimero de unidades de un determinado bien o
servicio que los vendedores estan dispuestos a ofrecer a determinados precios. Obviamente,
el comportamiento de los oferentes es distinto al de los compradores; un alto precio les
significa un incentivo para producir y vender mas de ese bien. A mayor incremento en el

precio, mayor sera la cantidad ofrecida (Sapag & Sapag, 2009, citado por Cevallos, 2015).
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2.1.14 Precio

El precio es una variable controlable que se diferencia de los otros tres elementos de la
mezcla o mix de mercadotecnia (producto, plaza y promocion) en que produce ingresos; los
otros elementos generan costos. Sin embargo, para que el precio sea una variable que
produzca los ingresos necesarios, tiene que ser previamente aceptado por el mercado, por lo
que es fundamental quesea sometido a la prueba acida del mercado. Y es, precisamente en
este punto, en el que el concepto de precio pone bastante énfasis, por lo que resulta
imprescindible que todo mercad6logo o persona que tenga relacion directa con el area

comercial de una empresa u organizacion lo conozca a fondo (KOTLER Philip et al, 2007).

2.1.15 Valor Presente Neto (VPN)

Es el valor monetario que resulta de resta la suma de los flujos descontados a la inversion
inicial. Sumar los flujos descontados en el presente y restar la inversion inicial equivale a
comparar todas las ganancias esperadas contra todos los desembolsos necesarios para
producir esas ganancias, en términos de su valor equivalente en este momento o tiempo cero
(Cevallos, 2015).

2.1.16 Valor Actual Neto (VAN)

Método que mide el excelente resultado después de obtener rentabilidad desea o exigida y
después de recuperar toda la inversion. El valor es calculado a partir de todos los flujos
futuros de caja proyectados desde el primer periodo de operacidn y se le resta la inversion
total expresada en el momento 0, si el resultado es mayo a 0 se sobre entiende que el proyecto
es solo a recupero la inversion mientras si es menor a 0 se considera que el proyecto no es
rentable (Sapag, 2011, citado por Rivera, 2015).

2.1.17 Tasa Interna de Retorno (TIR)

Es la tasa de descuento por la cual el VPN es igual a cero. Es la tasa que iguala la suma de
los flujos descontados a la inversion inicial. Se le llama tasa interna de rendimiento porque

supone que el dinero que se gana afio a afio se reinvierte en su totalidad. Es decir, se trata de
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la tasa de rendimiento generada en su totalidad en el interior de la empresa por medio de la
inversion (Cevallos, 2015).

Indica que se considera como aquella que mide la rentabilidad de un nuevo proyecto. Indica

g se le puede exigir al proyecto un porcentaje mayor (Sapag, 2011, citado por Rivera, 2015).

2.1.18 Relacion Beneficio-Costo

Este criterio de analisis permite traer a valor presente la inversion inicial del plan de negocio,
comparandola con los costos en que sus ejecuciones se esperan incurrir, para determinar si

los beneficios estan por encima de los costos o viceversa (Flores, 2010).

Aquel coeficiente de evaluacién de proyectos que se obtiene de la division de los ingresos

netos actualizados entre los egresos (Ayala, 2010, citado por Rivera, 2015).

2.1.19 Estudio Técnico

Los objetivos del analisis técnico — operativo de un proyecto son los siguientes: verificar la
posibilidad técnica de la fabricacion del producto que se pretende. Analizar y determinar el:
tamafo la localidad, los equipos, las instalaciones y la operacion Optima requerida para
realizar la produccidn, en resumen se pretende realizar los presupuestos referente a donde,
cuanto, cuando, como y con que 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 proyecto (Rivera, 2015).

2.1.20 Estudio de Factibilidad

El estudio de factibilidad debe conducir a la identificacion precisa del plan de negocio a
través del estudio del mercado, tamafio, localizacidn, ingenieria del proyecto, estimacion del
nivel de las inversiones necesarias y su cronologia, lo mismo que los costos de operacion y
el célculo de los ingresos, identificacion plena de fuentes de financiacién y la regulacion
financieros, econémico, social y ambiental, que permita obtener argumentos para la decisién

del proyecto. En el estudio de factibilidad se puede abandonar el plan de negocio por no ser
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viable o conveniente, o por el contrario, mejorarlo, elaborando un disefio definitivo, teniendo
en cuenta las sugerencias y modificaciones que propongan las posibles fuentes de

financiamientos del proyecto (Flores, 2010, citado por Cevallos, 2015).

El estudio de factibilidad de cierta manera es un proceso de aproximaciones sucesivas, donde
se define el problema por resolver. Para ello se parte de supuestos, prondsticos y
estimaciones, por lo que el grado de preparacion de la informacion y su confiabilidad
depende de la profundidad con que se realicen tanto los estudios técnicos, como los
economicos, financieros y de mercado, y otros que se requieran. (Santos, 2008, citado por
Cevallos, 2015).

2.2 Marco Referencial

2.2.1 Descripcion Botanica del Cultivo del Cacao

El arbol de cacao (Theobroma cacao. L.) de la familia Sterculiaceae es normalmente un arbol
pequefio entre 4 y 8 metros de alto, aunque si recibe sombra de arboles grandes puede
alcanzar hasta los 10 metros de alto. El tallo es recto, la madera de color claro y la corteza
delgada de color café. El fruto (la nuez del cacao) puede alcanzar una longitud de 15 — 25
cm, cada fruto contiene entre 30 y 40 semillas que una vez secas y fermentadas se convierten
en cacao en grano, las semillas son de color marrén rojizo en el exterior y estan cubiertas de

una pulpa blanda y dulce (Plaza 'y Yangue, 2012, p 4).

Theobroma cacao, pertenece a la familia de las esterculiaceas. El arbol del cacao puede llegar
hasta una altura de 20 m; los botones florales aparecen en viejas axilas foliares, en el tronco
y en las ramas (caulifloria). El arbol puede florecer durante todo el afio, siempre que en el
curso del afio no existan periodos prolongados de sequia o variaciones de temperatura muy
marcadas (MAGAP, 2006, citado por Rodriguez, 2013).

Un 97% de la produccién mundial de cacao esta concentrada en diez paises. Africa del oeste
es la region que mas provee de cacao, especificamente un cacao convencional y no fino de
aroma. El principal pais productor en el 2008 fue Costa de Marfil que produjo un 39% de

la produccion cacaotera mundial (ICCO, 2010).
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2.2.2 Historia 'y Origen del Cacao

El cacao tiene por origen las semillas del fruto de un &rbol tropical que requiere de abundante
agua en la tierra; su nombre cientifico Theobroma cacao, es originario de las selvas
tropicales de Centro y Suramérica, antes de su expansion y exportacion mundial. Su origen
exacto, determinado por estudios genéticos, parece estar ubicado en la Amazonia brasilera.
El cacao ha sido consumido desde hace varios cientos de afios por indigenas centro y
suramericanos; los arquedlogos han datados los primeros consumidores de cacao hace unos

cuatro mil afios (Durén, 2010).

A partir de esos remotos tiempos, se le ha dado varios significados a la palabra cacao, incluso
al chocolate: En lengua Maya cacao significa rojo, fuerza y fuego es asi que se dice: - Cac:
quiere decir rojo, haciendo referencia al color de la céscara del cacao. - Cau: que expresa
fuerza y fuego. En lengua Azteca se llamaban xocolatl que significa: - Xococ: agrio - Atl:
agua. Esas civilizaciones antiguas lograron desde entonces, obtener la bebida aromatica que
era elaborada en base a semillas de cacao, mezclada con agua hirviendo, de la cual se obtenia
una bebida espumante, amarga y con alto valor energético, que la consumian los sacerdotes,
nobles, guerreros y la empleaban para diferentes rituales sagrados. Inclusive se dice que el
Emperador de México Moctezuma 1, obsequio esta bebida a los conquistadores en vasijas

de oro (Eguiguren y Carmona, 2012).

En la segunda mitad del siglo XV1 fue tan terrible el negocio del cacao, que atrajo el interés
de empresarios guayaquilefios de cultivar este producto, a pesar de las prohibiciones
establecidas mediante las Cédulas Reales. Ya en 1623, el Corregidor de Guayaquil, don
Diego de Portugal, informa a la Corte de Espafia que habia un gran nimero de plantas
sembradas en la provincia y que su producto era comercializado clandestinamente desde
Guayaquil, inicialmente por Acapulco y luego por prohibiciones desde Espafia. La
produccion y el comercio clandestino en Guayaquil en vez de detenerse, surgio en aumento
pero esta vez con envios desde el Callao, lo cual motivo que el Cabildo de Caracas entre
1593 y 1778 elevara quejas y solicitudes al Rey y las Cortes para parar la produccion y el
negocio de cacao en Guayaquil, pero sin tener éxito. Finalmente en 1789, el Rey Carlos IV
permitio, mediante Cédula Real, el cultivo y exportacion de cacao desde la costa ecuatoriana
(Coronel y Landeta 2009).
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2.2.3 Distribucion Geogréfica

Africa Occidental, Asia Sudoriental, América del Sur y América Central son los principales
centros de cultivo teniendo una elevada tasa de crecimiento, ello sugiere un aumento
significativo en la produccion. Costa de Marfil es una de las regiones cacaoteras con mayor
aporte a la produccién mundial seguido de Indonesia y Ghana, Asia sudoriental y Africa

Occidental incrementaron sus superficie en 170% y 68%, respectivamente (ICCO, 2002).

2.2.4 Clasificacion del Cacao

Entre las diferentes variedades de cacao se distinguen 3 variedades clésicas de cacao.

e Criollo: Es considerado como el principe de los cacaos debido al fino aroma que posee,
actualmente ocupa el 10% de la produccion mundial debido a su bajo volumen de
produccién por la finura que posee, es destinado a la chocolateria de alta gama (Plaza y
Yangue, 2012, p 5).

e Forastero: Tiene el 90% de la produccién a nivel mundial, se lo conoce como cacao
ordinario debido a que posee un aroma poco pronunciado y una amargura fuerte y corte,
pero presenta una muy buena resistencia a las enfermedades se lo utiliza en la

fabricacion de chocolates corrientes (Plaza y Yangue, 2012, p 5).

e Cacao CNN51: Esta es la variedad que se desarroll6 en Ecuador conocida también como
Coleccion Castro Naranjal CNN-51, las principales caracteristicas que presenta esta
variedad es volumen de produccion que supera en promedio y veces mas el rendimiento
de otras variedades ademas de tener una alta resistencia a enfermedades como la Escoa

de Bruja y Monilla (Plaza y Yangue, 2012, p 5).

2.2.5 Produccion

La variedad en la transformacién industrial del cacao, consta en diferentes operaciones y
cambios que tienen como finalidad la obtencion de diferentes productos. Existen varias

técnicas para procesar los granos de cacao. Dependiendo de su destino se lo hace dividiendo
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aquellos productos para confiteria, elaboracion de chocolates y derivados del cacao. Los que
se destinan para formar la materia prima, que son destinados para la industria alimentaria y
farmacéutica, comunmente demandados por los fabricantes de chocolates e industriales
molineros. Siendo estos ultimos los que elaboran el licor de cacao, manteca de cacao,

torta/pasta y polvo de cacao (Garcia, 2014).

La produccion mundial de cacao ha tenido una tendencia ascendente en el periodo 1961 —
2013 especialmente a partir de la década de 1980. Esta variable pas6 de 1181 miles de
toneladas en 1961 a 4585 miles de toneladas en el afio 2013, con una tasa de crecimiento de
5.5%, a lo largo de este periodo, no obstante en la evolucién de la produccion mundial de
cacao se observa un comportamiento erratico, con una ligera caida en afios recientes

atribuida principalmente a la disminucion de la poblacion de Costa de Marfil (11CO, 2014).

2.2.6 Consumo

A pesar de que el cacao se produce en los paises en desarrollo, se consume principalmente
en los paises desarrollados. Los compradores en los paises consumidores son los
transformadores y los productores de chocolate. Unas pocas compafias multinacionales
dominan tanto la transformacién como la produccion de chocolate. Por lo general a nivel
internacional, la produccién de cacao se ubica en paises en desarrollo, pero son los paises
desarrollados los que lideran el consumo mundial, concentrado tanto la transformacién como
la produccidén de chocolate en términos de cacao en grano, aungue un segmento menos de
subproductos como el cacao en polvo y la manteca de cacao también demandan grandes
cantidades (Duréan, 2010).

2.2.7 Exigencias del Suelo para el Cultivo del Cacao

Entre los factores ecologicos de mayor importancia para el cultivo de cacao, la temperatura
y las lluvias son considerados como factores climaticos criticos para su desarrollo, por lo

tanto pueden restringir las zonas para su cultivo (Enriquez, 2010).

Aunque el cacao puede establecerse con exito en suelos de muy diverso tipo, la naturaleza

de la roca-madre da, sin embargo, una primera indicacion del valor relativo de un suelo. Los
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suelos derivados de rocas basicas de origen volcanico o metamaorfico ocupan el primer rango
entre los mejores suelos. Los suelos derivados de gneis o esquistos con anfiboles son

superiores a los suelos originados sobre gneis ricos en biotita (Zambrano, 2010).

2.2.8 Caracteristicas de los Suelos

Entre las caracteristicas que debe tener un suelo para la obtencion de un excelente cultivo de

cacao se encuentran:

2.2.8.1 pH del Suelo

El pH es una de las caracteristicas mas importantes de los suelos porque contribuye a regular
la velocidad de descomposicion de la materia orgéanica, asi como la disponibilidad de los
elementos nutritivos. El cacao se desarrolla eficientemente cuando el pH se encuentra en el
rango de 6.0 a 6.5; permitiendo obtener buenos rendimientos. No obstante también se adapta
a rangos extremos desde los muy &cidos hasta los muy alcalinos cuyos valores oscilan entre
4.5 hasta 8.5, donde la produccion es decadente o muy deficiente. En estos suelos de debe

aplicar correctivos (Artica, 2008).

2.2.8.2 Drenaje

Generalmente existen problemas de drenaje interno por la disposicion de los perfiles del
suelo, por ejemplo cuando hay texturas arcillosas, el agua se mueve muy lento provocando
un aumento en la humedad y causando la aparicion de enfermedades en los frutos del cacao,
por eso la importancia de un adecuado manejo del agua en lugares donde las precipitaciones

son intensas (Ministerio Agricultura Pera, 2004).

2.2.8.3 Topografia

La topografia es otro elemento importante para el establecimiento de plantaciones de cacao,
ya que una topografia accidentada impide la mecanizacion y la aplicacion de técnicas
modernas, aparte de que estas zonas estan sujetas a la constante erosion por efecto de las

[luvias lo cual es un problema muy serio que ocasiona la pérdida de la capa arable del suelo.
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Para evitar que esto ocurra se deben realizar practicas de conservacion de suelos, como

barreras vivas, barreras muertas, siembras a curva de nivel, coberturas vegetales, etc.

Por lo general, en pendientes mayores al 15% las actividades agricolas se realizan
manualmente; en tanto que en pendientes menores se pueden utilizar maquinarias y la

aplicacion de tecnologias modernas.
2.2.8.4 Etapas en el Cultivo y Tratamiento del Cacao

En general el manejo del cultivo de cacao tiene las siguientes etapas:
1. Poda (1 o 2 veces al afio)
. Fertilizacion (1 o 2 veces al afio)

2
3. Cosecha (varias al afo)
4. Fermentacion

5

. Secado
2.2.8.5 La Poda del Cacao

La poda es una practica de manejo que consiste en quitar las ramas inservibles del arbol de
cacao para dar a la planta una mejor formacién de la copa y estimular la aparicion
de brotes, flores y frutos. La poda, especialmente de mantenimiento, es la base de todas las
medidas de control cultural, ya que su correcta y sistematica aplicacion, por lo menos una

vez por afio, permite:

e Mantener el arbol con la altura adecuada (mé&ximo cuatro metros), para facilitar la
cosecha de todos los frutos maduros y remover los enfermos.

e Permitir la circulacion del aire y la entrada de los rayos solares a las partes internas del
arbol, con el fin de disminuir la humedad.

¢ Facilitar cualquier medida sanitaria que se decida aplicar, por ejemplo la aspersién de un

producto fitosanitario (Siguencia, 2013).

Esta practica es de vital importancia para estimular la aparicion de brotes, flores y frutos,

ademas de dar una mejor formacién a la copa. EI INIAP, recomienda cuatro tipos de podas:
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e Formacion: Se realiza de un mes a un afio y medio o dos de edad de las plantas, sirve para
dejar un solo tallo y que se forme un molinillo.

e Mantenimiento: Se realiza para mantener el arbol en buena forma, se eliminan chupones,
ramas muertas o mal colocadas.

¢ Rehabilitacion: Se realiza en cacaotales viejos e improductivos que por descuido y falta

de manejo han crecido demasiado (INIAP, 2010).

2.2.8.6 Poda de Formacion

Se inicia al afio de haber establecido la plantacion y consiste en lograr un rapido
desarrollo del area foliar del arbol, para lo cual se eliminan o cortan las puntas de las ramas
que van hacia abajo (suelo). Se debe propiciar un crecimiento erecto de la planta. La
poda de formacion tiene por objeto estructurar las plantas con ramas
proporcionadas y bien orientadas, formadas a una altura conveniente. En esta poda se puede
formar una rama principal dandole la forma de un “arbol” o se pueden formar hasta 5
ramas primarias que seran las futuras productoras de mazorcas. En esta fase debe evitarse
en todo momento el uso de serrucho y tijeras de podar. Para eliminar brotes tiernos
indeseables debe hacerse en forma manual (Siguencia, 2013).

2.2.8.7 Poda de Mantenimiento

Se realiza a partir de los dos afios de edad manteniéndose durante la vida Gtil de la planta. El
objeto de esta poda es mantener la arquitectura de los arboles, disponer el follaje de modo
tal que facilite la llegada de la luz solar a las hojas favoreciendo la fotosintesis y controlar
la altura de la plantacion. Para lograr este tipo de poda se eliminan las ramas que se
entrecruzan, se eliminan las ramas enfermas, los “chupones” mal ubicado en el arbol, las que
desarrollan hacia arriba, los que tienen un crecimiento hacia el suelo, se despunta para realzar
el arbol de manera que permita la aireacion, permitiendo manejar cbmodamente las practicas

de manejo y cosecha del cultivo (Siguencia, 2013).
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2.2.8.8 Poda de Rehabilitacion

El corte debe hacerse arriba de la horqueta con cortes variables para cada arbol. Segun sea
su problematica se debe dejar una de las ramas mas bajas con follaje, con el fin de tener
activo el sistema circulatorio de la planta lo cual agilizara despues del tratamiento la emisién
de nuevos brotes. Una seleccion cuidadosa de estos brotes con podas frecuentes permitira la
construccién del nuevo follaje de la planta. Los agricultores el descope se presenta mas
atractivo porque puede ser mantenida la produccidn o aun incrementada, mientras que la
resepa produce una pérdida temporal de ingresos. Trabajos realizados por el Programa de
cacao del INIAP, sobre seleccién de chupones y descope, han demostrado una rapida
recuperacion de la copa de los arboles e incrementando la produccién de los mismos
(Romero, 2000).

2.2.9 Fertilizacion del Cacao

El cultivo de cacao puede requerir algun nutriente que esta limitando su normal desarrollo
y la fertilizacion corrige tales inconvenientes. Para asegurar el éxito de una fertilizacion, ésta
debe ir acompariada de otras labores como: reduccion de sombra, control de malezas, riego
control de enfermedades, plagas y otras. La cantidad o dosis de fertilizantes es variable y
depende del tipo del suelo, el material sombreado, el estado de desarrollo de la planta, la
intensidad de la sombra y otras (Sarango, 2009).

2.2.10 Cosecha del Cacao

Los frutos de coloracion roja — violdcea muy acentuada el cambio de color puede no
ser muy aparente y se corre el riesgo de no cosechar a tiempo las mazorcas que han
alcanzado madurez plena. Debido a esta dificultad las mazorcas pueden madurar y
germinar. Cuando existen dudas respecto del estado del fruto maduro basta golpearlo con
los dedos de la mano y si se produce un sonido hueco es sefial de que el fruto estd maduro
(Siguencia, 2013).

Las mazorcas deben ser recolectadas cada 15 o 21 dias dependiendo del manejo que se le dé

a la plantacion. Las mazorcas deben cosecharse maduras. Los frutos inmaduros (pintones),
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reducen el rendimiento y la calidad, y en los sobre maduros, las almendras pierden calidad
aromatica y de sabor; ademas, existe el riesgo de que la semilla germine adentro. Es posible
identificar el momento de cosecha por el cambio de color de la mazorca: los frutos verdes
cambian a amarillo y los rojos se tornan anaranjados (Aspectos Técnicos Sobre Cuarenta y

Cinco Cultivos Agricolas Costa Rica, 2011).

2.2.11 Fermentacion del Cacao

La fermentacion y el secado son etapas muy importantes en el beneficio del cacao,
Theobroma cacao L. En la primera etapa se producen reacciones bioquimicas que causan
una disminucion del amargor y de la astringencia y que dan origen a los precursores del
aroma y sabor a chocolate. En la segunda etapa se reduce la humedad, continua la fase
oxidativa iniciada en la fermentacion y se completa la formacién de los compuestos del

aroma y sabor (Cros y Jeanjean, 1995; Jinap et al., 1994).

La eliminacion del exceso de humedad, que queda en el grano al finalizar la fermentacion,
es importante porque evita el desarrollo de mohos que deterioran la calidad, ya que si se

reduce demasiado el grano se vuelve muy quebradizo (Rohan, 1964).

La fermentacion es un proceso en donde las semillas de cacao cubiertas de pulpa o baba, se
amontonan en cajones o cajillas para aumentar su temperatura y se desprenda la baba. El
proceso de fermento necesita realizarse en sitios cubiertos y cerrados libres de viento para
que la temperatura del grano de cacao sea constante. EIl proceso de fermentacidn contiene
dos fases: la fase sin aire, anaerdbica o alcohodlica donde las levaduras transforman el
almidon y azlcares del mucilago en alcohol etandl y desprenden gas carbonico. Esta fase
dura los dos primeros dias del proceso. La fase con aire, aerébica o acética cuando las
bacterias de nombre Acetobacter transforman el Etanol en acido acético el cual penetra
dentro de la semilla produciendo cambios que originan sustancias que dan buen sabor y
aroma al cacao. El proceso de fermentacion ocurre durante 6 a 8 dias. Durante este tiempo
es necesario mantener vivos a los microbios que causan la fermentacion. En el momento en
que se pierde el calor, es sefial de que los microbios ya murieron. Durante la fermentacion
la semilla se calienta, su temperatura sube hasta 50 grados centigrados. Cuando la

temperatura llega a 45 grados centigrados los embriones de las semillas mueren, y ese
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momento marca el inicio de los cambios que dan el sabor y el aroma a chocolate (Lutheran
WorldRelief, 2013).

Posteriormente a la fermentacidn viene la etapa de secado donde el grano se torna totalmente
marron, generando las caracteristicas organolépticas deseables. Se necesita
aproximadamente de seis a siete dias de tiempo soleado para llegar al 7% de contenido de

humedad e impedir que los mohos crezcan (Enriquez, 2010).

2.2.12 Secado del Cacao

El secado consiste en retirar por evaporacion el agua de la superficie del producto y
traspasarla al aire circundante. La rapidez de este proceso depende de la velocidad con la
que este circule al aire alrededor del producto, su grado de sequedad, etc. El aire contiene y
puede adsorber vapor de agua. La cantidad de vapor de agua presente en el aire se llama
humedad (Plaza y Yangue, 2012, p 9).

El secado es el paso siguiente en el beneficiado del cacao, que consiste en eliminar el exceso
de agua al interior del grano, para evitar que se dafie o se pudra durante su almacenamiento.
A diferencia de otros granos que se almacenan al 14% de humedad, el cacao debe tener un
7% de humedad o menos, debido principalmente a su alto contenido graso. Ademas durante
el secado se terminan las reacciones bioguimicas que se iniciaron en la fermentacion, por

es0 se recomienda inicialmente un secado lento (Pérez, 2009).

Las caracteristicas que posee el producto también influyen en el proceso de secado, ya que
pueden tener una capa exterior gruesa o fina los cuales influyen para que su interior se seque
por completo. Luego que la humedad de la superficie del grano se ha evaporado, la velocidad
del secado dependera de cémo la humedad interior se dirigird a la superficie. El tamafio
también es un factor que se deberia tomar en cuenta por que mientras mas pequefia sea menor
tiempo tomara para que la humedad interna sea evaporada a diferencia de un grano mas

grande que tomara un poco mas de tiempo en evaporarse la humedad (Plazay Yangue, 2012,
p9).
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Durante el secado predominan los procesos de oxidacion o fermentacion de la almendra 'y es
donde se forman los precursores del aroma y sabor del chocolate y el producto toma el color
que solo se da en la fase oxidativa de la fermentacion, por lo que juega un papel importante
en la disminucion de la astringencia, amargor y acides del grano, asi como en el desarrollo
del color marroén a partir de los compuestos fenolidos lo que ocurre solamente si se realiza

un buen proceso de secado (Gilces, Sanmartin, 2012).

2.2.12.1 Tipos de Secado

En la actualidad existen 2 métodos:

Secado natural: Se exponen los granos directamente al sol en un patio de cemento, pero es
preferible hacerlo sobre estirillas o tablas. El secado debe iniciarse en capas gruesas con el
objeto de lograr un secado gradual y evitar que la cascara del cacao se adhiera a la almendra.
Al segundo o tercer dia las capas deberan ser mas delgadas y la masa se debe remover
regularmente (cada media hora). El tiempo de secado dependera de la época y el lugar donde
se realice, pero generalmente requiere de 6 a 10 dias para conseguir un buen secado. Este
método posee desventajas como las condiciones climaticas (como lluvias o que el sol sea
tapado por nubes, etc.), el largo tiempo necesario para realizar el proceso, y al ser un proceso
realizado al aire libre hay presencia de plagas y hongos. Por otro lado posee la ventaja de ser

un método muy econémico (Caballero, 2015).

Para el secado natural se aprovechan los rayos solares durante el dia, se despliegan los granos
de cacao en un tendal, apilandose durante la noche, para lograr los mejores resultados se
recomienda en el primer dia, secar en capa gruesa, para ir disminuyendo el grosor de la capa

en los dias siguientes (Pérez, 2009).

Secado artificial: Existen varios disefios de secadoras artificiales de las cuales su seleccion
dependera del volumen de cosecha obtenido. Su desventaja ésta un costo mas elevado que
el metodo al sol (aunque puede ser cubierto con las mayores utilidades obtenidas al ser un
proceso mas rapido) y en el control del proceso para evitar quemar el producto u obtener

granos muy deshidratados que se parten facilmente y pierden el aroma (Caballero, 2015).
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El periodo de exposicién al sol se va ampliando en forma paulatina. Hay que evitar que se
produzca el secado répido de las almendras porque previene la oxidacion del &cido acético
en su interior, quedando una proporcion importante de este compuesto atrapado en las
almendras y afectando negativamente la calidad sensorial. Por el contrario, el secado muy
lento causa el desarrollo de mohos que pueden penetrar la testa y alcanzar el cotiledén,
destruyendo la calidad sensorial y creando serios problemas a la industria. La velocidad del
secado depende de tres factores: Transferencia de calor al interior de la almendra,
movimiento de vapor de agua desde la almendra al aire circundante, y la cantidad de

superficie de las almendras expuesta al aire (Mossu, 1992).

En ambos casos de secado se debe estar removiendo el cacao constantemente para lograr un
secado uniforme, se determina que los granos de cacao ya estan secos cuando al coger varios
y apretarlos con el pufio, crujen. Otra alternativa es cortar unas almendra y tratar de clavarle
la ufia, si la ufia no entra es porque ya esta seco. Lo méas recomendable es el uso de aparatos
electronicos para determinar la humedad los hay de diferentes marcas y modelos y son muy
confiables (Pérez, 2009).

2.2.12.2 ¢ Cuales son los pasos en el Secado?

El primero y segundo dia el cacao se coloca en la bandeja, agrupado o en montén como un

volcancito, y se envuelve con sacos Yy plastico en el secador para que pueda finalizar su
proceso de fermentado. El tercer dia se remueve el cacao pasando de un lugar a otro en la
bandeja y manteniéndolo siempre en montones. El cacao se remueve cada 15 minutos y se
tapa de las 11 de la mafiana hasta las 2 de la tarde; por la noche los granos se quedan tapados
para que no agarre un olor desagradable. El cuarto dia se vuelve a destapar los granos
removiendo cada 15 minutos. Se les da de 4 a 6 horas de sol al dia, entre las 11 y las 2 de la
tarde. Luego se vuelve a recoger y cubrir. El quinto dia se repite el proceso anterior; si hace
mucho sol los montones se hacen grandes, y si el tiempo es muy himedo los montones se
hacen pequefios y remueven méas seguido. El sexto se le da mas tiempo de secado al sol,
manteniendo las remociones. El cacao esta mas seco y suelto. A partir de ese dia el cacao se
sigue removiendo hasta que da su punto de secado, que puede tomar entre los 10 y los 15
dias (LutheranWorld Relief, 2013).
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2.2.12.3 ; Como almacenar el Cacao?

Para mantener la calidad del cacao seco se debe almacenar en un lugar seco y ventilado,
donde no se contamine con olores a gasolina, kerosene, venenos agricolas y otros tipos de
materiales que afecten la calidad de cacao. Ante del empaque de los granos se hace una
seleccion donde se eliminan todas las impurezas, tales como basura, granos partidos,
mohosos, pegados, vanos y pequefios. Esto puede hacerse de forma manual o con
seleccionadores, de tal manera que solo queden seleccionados los granos sanos aptos para la
venta. El cacao se empaca los granos secos en sacos de 60 kg de bramante o yute. Los granos
deben estar enteros, libres de insectos, basuras y piedras. Los sacos se estiban o colocan
sobre polines de madera para evitar que entren en contacto con el suelo. Con un maximo de
altura de 6 sacos, el tiempo de almacenamiento debe ser de tres meses. En cada saco hay que
mantener la informacion del lote desde el productor, fermento, secado y empaque, esto con
el objetivo de mantener la trazabilidad en los procesos de certificacion y calidad; asi, si hay
fallas en algunos, no se dafia a otros lotes. Antes de trasladar el cacao para la
comercializacion se deben realizar pruebas para verificar la calidad que esta solicitando el
comprador (Lutheran WorldRelief, 2013).

2.2.13 Secado de Granos en el Ecuador

En el Ecuador actualmente existen una variedad de métodos de secado de alimentos, esto es
debido a la existencia de diferentes formas de industria alimenticia y agropecuaria
diferenciandose principalmente en los recursos economicos que éstas manejan, de tal modo
que la utilizacion de tecnologias méas avanzadas representan por lo general una inversion
mayor, cosa que no todas las industrias pequerias poseen. En el caso de que el secado se lo
realice con tecnologia apropiada existen los denominados tdineles de secado de alimentos
gue poseen condiciones controladas en las cuales el operador manipula a fin de que el secado
de distinto alimento se realice correctamente, por lo general este tipo de secadores utilizan
combustibles fosiles o energia eléctrica para su funcionamiento. Por el contrario existen
secaderos de tipo artesanal, utilizados en la mayoria de casos por pequefios productores de
distinto tipo de alimentos, estos han elegido realizar este proceso utilizando pequefios

secadores que son construidos a base de hormigon armado con la utilizacién de gas licuado
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de petrdleo (GLP) o a su vez en los denominados tendales, secaderos artesanales que utilizan
el sol para su proceso de deshidratacion (Siguencia, 2013).

2.2.14 Procedimiento para realizar la Evaluacion Economica.

Para realizar la evaluacion econémica de un proyecto, se recomiendan los siguientes

pasos:

e Hacer la evaluacion financiera a precios constantes del afio cero.
e Discriminar cada uno de los elementos constitutivos de los flujos de caja:

Ingresos, Costos, Gastos de Operacion, asi: (Duarte, et al., 2007).

Ingresos:
e Ventas nacionales

e Ventas al exterior

Costos y gastos de operacion:

e Mano de obra

e Calificada nacional

e No calificada nacional

e (Calificada extranjera

¢ No calificada extranjera

e Materia Prima e Insumo por sectores de origen nacional
e Materia Prima e insumo extranjero

e Gastos de operacién por sectores en moneda legal

e Gastos de operacion a empresas extranjeras

Transferencias:

e Impuestos nacionales, departamentales y municipales
e Amortizacion de créditos internos moneda nacional

e Amortizacion de créditos externos moneda extranjera
e  Subsidio recibido

e Gastos financieros en moneda nacional
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Gastos financieros en moneda extranjera
Depreciaciones

Aportes a seguridad social

Descartar toda transferencia que solo represente traslado de capacidad de
consumo entre sectores y no costos ni beneficios para la economia

Eliminar los ingresos no asociados con algin beneficio econémico o los costos
no relacionados en el sacrifico de algun recurso.

Incluir los beneficios para la economia no registrados en el flujo financiero: Ahorro de
tiempo de transporte de la comunidad, ahorro en el consumo de combustible,
aumento de la productividad, aumento del tiempo libre para la atencion de la
familia, para la recreacion y el esparcimiento y ahorro en atencion de accidentes
de trénsito, etc.

Incluir los costos para la economia no registrados en el flujo financiero: aumento en
la contaminacidn del aire por la expulsion de gases toxicos o particulas contaminantes,
deterioro de fuentes de abastecimiento de agua, pérdida de especies naturales, pérdida
del paisaje, etc.

Aplicar a los diferentes elementos del flujo de caja financiero los correspondientes
precios cuenta.

Calcular los flujos netos de Caja Econémicos.

Aplicar los mismos criterios de eficiencia utilizados en la evaluacion financiera pero a
precios econdémicos

Determinar la factibilidad econémica del proyecto, utilizando como referencia una
tasa minima de retorno de la inversién, exigida por la economia, que puede ser la

productividad marginal del capital (Duarte, et al., 2007).

2.2.15 Periodo de Recuperacion de la Inversion (PRI)

Se encarga de cuantificar el namero de afios que deben transcurrir desde la puesta en

explotacion de la inversion con la finalidad de recuperar el capital invertido en el proyecto

atreves de las utilidades netas considerando la depreciacion de los gastos (Ramirez, 2009,

citado por Rivera, 2015).
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2.2.16 Estructura de Analisis de Mercado

Para el analisis de mercado se reconocen cuatro variables fundamentales que conforman la

siguiente estructura:

e Analisis de la demanda
e Analisis de la oferta
e Analisis de los precios

e Analisis de la comercializacién
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CAPITULO III
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION



3.1 Materiales y Métodos

3.1.1 Localizacion de la Zona del Proyecto

La presente investigacion se realizd en el Recinto Federico Intriago, ubicado en el kilometro

26 de la via Santo Domingo, margen derecho, canton Valencia, Provincia Los Rios.

El area de estudio presenta las siguientes caracteristicas climaticas:

Condiciones agrocliméticas Promedios

Altitud: 75 msnm

Temperatura Promedio: 26 grados centigrados

Promedio de Precipitacion Anual: 3000 mm

Heliofania: 898.66

Clasificacion Vegetal: Bosque humedo - tropical (bh-T)
Clase de suelo: Franco arcilloso

Fuente: Estacion Meteoroldgica Pichilingue.

- Mapay
Ubicacion

ZONA DE ESTUDIO
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3.1.2 Materiales y Equipos

3.1.2.1 Equipos de Campo
e GPS

e Videocamara

e Camara fotogréafica

e Libreta de apuntes

3.1.2.2 Materiales de Oficina
e Resmas de hojas A4

e Computadora

e Impresora

e Flash memory

e Esferos

e Libreta de apuntes

e Cémara

e Calculadora

3.1.3 Métodos de Investigacion

Para la presente investigacion se aplicaron los siguientes métodos:

3.1.3.1 Método Analitico: Este método permitio realizar un analisis estratégico aplicando
como instrumento la encuesta, ademas permitié identificar los costos fijos y los costos

variables.

3.1.3.2 Método Deductivo: En este método se utilizd el razonamiento, para obtener
conclusiones que parten de hechos particulares aceptados como validos, para llegar a

conclusiones, cuya aplicacion sea de caracter general.

3.1.3.3 Método Inductivo: ElI método permitié realizar un estudio general del proceso

funcional, productivo y administrativo; La informacion fue obtenida por medio de la

32



observacién y las encuestas sirvieron para la elaboracion del proyecto y establecer

conclusiones.

3.2 Tipos de Investigacion

3.2.1 Bibliografica

Sirvié como punto de partida para el proceso investigativo ya que permitié realizar una
amplia investigacion de fuentes primarias y secundarias de libros, internet, entre otros; para

obtener informacidn importante para elaborar el marco teérico.

3.2.2 De campo

La investigacion se desarroll6 directamente en el Recinto Federico Intriago, para la
realizacion del primer objetivo se procedio a ejecutar encuestas a los agricultores del recinto
para conocer cuantos de ellos se dedican al cultivo de cacao, para de esta manera conocer su
oferta y realizar la proyeccion de la misma. Ademas de obtener informacion acerca del

mercado ya existente.

De la misma manera, para lograr el segundo objetivo, se hizo una observacion directa de
campo proyectado donde se implementacion de la planta secadora de cacao, luego se realiz6
las respectivas investigaciones de mercado en cuanto al costo de la planta secadora de cacao,
tanto a nivel general como individual, que es respaldado con varias entrevistas con
propietarios de ferreterias y personal de construccién. Para lograr el tercer objetivo que es el
analisis econdmico el VAN y el TIR del proyecto, es decir evaluarlo econémicamente para

asi poder determinar su factibilidad.

3.3 Fuentes de Investigacion

3.3.1 Fuentes Primarias

La recopilacion directa de los datos sobre el tema de investigacion se la obtuvo mediante:
La observacion, fotografias, entrevistas y encuestas, los mismos medios que certificaran la

realidad.
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3.3.2 Fuentes Secundarias

Se recurri6 a la informacion de libros de texto, articulos de revistas, periddicos y el internet

que respalden el trabajo.

3.3.3 Técnicas e Instrumentos de Investigacion

3.3.3.1 Encuestas

Se realiz6 encuesta al total de los agricultores, quienes brindaron la informacion necesaria
para especificar los aspectos que permitieron determinar la necesidad de la creacién de la

planta secadora de cacao en el Recinto Federico Intriago.

3.3.3.2 Observacién

Esta técnica permitid considerar la realidad de la problematica expuesta en esta
investigacion, por lo que existe una gran necesidad de crear un lugar en donde los
agricultores seques su producto sin necesidad de salir del Recinto.

3.4 Poblacién y Muestra

Se determind que el universo total es de 40 agricultores del Recinto Federico Intriago, del

canton Valencia, Provincia de los Rios.
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION



4.1 Resultados

4.1.1 Estudio de Mercado para la Determinacion de los Niveles de Oferta

y Demanda.

Se realiz6 una encuesta a 40 agricultores la misma que se llevé a cabo en el recinto Federico
Intriago del canton Valencia, en la que se tomd en consideracion preguntas en cuanto al
proceso de comercializacion de su cacao, formas y técnicas de secado, el mismo que
permitira conocer la demanda de este servicio, la oferta existente y de esta manera determinar

su factibilidad y viabilidad.

4.1.1.1 Andlisis de los Resultados de la Encuesta, dirigida a los Agricultores de Recinto

Federico Intriago del Canton Valencia.

Pregunta 1 ¢;Le gustaria que aqui en la zona se implemente una planta secadora de cacao?

Tabla 1. Implementacion de una planta secadora de cacao en el recinto Federico Intriago.

Opciones Total %
Sl 40 100
NO 0 0
Total 40 100

Fuente: Encuesta realizada
Elaborado por: Autora

Anélisis:

La tabla 1 sefiala que el 100% de los agricultores estan de acuerdo que se implemente una
planta secadora de cacao en el recinto. Todos los agricultores estan dispuestos a trabajar para
la creacion de una planta secadora, por lo que observan que el presente proyecto seria una
gran oportunidad de crecer como una verdadera industria y asi poder ofertar un mejor

producto.
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Pregunta 2 ;Qué tan importante seria para usted que se implemente una secadora de cacao

en el recinto?

Tabla 2. Importancia de una planta secadora de cacao en el recinto Federico Intriago.

Opciones Total %
Muy bueno 33 82
Bueno 7 18
Malo 0 0
TOTAL 40 100

Fuente: Encuesta realizada
Elaborado por: Autora

Andlisis:

La tabla 2 sefiala que el 82% de las personas encuestadas dice que es muy bueno que se

implemente la planta secadora, mientras que un 18% afirma que es bueno.

Pregunta 3 ¢ La finca donde desarrolla su actividad agricola es?

Tabla 3. Tenencia de propiedad.

Opciones Total %
Propia 35 87
Arrendada 5 13
TOTAL 40 100

Fuente: Encuesta realizada
Elaborado por: Autora

Anadlisis:

La tabla 3 sefiala que el 87% nos indica que donde desarrolla su actividad agricola es propia,

mientras que el 13% restante arriendan.

Pregunta 4 ;Forma parte de alguna asociacion de agricultores de cacao?

Tabla 4. Asociacion de agricultores de cacao.

Opciones Total %
Sl 13 32
NO 27 68
TOTAL 40 100

Fuente: Encuesta realizada
Elaborado por: Autora
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Anélisis:
La tabla 4 sefiala que el 32% de las personas encuestadas si forman parte de alguna
asociacion, mientras que el 68 no pertenece a ninguna, pero los mismos manifestaron que si

les gustaria hacerlo ya que de esa manera se puede recibir cierta ayuda

Pregunta 5 ¢Actualmente recibe usted asistencia técnica para su actividad de cultivo de

cacao?

Tabla 5. Asistencia técnica y asesoramiento para la siembra de cacao.

Opciones Total %
Sl 12 30
NO 28 70
TOTAL 40 100

Fuente: Encuesta realizada
Elaborado por: Autora

Andlisis:

La tabla 5 sefiala que el 30% recibe asistencia técnica, mientras que el 70% no la recibe .

Pregunta 6 ;Qué tipo de cacao siembra en su finca?

Tabla 6. Tipos de cacao en el recinto Federico Intriago.

Opciones Total %
CCN 51 38 95
Nacional 2 5
TOTAL 40 100

Fuente: Encuesta realizada
Elaborado por: Autora

Andlisis:

La tabla 6 nos indica que el 95% de agricultores tienen en sus terrenos sembrado cacao CCN

51, mientras que el 5% tiene cacao nacional.
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Pregunta 7 ;Cuantas hectareas de cultivo de cacao tienen su propiedad?

Tabla 7. Hectareas cultivadas de cacao.

Has Total %
1 6 15
2 12 30
3 6 15
4 1 2
5 5 12
Mas de 5 10 25
TOTAL 40 100

Fuente: Encuesta realizada
Elaborado por: Autora

Andlisis:

La tabla 7 sefiala que el 15% de los agricultores encuestados tienen 1 hectarea, el 30% tienen

2, el 15% tienen 3, el 2% tienen 4, el 12% tienen 5y el 25% mas de 5 hectareas.

Pregunta 8 ;Cuantos quintales de cacao cosecha por Ha / afio?

Tabla 8. Cosecha de cacao por hectarea.

qq Total %
18 6 15
36 12 30
4 6 15
72 1 2
90 5 13
Mas de 155 10 25
TOTAL 40 100

Fuente: Encuesta realizada
Elaborado por: Autora

Analisis:

La tabla 8 nos indica que el 15% cosecha 18qq por hectarea al afio, el 30% 36qq, el 15%
4qq, el 2 % 72qq, el 12.5 % cosecha 90qq y el 25% cosecha mas de 155qq por hectarea.
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Pregunta 9 ¢Cudles son los problemas que afectan a su produccién de cacao?

Tabla 9. Problemas con el cultivo de cacao.

Opciones Total %
Plagas y enfermedades 27 67
Manejo agronémico 5 13
Comercializacion 2 5
Post cosecha 6 15
TOTAL 40 100

Fuente: Encuesta realizada
Elaborado por: Autora

Andlisis:

La tabla 9 nos indica que un 67% le afecta a su produccién las plagas y enfermedades, un

13% manejo agronémico, un 5% la comercializacion y un 15% la post cosecha.

Pregunta 10 ¢Recupera la inversion al final del ciclo productivo?

Tabla 10. Rendimiento de inversion.

Opciones Total %
Sl 36 90
NO 4 10
TOTAL 40 100

Fuente: Encuesta realizada
Elaborado por: Autora

Andélisis:

La tabla 10 indica que el 90% si recupera la inversién al final del ciclo productivo mientras

que un 10% no.
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Pregunta 11 ¢ Cuales son los principales problemas al vender su cacao?

Tabla 11. Problemas en la venta de cacao.

Opciones Total %
Precios bajos 32 80
Calificacion exagerada 5 12
Peso 3 8
Otros 0 0
TOTAL 40 100

Fuente: Encuesta realizada
Elaborado por: Autora

Andlisis:

La tabla 11 indica que el 80% de los agricultores tiene como principal problema los precios

bajos, el 12% la calificacion exagerada y un 8% el peso.

Pregunta 12 ¢Con que recursos financia su produccién de cacao?

Tabla 12. Recursos para financiar la produccién de cacao.

Opciones Total %
Capital propio 40 100
Préstamos a bancos 0 0
Préstamos a terceras personas 0 0
TOTAL 40 100

Fuente: Encuesta realizada
Elaborado por: Autora

Anadlisis:

La tabla 12 nos indica que el 100% de los agricultores financian su produccién con capital

propio.

Pregunta 13 ;Qué otros usos le da al suelo de su UPA ademas del cacao?

Tabla 13. Usos adicionales de la tierra.

Opciones Total %
Ciclo corto 10 25
Ciclo semiperemne 1 2
Otros 29 73
TOTAL 40 100

Fuente: Encuesta realizada
Elaborado por: Autora
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Andlisis:

La tabla 13 indica que el 25% de los agricultores siembran productos de ciclo corto, el 2%

de ciclo semiperemne y el 73% otros productos.

Pregunta 14 ;Los ingresos recibidos por la venta de su producto

generar beneficios?

Tabla 14. Ganancias por la produccién de cacao.

son suficientes para

Opciones Total %
Sl 31 77
NO 9 23
TOTAL 40 100

Fuente: Encuesta realizada

Elaborado por: Autora

Andlisis:

La tabla 14 indica que los ingresos recibidos por la venta de su producto son suficientes para

generar beneficios un 77% dicen que si mientras que un 23% no.

Pregunta 15 ;Cémo comercializa su cacao?

Tabla 15. Formas de comercializacion de cacao.

Opciones Total %
En baba 0 0
Seco 32 80
Semi seco 8 20
TOTAL 40 100

Fuente: Encuesta realizada

Elaborado por: Autora

Andlisis:

La tabla 15 indica que el 80% de agricultores comercializa su cacao seco y un 20% semi-

Seco.
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Pregunta 16 ;Como seca el cacao?

Tabla 16. Formas de secar el cacao.

Opciones Total %
Tendal de cemento 28 70
Tendal de cafia 0 0
Plastico 1 2
Secadora 11 28
TOTAL 40 100

Fuente: Encuesta realizada
Elaborado por: Autora

Andlisis:

La tabla 16 indica que 70% lo seca en tendal, 2% en plastico y un 28% en secadora.

Pregunta 17 ;De existir una secadora artificial, cada qué tiempo llevaria su cacao?

Tabla 17. Periodos de secado del cacao.

Opciones Total %
Semanal 11 27
Quincenal 29 73
TOTAL 40 100

Fuente: Encuesta realizada
Elaborado por: Autora

Anadlisis:

La tabla 17 indica que un 27% llevaria a secar su cacao semanal y un 73% lo llevaria

quincenal.

Pregunta 18 ;Al momento de llevar su producto a secar a un lugar donde ofrecen este

servicio que le llama mas su atencion?

Tabla 18. Motivaciones en el secado de cacao.

Opciones Total %
Precio 30 75
Calidad de secado 10 25
Otros 0 0
TOTAL 40 100

Fuente: Encuesta realizada
Elaborado por: Autora
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Andlisis:

La tabla 18 nos indica que el 75% al momento de llevar su producto a secar lo llevaria por

el precio y un 25% por la calidad de secado.

Pregunta 19 ¢ Después de cosechar usted fermenta su cacao?

Tabla 19. Fermentacion del cacao.

Opciones Total %
Sl 30 75
NO 10 25
TOTAL 40 100

Fuente: Encuesta realizada
Elaborado por: Autora

Anadlisis:

La tabla 19, nos indica que un 75% fermenta su cacao, mientras que un 25% no lo realiza.

Pregunta 20 ¢ De responder si, por cuantos dias lo hace?

Tabla 20. Dias de fermentacion del cacao.

Opciones Total %
NO 10 25
1 8 20
2 4 10
3 18 45
TOTAL 40 100

Fuente: Encuesta realizada
Elaborado por: Autora

Anadlisis:

La tabla 20 nos indica que el 20% fermenta su cacao un dia, el 10% lo hace dos dias, el 45%
tres dias y el 25% no lo fermenta.
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Pregunta 21 ;Conoce algo de trazabilidad del cultivo de cacao?

Tabla 21. Trazabilidad del cultivo de cacao.

Opciones Total %
Sl 20 50
NO 20 50
TOTAL 40 100

Fuente: Encuesta realizada
Elaborado por: Autora

Analisis:

La tabla 21 nos indica que el 50% conoce sobre trazabilidad, mientras que un 50% no.

4.1.2 Andlisis de la oferta

Para el analisis de la oferta se investigd todos los centros de acopio y comerciales de
productos agricolas que prestan el servicio de secado en el canton Buena Fe, ya que esté es
el lugar en el que los agricultores del recinto Federico Intriago llevan a comercializar sus

productos.

A continuacion, se detallan las caracteristicas principales de los lugares que prestan el

servicio de secado a los agricultores de cacao:

Tabla 22. Localizacion de los centros de acopio que ofrecen servicio de secado en el

Cantoén Buena Fe

Ofertante Localizacion

Comercial Benavides Av. 7 de Agosto — Via Santo Domingo
Agrotrinobis Av. 7 de Agosto — Via Santo Domingo
Tierra Virgen Av. 7 de Agosto y José Sion
Comercial Loor Moran Av. 7 de Agosto — Via Santo Domingo
Comercial Cardenal Av. 7 de Agosto — Via Santo Domingo
Onegar Av. 7 de Agosto — Via Santo Domingo

Fuente: Salida de campo
Elaborado por: Autora.
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Tabla 23. Propietarios de los centros de acopio que ofrecen servicio de secado de Cacao

en Buena Fe
Ofertante Propietario
Comercial Benavides Luis Benavides
Agrotrinobis José Trivifio
Tierra Virgen Roberto Wong
Comercial Loor Moran Sra. Loor
Comercial Cardenal Milton Céardenas
Onegar Paul Garcia

Fuente: Salida de campo
Elaborado por: Autora.

Tabla 24. Precio de Secado del cacao y tiempo de secado

Ofertante Precio USD Tiempo de secado
Comercial Benavides 5/ quintal 5 horas
Agrotrinobis 2/ quintal 5 horas
Tierra Virgen 4/ quintal 7 horas
Comercial Loor Moran 3/ quintal 5 horas
Comercial Cardenal 4 [ quintal 5 horas
Onegar 3/ quintal 5 horas

Fuente: Salida de campo
Elaborado por: Autora.

4.2 Estudio Técnico del Proyecto

Dentro del estudio técnico se detallaran los materiales y precios especificos para el disefio y
elaboracion de la maquina secadora de cacao, la misma que por ser para uso comunal y no

industrial tendra una capacidad de 10 a 15 qq de cacao.

4.2.1 Tamafio y Localizacion

El recinto Federico Intriago perteneciente al canton Valencia es un recinto eminentemente
agricola donde el producto destacado es el cacao, del que subsisten la mayoria de familias
de este sector, el lugar donde se realiza la comercializacion de sus productos agricolas es el
canton Buena Fe, ya que es el mas cercano al recinto, en Buena Fe, ellos realizan todas sus
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actividades de comercio, trabajo y estudio, ya que las carreteras estan en muy buen estado,
por lo que la investigacion de este proyecto se realizaron en los centros de acopio y casas
comerciales de este cantdn. En el recinto se establecio un lugar para la construccion de la

planta secadora, lugar que se destin6 por parte de todos los habitantes del recinto.

4.2.2 Distribucion del Servicio

La atencion que ofertara la empresa sera los dias correspondientes entre Lunes a Sabados en
horarios 8h00 a 17h00.

4.2.3 Caracteristicas Técnicas de la Secadora

Se establecen las principales caracteristicas de la secadora, informacion proporcionada por

la empresa Sirca:

e Sirven para acelerar el proceso de secado.
e No producen contaminacion, de facil operacion y mantenimiento, permiten trabajar a

satisfaccion del cliente.

e Construidas con el INTERCAMBIADOR DE CALOR, de manera que los gases del
combustible que se queman en la cdAmara de fuego, no se mezclan con el aire producido
por el ventilador. El aire producido por el ventilador, avanza por el intercambiador de
calor, recoge el calor, elevandose asi su temperatura y, disminuyendo su porcentaje de

humedad para que el secado del producto sea mas eficiente en cantidad y calidad.

e El intercambiador de calor de las SECADORAS SIRCA permite que, el consumo de
energia eléctrica, como el consumo de combustible sea minimo, comparado con otras

secadoras, reduce considerablemente los costos de operacion.

La secadora que se construira para el presente proyecto consta de una bandeja metalica
construida con acero laminado al carbono, con plancha galvanizada y el piso con plancha
perforada de 6 mm de diametro y ventilador centrifugo de 1 hp y de 110 voltios, el mismo
que trabaja con un quemador a gas incorporado al ventilador lo que hace mas eficiente su
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rendimiento, con una capacidad de hasta 15 qq por carga y un tiempo de secado optimo de
5 a 6 horas. El producto puede entrar con una humedad aproximada del 45% y una vez seca
llegar al 7% de humedad, considerado listo para su exportacion, o los procesos para la

elaboracion de chocolate.

El consumo del motor es de 0.75 kw por hora y de 2 a 3 kilos de gas por hora, por lo que su
rendimiento es muy eficiente ya que el secado por quintal saldria a un costo de $2 ddlares
americanos. Las caracteristicas de esta maquina secadora son para su uso artesanal para los

agricultores ya que es una de las mas econémicas y es facil su transportacion e instalacion.

4.3 Analisis Economico del Proyecto para Fijar su Factibilidad

4.3.1 Inversion

4.3.1.1 Descripcion de Beneficiarios

Quienes se van a beneficiar directamente de este proyecto son los agricultores del recinto

Federico Intriago.
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4.3.1.2 Descripcion de Necesidades

Con la implementacion de la maquina secadora se prestara este servicio a los agricultores de

los recintos aledafios y a toda la comunidad que necesite de este servicio.

4.3.1.2 Inversion Fija

Tabla 25. Terreno

Descripcion Cantidad Unidad Valor Unitario Valor Total
Terreno 50 m2 10 500
Total 500

El terreno estara comprendido en tres secciones: la parte de la maquina secadora, el lugar de

la oficina y la bodega de almacenamiento, el valor de inversion para el terreno es de 500

dolares americanos.

Tabla 26. Edificacién

Descripcion Cantidad Unidad Valor Unitario Valor Total
Infraestructura | 40 m? 25 1000
Total 1000

Esta infraestructura basica es para el uso del lugar donde se instale la maquina secadora, la
parte administrativa, es decir la construccion de una oficina, bafio y la bodega de
almacenamiento del cacao ya secado, la misma que tendra una inversion de 1000 ddlares

americanos.

Tabla 27. Maquinarias y Equipos

Descripcion Cantidad Valor Unitario Valor Total
Secadora e instalacion 1 1800 1800
Instalacion energia eléctrica 1 50 50
Instalacion agua potable 1 200 200
Total 2050

En este tabla se toma en cuenta la compra de la maquina secadora junto con el valor de la
instalacién de la misma, ademas el costo de los servicios de agua y energia eléctrica para el

funcionamiento de la misma y de la oficina con una inversion de 2050 dolares americanos.
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Tabla 28. Herramientas y Materiales

Descripcion Cantidad Valor Unitario Valor Total
Palas 5 4 20
Tanques de gas 20 45 900
Sacos de yute 200 0,80 160
Carreta 1 45 45
Rollos de hilo 2 18 36
Total 1161

En las herramientas y materiales se considera una inversion de 1161 dolares americanos.

Tabla 29. Muebles y Enseres

Descripcion Cantidad Valor Unitario Valor Total
Escritorio 1 120 120
Sillas 2 8 16
Total 136

Esta inversion es para uso administrativo, la inversion es de 136 dolares americanos.

Tabla 30. Equipo de Cémputo

Descripcion Cantidad Valor Unitario Valor Total
Computador y accesorios 1 600 600
Impresora multifuncion 1 150 150
Total 750

El equipo de cdmputo es necesario en el area administrativa del proyecto, el mismo que

tendra una inversion de 750 dolares americanos.

Resumen de Activos Fijos

Tabla 31. Resumen de Activos Fijos

Descripcion Valor Total
Edificacion 1000
Terreno 500
Maquinarias y equipos 2050
Herramientas y materiales 1161
Muebles y enseres 136
Equipo de computo 750
Total 5597
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Para el proceso de puesta en marcha del proyecto y considerando lo necesario se tendra una

inversién de 5597 délares americanos.

Tabla 32. Depreciacion de Activos Fijos

., Valor Valor Valor a . ..,
Descripcion . . . Vida util | Depreciacion
activos residual depreciar
Edificacion 1000 66,67 933,33 15 62,22
Maguinarias y| g, 205 1845 10 184,50
equipos
Herramientas y| 09 2322 928 8 5 185,76
materiales
Muebles I 136 136 122.4 10 12.24
enseres
Equipo de| 759 250 500 3 166,67
computo
Total 5097 767,47 4329 53 43 611,39

Los célculos para la depreciacion se los realizaron en funcion del método lineal, tomando en

consideracion los afios de vida util.

Inversidon Variable

Tabla 33. Personal de Trabajo

Concepto Cantidad
Secretaria 1
Guardia 1
Secador de cacao 1
Total 3

Ya que este proyecto es de caracter comunal se limita el nimero de personal de trabajo.

Tabla 34. Sueldo Personal

Descripcion Cantidad Unidad Salario Salario anual
Secretaria 1 mes 366 4392

Guardia 1 mes 366 4392

Secador de cacao 1 mes 366 4392

Décimo tercer 3 afo 366 1098

Décimo cuarto 3 afio 366 1098

Total 15372
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En esta tabla se toma en consideracion los sueldos al personal anualmente, junto con los

beneficios de ley.

Tabla 35. Inversién

INVERSION FIJA VALOR
Edificacion 1000
Terreno 500
Maquinarias y equipos 2050
Herramientas y materiales 1161
Muebles y enseres 136
Equipo de computo 750
Total inversion fija 5597
INVERSION VARIABLE

Personal de trabajo 15372
Total inversion variable 15372
INVERSION TOTAL 20969
Financiamiento

Capital propio 40% 8387,6
Préstamo Bancario 60% 12581,40

Amortizacién de la Deuda

El crédito del 60% para el financiamiento de la obra sera otorgado por la Corporacién

Financiera Nacional el valor de 12581,40 do6lares americanos. A un plazo de 5 afios con un

interés del 10%.

Para el calculo de amortizacion de la deuda se tomo en consideracion la siguiente formula:

i+

 (1+in-1
Tabla 36. Amortizacion de la Deuda
Periodo Amortizacién Interés Cuota Saldo
0 12581,4
1 2060,80 1258,14 3318,94 10520,60
2 2266,88 1052,06 3318,94 8253,72
3 249357 825,37 3318,94 5760,15
4 274292 576,02 3318,94 3017,23
5 3017,22 301,72 3318,94 0,0
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Costos Fijos

Tabla 37. Costos Administrativos

Gastos 2017 2018 2019 2020 2021
Secretaria 4392 4536,94 4686,65 4841,31 5001,08
Guardia 4392 4536,94 4686,65 4841,31 5001,08
Operador de cacao 4392 4536,94 4686,65 4841,31 5001,08
Décimo tercer 1098 1134,23 1171,66 1210,32 1250,27
Décimo cuarto 1098 1134,23 1171,66 1210,32 1250,27
Total 17389 |17897,28 |18422,27 |(18964,57 |19524,78

Se consideran los sueldos del personal de trabajo, cada afio se incrementa el valor de

aumento del sueldo.

Tabla 38. Costos de Operaciéon

Gastos 2017 2018 2019 2020 2021

Tanques de gas 360 360 360 360 360

Energia eléctrica 72 72 72 72 72

Agua potable 48 48 48 48 48

Combustible y 1200 1200 1200 1200
. 1200

lubricantes

Total 1680 1680 1680 1680 1680

En este tabla se consideran los gastos para operar la maquina secadora de cacao, sabiendo

gue anualmente se secaran 16882 quintales de cacao esto nos da 46,88 quintales diarios.

Tabla 39. Gastos Generales

Gastos 2017 2018 2019 2020 2021
Suministros de oficina 100 100 100 100 100

Depreciacion de activos fijos 1012,08 |1012,08 |1012,08 |[778,75 |612,34
Materiales de limpieza 100 100 100 100 100

Total 1212,08 |1212,08 |1212,08 |978,75 |812,34
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Presupuesto de Ingresos

Para el calculo de los ingresos anuales se realizé una tabla considerando los dias que los

agricultores del sector llevan el cacao a secar, y considerando el precio de secado se realizé

el célculo de los ingresos.

Tabla 40. Ingresos

# Cosecha . Precio
Agricultores qq por # Has. # Has. Qumtales/ de Total USD.
- a agricultores cacao agricultores
recinto afo secado
6 18 1 6 108 2 216
12 36 2 24 864 2 1728
6 54 3 18 972 2 1944
1 12 4 4 288 2 576
5 90 5 25 2250 2 4500
10 155 8 80 12400 2 24800
40 425 23 157 16882 33764,00

Como se puede observar en la tabla anterior el precio de secado del cacao sera de $2 dolares

americanos y considerando el nimero de hectéreas cultivadas de cacao que tiene cada

agricultor se estima un valor de $33764 en el primer afio de operacion del proyecto.

Tabla 41. Ingresos Proyectados por el Secado de Cacao

Ingresos 2017 2018 2019 2020 2021
proyectados
Quintales 16882 16882 16882 16882 16882
agricultores
Precio secado 2 2,25 25 2,75 3
Total 33764 379845 42205 464255 50646

Para esta tabla tan solo se considerd un incremento en el precio del secado del cacao a partir

del segundo afio.
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Tabla 42. Estado de Resultados

Descripcion 2017 2018 2019 2020 2021
|ngre§2§as§cado 3376400 | 3798450 | 4220500 | 4642550 | 50646,00
Total Ingresos 33764,00 3798450 |42205,00 |4642550 |50646,00
Costos de operacion | 1680,00 1680,00 1680,00 1680,00 1680,00
Utilidad bruta 32084,00 | 36304,50 | 4052500 | 4474550 48966,00
Costos 17389,00 | 17897,28 | 1842227 | 1896457 | 1952478
administrativos
Costos generales 1212,08 1212,08 1212,08 978,75 812,34
Utilidad antes del | 15,05 95 | 1710514 | 2080065 | 2480218 | 28628.88
gasto financiero
Gasto Financiero 3318,94 3318,94 | 331894 | 3318,94 3318,94
Utilidad
Operacional 10163,98 | 13876,20 | 17571,71 | 2148324 25309,94
Impuesto a la renta
22% 2236,08 3052,76 | 386578 | 472631 5568,19
Utilidad neta 7927,90 10823,44 | 1370593 | 16756,93 19741,75

En esta tabla se consideran los ingresos adquiridos por el servicio de secado y el total de

egresos como son los gastos administrativos y de operacion.

Tabla 43. Flujo de fondos

Descripcion 2016 2017 |2018 2019 2020 2021
20969
Utilidad neta 7927,9( 10823,44 13705,93| 16756,93| 19741,75
Depreciacion 611,39 611,39 611,39 444,72 278,05
Flujo de fondos
t -20969 |8539,29( 11434,83 14317,32| 17201,65| 20019,8
neto
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Indicadores Financieros y/o Econdmicos (VAN, TIR y otros).

Tabla 44. indices Financieros

TASA DE DESCUENTO: 10%
VANTF = $ 3118,07

TIRf = 50% 40,22%
B/Cf = 1,14

Beneficios actualizados $156,95
Costos actualizados $137,36

4.4 Discusion

Para el estudio de mercado realizado en el Recinto Federico Intriago del Canton Valencia,
Provincia de Los Rios, se determino que el 100% de los agricultores estan de acuerdo con la
implementacién de la planta secadora de cacao, ya que es muy importante hacer un estudio
de mercado antes de iniciar un proyecto. También se determiné que en la zona no existe una

planta secadora de cacao dedicada a esta actividad dando como resultado una gran demanda.

En relacion al precio de la secada, el Canton Buena Fe es el lugar mas cercano al recinto
donde es exagerado el precio de secado por quintal. Como menciona (Meza, 2010) “Es un
estudio de demanda, oferta y precios de un bien o servicio. El estudio de mercado requiere
de anélisis complejos y se constituye en la parte mas critica de la formulacion de un proyecto.
La importancia del estudio de mercado estd en que recoge toda la informacion sobre los
productos o servicios que supone suministrara el proyecto, y porque aporta informacién

valiosa para la decision final de invertir o no en un proyecto de inversion”

Asi también fue muy importante la realizacion del estudio econémico la cual me permitio
conocer los ingresos, gastos asi como también los costos de produccién. Como lo menciona
(Baca, 2010) “El analisis econdmico pretende determinar cuél es el monto de los recursos
econdmicos necesarios para la realizacion del proyecto, cuél sera el costo total de las
operaciones, asi como otra serie de indicadores que serviran como base para la parte final y
definitiva que es la evaluacion econémica”; Con el proceso realizado, se determino varios
resultados que prueban la rentabilidad con una relacidn beneficio costo de $1.14 esto quiere

decir que por cada ddlar invertido tengo de ganancia $0.14.
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES



5.1 Conclusiones

Se realiz6 el estudio de mercado en el que se conocid la necesidad de una maquina
secadora de cacao en el Recinto Federico Intriago ya que son muchos los agricultores
de este lugar que se dedican a la siembra y cosecha de este producto, por lo que la oferta
estd considerada como la necesaria para la factibilidad de este proyecto, ya que el lugar
mas cercano que presta este servicio de secado se encuentra en el Canton Buena Fe, y
la mayoria de las veces se les hace dificil el traslado, ya que los agricultores no cuentas

con vehiculo propio y el servicio de secado son elevados.

La secadora utiliza en este proyecto es de marca Sirca consideradas unas de las mejores
del mercado, se realizaron los calculos pertinentes para la construccion del lugar donde

se instalara la maquina secadora de cacao.
Al realizar el analisis econdmico se concluye que la viabilidad de este proyecto es

factible ya que a partir del segundo afio de puesta en marcha del proyecto se generan

utilidades.
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5.2 Recomendaciones

Mantener informacion actualizada referente a la oferta y demanda para conocer su

comportamiento y poder mejorar las debilidades en el servicio.

e Encuanto alainstalacion de la secadora se recomienda realizar el debido mantenimiento
de todas las areas para su 6ptimo funcionamiento, tener todos los registros de los clientes
y mantener al dia todos los pagos pendientes en Bancos y con el personal.

e Ofrecer un excelente servicio a los agricultores para mantener su fidelidad como

clientes, ademas innovar el servicio para atraer a nuevos clientes.

e También es necesario promover nuevas estratégicas con el MAGAP u otro organismo,
para que los agricultores reciban capacitaciones y asi fortalecer su conocimiento en lo
que es técnicas de sembrado, poda, mantenimiento y pos cosecha y de esta forma lograr

un mejor producto.
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CAPITULO VII
ANEXOS



7.1 Anexos

7.1.1 Encuestas

W /) ; U I E @.édu.ec
UNIVERSIDAD TECNICA ESTATAL DE QUEVEDO s\
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UNIVERSIDAD TECNICA ESTATAL DE QUEVEDO
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
ESCUELA DE INGENIERIA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS
AGROPECUARIAS
FORMULARIO DE ENCUESTA
Encuesta dirigida a los agricultores del Recinto Federico Intriago.

Proyecto de factibilidad para la implementacion de una planta secadora de cacao en el
Recinto Federico Intriago del Cantdn Valencia, provincia de los Rios.

1. ¢Le gustaria que aqui en la zona se implemente una planta secadora de cacao?

2. ¢Qué tan importante seria para usted que se implemente una secadora de cacao en el
recinto?

Opciones
Muy bueno
Bueno
Malo

3. ¢Lafinca donde desarrolla su actividad agricola es?

Opciones
Propia
Arrendada

4. ¢Forma parte de alguna asociacion de agricultores de cacao?
Opciones
Si

No

5. Actualmente recibe usted asistencia técnica para su actividad de cultivo de cacao?
Opciones
Si

No

6. ¢Qué tipo de cacao siembra en su finca?
Opciones
CCN 51
Nacional
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7. ¢Cuantas hectareas de cultivo de cacao tienen su propiedad?
Has

g~ |wW|IN]|EF-
~ |~~~
N N N N N

Masde5 ()

8. ¢Cuéntos quintales de cacao cosecha por Ha / afio

9. ¢Cudles son los problemas que afectan a su produccion de cacao?

Opciones

Plagas y enfermedades
Manejo agronémico
Comercializacion

Post cosecha

10. ¢Recupera la inversion al final del ciclo productivo?
Opciones
Si()
No( )

11. ;Cudles son los principales problemas al vender su cacao?

Opciones
Precios bajos
Calificacion exagerada
Peso
Otros

12. ¢ Con que recursos financia su produccién de cacao?
Opciones

Capital propio

Préstamos a bancos

Préstamos a terceras personas

13. ¢ Qué otros usos le da al suelo de su UPA ademas del cacao?

Opciones
Ciclo corto
Ciclo semiperemne
Otros
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14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

¢Los ingresos recibidos por la venta de su producto son suficientes para generar

beneficios?
Opciones
Sl
NO
¢ Cémo comercializa su cacao?
Opciones
En baba
Seco
Semi seco
¢ Como seca el cacao?
Opciones

Tendal de cemento
Tendal de cafa
Plastico

Secadora

¢ De existir una secadora artificial, cada qué tiempo llevaria su cacao?

Opciones
Semanal
Quincenal
¢Al momento de llevar su producto a secar a un lugar donde ofrecen este servicio
que le llama mas su atencion?
Opciones
Precio
Calidad de secado
Otros
¢Después de cosechar usted fermenta su cacao?
Opciones
Sl
NO
¢De responder si, por cuantos dias lo hace?
¢ Conoce algo de trazabilidad del cultivo de cacao?
Opciones
Sl
NO
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Fotos. Encuestas

Foto 1. Encuesta realizada a los agricultores de cacao

Foto 2. Visitas a las fincas de cIivo de cacao
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Foto 4. Encuesta a los agricultores del Recinto Federico Intriago
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Foto 5. Planta secadora de cacao

Foto 6. Planta secadora de cacao
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