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RESUMEN EJECUTIVO

El proyecto presenta un nivel de aceptacion del 80,32 % por parte de los
agricultores en el canton Mocache, que opina positivamente sobre la necesidad
de crear una planta procesadora de pasta de cacao, de ese porcentaje un
81,38 %, estarian dispuesto a vender la produccion a la planta instalada. Por
ello se plantea la accién de fomentar la produccién local, con el propésito de
que los productores de cacao de la zona decidan vender sus productos a la
planta procesadora de pasta de cacao y de esta manera garantizar la
produccion durante un periodo determinado. El analisis de los costos de
produccion requeridos para obtener la pasta de cacao en la planta procesadora
estan determinados en funcion del sistema de produccién que utilizaria la
planta para cada proceso que interviene en funcion del procesamiento de la
pasta de cacao, como es: secado, molido, triturado, extraccion de licor,
extraccion de manteca y finalmente realizar la mezcla de estos ingredientes. En
este proyecto se debe establecer como politica de costo, la estandarizacién del
modelo ABC, en el que se establece de manera clara los rubros necesarios
para cada proceso productivo dentro de la planta que se va a implementar en el
canton Mocache. De conformidad al estudio econémico realizado se obtiene
una utilidad bruta de $ 211.635,41 que generaria la planta procesadora de
pasta de cacao ubicada en el cantén Mocache, durante los primero cinco afios
de productividad. En consonancia de aquello, se debe realizar un monitoreo
constante sobre el nivel de rentabilidad que proyecta la planta procesadora de
pasta de cacao, con el fin de realizar los ajustes econdémicos y financieros
necesarios que garanticen la permanencia de esta empresa a lo largo del

tiempo.
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ABSTRACT

The project presents a level of acceptance of 80, 32% on the part of the farmers
in the canton Mocache that says positively about the necessity of creating a
plant processing of pasta of cocoa, of that percentage 81, 38%, they would be
willing to sell the production to the installed plant. In and of itself he/she thinks
about the action of fomenting the local production, with the purpose that those
producing of cocoa of the area decide to sell their products to the plant
processing of pasta of cocoa and this way to guarantee the production during a
certain period. The analysis of the required costs of production to obtain the
pasta of cocoa in the plant processing is determined in function of the
production system that would use the plant for each process that intervenes in
function of the prosecution of the pasta of cocoa, like it is: drying, ground,
crushed, extraction of liquor, extraction of shortening and finally to carry out the
mixture of these ingredients. In this project he/she should settle down as cost
politics, the standardization of the pattern ABC, in which settles down in a clear
way the necessary items for each productive process inside the plant that will
implement in the canton Mocache. Of conformity to the realized economic study
notices a gross profit of $ 211.635,41 that it would generate the plant
processing of pasta of cocoa located in the canton Mocache, during the first five
years of productivity. In consonance of that, he/she should be carried out a
constant monitoring on the level of profitability that projects the plant processing
of pasta of cocoa, with the purpose of carrying out the necessary economic and
financial adjustments that guarantee the permanency of this company along the

time.
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CAPITULO |

MARCO CONTEXTUAL DE LA INVESTIGACION



1.1 Introduccion

El sistema de costeo consiste en la valoracion independiente de todas las
operaciones de una empresa, en forma sistematica, para determinar si se
llevan a cabo politicas y procedimientos aceptables; si se siguen las normas
establecidas; si se utilizan los recursos de forma eficaz y econdmica y si los
objetivos de la organizacion se han alcanzado para asi maximizar resultados

que fortalezcan el desarrollo de la empresa.

El propdsito del sistema de costeo es representar los aspectos
administrativos, gerenciales operativos, poniendo énfasis en el grado de
efectividad y eficiencia con que se han utilizado los recursos materiales y

financieros mediante politicas, controles operativos y accién correctiva.

El nivel de produccidon integral pende de la operatividad que cada
organizacion logre poseer individualmente, por ello deben experimentar los
factores terminantes del volumen productivo de las organizaciones que la
componen. Los recursos Y el costo de los factores de produccién, componen
los elementos mas significativos en la estructura de los costos de produccion

para una organizacion.

En este estudio, aplicado a una planta procesadora de pasta de cacao,
ubicada en el canton Mocache, se proyecta analizar las decisiones
elementales que forma una organizacibn bajo circunstancias de
competitividad, para alcanzar los objetivos propuestos de produccion, con la
mejor y mayor eficacia y eficiencia econdmica, para obtener un nivel de

produccion superior con resultados maximos de ganancia para la entidad.

La ganancia total de una empresa u organizacion pende de la relacion entre
costos de produccion e ingresos totales alcanzados. El coste de venta del
producto establecera las entradas o ingresos de la organizacion,
considerando estos dos elementos fundamentales para disponer el maximo

nivel de produccion.



De esta manera, para qué una entidad lograre producir, tiene esencialmente
gue merecer una cadena de gastos, afectados con el proceso productivo ya
sea directa o indirectamente, en cuanto al reclutamiento de los componentes
de produccion trabajo, capital y tierra. La materia prima, el equipo de
produccion, la planta y los empleados, forman la naturaleza esenciales del
costeo de produccion de una entidad.

A si, el nivel de produccién de eficacia econdémica alcanza la lo que todo
empresario persigue, esto pendera del uso de los elementos de produccion
dentro de los limites del volumen productivo de la entidad. El vigente
proyecto de investigacion intuye una serie de componentes, entre los cuales

tenemos:

Capitulo Primero.- Muestra la introduccion, el problema de investigacion,

justificacion, objetivos, hipotesis junto con sus variables investigativas.

Capitulo Segundo.- Trata la fundamentacion teorica, conceptual y legal de

la investigacion.

Capitulo Tercero.- Presenta la metodologia de investigacion, en donde se
sefalan los tipos de investigacion, disefio de investigacion, procedimientos
para la investigacion, recoleccion de informacion y procesamiento y analisis

de resultados.

Capitulo Cuarto.- Expone los resultados y la discusion de los mismos,

guardando estrecha relacion con las hipotesis planteadas.

Capitulo Quinto.- Expresa las conclusiones y recomendaciones generales

de la investigacion.



Capitulo Sexto.- Enuncia la bibliografia utilizada para el desarrollo de esta

investigacion.

Capitulo Séptimo.- Revela los documentos que componen los anexos de

esta investigacion.

1.2 Problematizacion

A nivel internacional las empresas se encuentran en busqueda de nuevas
estrategias contables que le permitan alcanzar la mas alta rentabilidad,
minimizando los costos y maximizando sus ganancias, para ello se debe
establecer un modelo de costos estratégicos que le permita afrontar las
diferentes necesidades que surgen como resultado de las operaciones que

desarrolla una empresa.

En nuestro pais, son cada vez mas las empresas que recurren a un
esquema de costo mas acorde a las necesidades empresariales, dejando de
lado los modelos de costos tradicionales; sin embargo, en el establecimiento
de nuevas estrategias se encuentran con un sinniumero de problemas de
caracter administrativo, operativo y financiero, los mismos que son
corregidos conforme al criterio del encargado de la parte contable y

financiera.

Para la instalacién de la planta procesadora de pasta de cacao en el canton
Mocache, se debe considerar el criterio de producir con la maxima eficacia
econdmica posible y maxima ganancia, tomando como referencia que la
ganancia total de una empresa depende de la relacion entre los costos de
produccion y el ingreso total alcanzado. Se logra establecer que un
empresario ha alcanzado el nivel extremado de produccién al momento de
armonizar los elementos de produccion en tal manera que el precio de

producir una unidad resulte ser el mas conveniente.



1.2.1 Planteamiento del problema

1.2.1.1 Diagnéstico

Por la alta produccién de cacao, y el escaso proceso de pasta de cacao se
realizara la instalacién de una planta legalmente constituida y reconocida en
el ambito nacional, teniendo como principio primordial trabajar en beneficio
del sector agricola cacaotero, se lograra establecer lineas directas de
comercializacibn para que los agricultores entreguen el producto

directamente en la planta.

1.2.1.2 Prondstico

Si no se toma medidas correctivas para esta situacion siempre seremos
exportadores de cacao en bruto, perdiendo la oportunidad de ser lideres y
competir con grandes industrias chocolateras del extranjero, esto daria como

resultado pocos ingresos para la Provincia de Los Rios y del Pais.

1.2.1.3 Control del prondstico

Es importante la correcta toma de decisiones para el manejo adecuado de
los costos que se encuentran implicitos en la produccién de pasta de cacao

para la instalacién de una planta en el cantén Mocache.

1.2.2 Formulacion del problema

Los costos requieren de un tratamiento especial para su uso, por lo que cada
componente del costo debe ser manejado de una manera eficiente, eficaz y
efectiva. De la asignacion correcta de los costos, depende la rentabilidad
que llegase a obtener la empresa, por los procesos productivos aplicados.
Por lo anteriormente expuesto se plantea como pregunta general de

investigacién lo siguiente:



¢Cudles serian los costos de proceso de pasta de cacao para la
instalacién de una planta procesadora en el cantén Mocache?

1.2.3 Sistematizacion del problema

o ¢Cudl es el nivel de aceptacion por parte de los agricultores en el
cantdbn Mocache para la Instalaciéon de una Planta procesadora de

Pasta de Cacao?

o ¢Cuales son los costos de produccion requeridos para obtener la

pasta de cacao en la planta procesadora?

o ¢Qué utilidades generard la planta procesadora de pasta de cacao
ubicada en el cantén Mocache?

1.3 Justificacion

La investigacion realizada esta enfocada al analisis de los costos al proceso
de la pasta de cacao para la instalacion de una planta en el cantdn
Mocache. La produccién de cacao a nivel mundial es muy importante porque
las grandes empresas internacionales en el sector de la agroindustria tales
como Nestlé, Mars, Hershey Foods, Kraft Foods dominan el area de la gran
distribucion de cacao para la elaboracibn de chocolate para consumo

general.

El cacao en Ecuador es el producto mas buscado entre los fabricantes de
chocolate, por la calidad de sus granos y la finura de su aroma, es uno de
los productos de gran importancia para la comercializacién y exportacion, la
misma que ayuda al desarrollo socioeconomico del pais. El cacao se exporta
tanto a nivel nacional como internacional; siendo el producto principal por
encima del café y el banano; debido a las condiciones climatolégicas en las

gue se producen.



A nivel de Provincia la produccion de cacao se esta abriendo paso en el
mercado, buscando progresar y ser competitivas dentro de su campo,
actualmente escoge estrategias con el fin de tener éxito dentro del mercado.
En el cantdbn Mocache, este tema busca hacer el andlisis de los costos que
se tendria al procesar la pasta de cacao para la instalaciéon de una planta y
asi permitir viabilizar la gestién de una agroindustria, y determinar el nivel de
aceptacion que tendria la planta, tanto para el desarrollo los productores
como para el sector y la Provincia; la instalacién de la planta generara mas

recursos y empleo en la zona, asi se permitird su comercializacion.

1.4 Objetivos

1.4.1 Objetivo General

Analizar los costos y su relacion con la rentabilidad para la instalacion de la

planta procesadora de pasta de cacao, cantén Mocache, afio 2014.

1.4.2 Objetivos Especificos

o Determinar el nivel de aceptacion por parte de los agricultores en el
cantdbn Mocache para la Instalaciéon de una Planta procesadora de

Pasta de Cacao.

o Analizar los costos de produccién requeridos para obtener la pasta de

cacao en la planta procesadora.

o Fijar las utilidades que genera la planta procesadora de pasta de
cacao ubicada en el cantdbn Mocache.



1.5 Hipétesis

1.5.1 Hipé6tesis General

El sistema de costos utilizado para la instalacién de una planta procesadora
de pasta de cacao en el canton Mocache mantiene una relacién directa con

la rentabilidad que se espera.

1.5.2 Hipétesis Especificas

o La encuesta determind el nivel de aceptacion por parte de los
agricultores del cantdn Mocache para la Instalacion de una Planta

procesadora de Pasta de Cacao.

o El analisis de los costos de produccion requeridos para obtener la
pasta de cacao en la planta procesadora permitié conocer el nivel de

inversion.

o El andlisis financiero mostré las utilidades que genera la planta

procesadora de pasta de cacao ubicada en el canton Mocache.

1.6 Variables

1.6.1 Variables independientes
o Nivel de aceptacion.
o Costos de produccion.

o Utilidades percibidas.



1.6.2 Variables dependientes
o Determinacion del nivel de aceptacion.
o Andlisis de los costos de produccién.

o Fijacion de las utilidades percibidas.



CAPITULO Il
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2.1 Fundamentacion teodrica

2.1.1 Generalidades de los Costos.

Se entiende por presupuesto de una obra o proyecto, a la detern

previa de la cantidad necesaria de dinero para su realizacion, a cuy

toma como base la experiencia de otras construcciones de indole semejante.
La forma o el método para realizar esa determinacion son diferentes segun
sea el objeto que se persiga. Cuando se trata Unicamente de determinar el
costo de una obra guarda la debida relacion con los beneficios que de ella se
espera obtener, entonces hay que detallar mucho en las unidades de medida
y precios unitarios, para estos ultimos no solo el precio de los materiales,
materia prima y mano de obra, tomando en cuenta las circunstancias

especiales. Esto obliga a penetrar en todos los detalles. (Razura, 2012)
2.1.1.1 Fundamentos del Costo

Los registros financieros provenientes de la funcion contable de la empresa,
procuran describir lo que ha sucedido en el pasado; en cambio los costos
tienen por meta proyectar lo que se espera en el futuro. Mas aun, las
diferentes combinaciones de los elementos del costo se adaptan a diversos
tipos de problemas administrativos,

El costo de estos factores es simplemente el precio que se ha pagado en el
mercado. Otros factores - en propiedad, como puede ser el edificio de la
fabrica, el equipo de transporte o la maquinaria - la empresa los ha
comprado hace mucho tiempo y son de una naturaleza tal, que su utilizacion

duraré varios periodos productivos. (Razura, 2012)
2.1.1.2 Empresa

Una empresa es un elemento econdmico-social, integrada por elementos
humanos, materiales y técnicos, que tiene el objetivo de adquirir utilidades a
través de su contribucion en el mercado de bienes y servicios; para esto,
hace uso de los factores productivos trabajo, tierra y capital.(Sarmiento,
Contabilidad general, 2010).
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2.1.1.2.1 Tipos de empresas
Empresas agricolas

Agroindustrias o empresa agroindustrial son aquellas que participan
directamente o como intermediaria en la produccion agraria, procesamiento
industrial o comercializacion nacional y exterior de bienes comestibles o de
fibra. La agroindustria agrupa a todos los contribuyentes de la industria
agraria, que no soOlo son proveedores de tierra, capital y trabajo, sino
también a instituciones del mercado para la comunicacion y movimiento de
los articulos, asi como a las instituciones y mecanismos de

coordinacion.(Sarmiento, Contabilidad general, 2010).
2.1.2 Sistema de costos

Es un conjunto de procedimientos técnicos, administrativos y contables que
se emplea en cualquier tipo de entidades con vistas a determinar el costo de
sus operaciones en sus diversas fases -sectores, departamentos,
actividades- para utilizarlo con fines de informacion contable (valuacion de
inventarios, costo de ventas); control de gestiébn y como base para la toma

de decisiones (Lavolpe Antonio, 2012).
2.1.2.1 Costeo integral y costeo variable - el andlisis marginal

En el proceso de contabilizacién de los costos, un sistema como este muy
bien disefiado, corresponde rotundamente separar los costos variables y los
costos fijos. En la etapa de resultados por costeo variable, se mostrara como
costo de ventas y debajo los costos fijos del periodo de los costos variables

de las mismas.

El costeo integral ensefla por su parte, el costo de ventas perfecto en las
etapas de resultados del ejercicio, y en las etapas de los resultados internos
logrard hacerlo semejante que en el costeo variable, pero debajo iran no los
costos fijos del periodo, sino los costos fijos contenidos en las unidades

vendidas.
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Para el progreso del actual proyecto se ampliara un andlisis absoluto de las
técnicas que entran en el empaque del producto, para ello se seguira la
estructura del estado de costo de productos vendidos, que a continuacion se

detalla:

(+) Material directo de Produccion
(+) Mano de Obra Directa

(+) Costos Indirectos de Produccion
(+) Suministros de Produccion

(=) Costos de produccion (Lavolpe Antonio, 2012).

2.1.2.2 Modelo de costeo ABC

Este sistema brinda mayor precision e Identifica y analiza los recursos
comprometidos en la realizacion de actividades y vincula a bienes y servicios
u otros objetos de costeo. Posibilita la medicion desde diferentes
perspectivas: actividades, procesos, areas de responsabilidad y productos,

entre otros.

El Sistema de Costeo Basado en Actividades - ABC — (Activity Based
Costing) permite costear procesos transversales, al agrupar los costos por
actividades atraviesan areas que son de produccién y otras que son de

comercializacion.

Los grandes cambios que se presentaron a nivel mundial, la tecnologia, en
la produccion y servicios, hicieron que los margenes de rentabilidad se
estrechara la composicién de los productos o servicios, materiales, mano de
obra y costos indirectos, situacibn de inexactitud de la metodologia

tradicional de costeo.

Estos costos se distribuian en subconjuntos, que en general era Unica para
todos, pero la poca participacion de los costos indirectos en el total del
producto, no tenia mayor relevancia en el buen o mal tratamiento que se le
diera a estos costos, no incide en las decisiones adoptadas por los

administradores.
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Esta metodologia se enfoca sisteméaticamente a la organizacion, es decir la
organizacion mas que un conjunto de areas de responsabilidad, se evalla
por procesos Yy estos traspasan barreras interfuncionales que existen en las

empresas.

Es esencial el desarrollo del proyecto para cumplir con toda la filosofia del
costeo ABC, para certificar que se dé un cambio institucional hacia la misién
puesta a resultados y se logre un mayor impacto social frente a la

comunidad, fundamentado en los siguientes beneficios del modelo:

e Admite mayor exactitud en la retribucién de los costos indirectos a las

actividades, procesos, productos y/o servicios.

e Contiene la integridad de los recursos consumidos (inversion vy

funcionamiento) para la generacion de bienes y servicios.

e Identifica actividades estratégicas, misionales y de apoyo, asi como la
duplicidad e ineficiencia de algunas actividades.

e Posibilita la mediciobn del costo desde diferentes perspectivas:
actividades, procesos, areas de responsabilidad, productos, entre
otros.

e Permite un mejor analisis de la utilizacion de los recursos frente a las

actividades, procesos y productos que entrega la entidad.
e Genera un cambio de cultura en la administracion de los recursos.

e Es una herramienta que permite medir a través del tiempo la

acumulacion y utilizacién de los recursos en la administracién publica
e Permite la administracién eficiente de los recursos publicos.

El Sistema ABC, permite al presupuesto inteligente apoyar la toma de
decisiones de asignacion de recursos, brindando informacién sobre el costo
de proveer un bien o servicio. Este debe reflejar la totalidad de los recursos
consumidos en la produccion de actividades, procesos, bienes y/o servicios,

conteniendo el costo de las actividades de apoyo (Maydana, 2012).
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2.1.2.3 Reduccioén de costos

Indeliberadamente los costos se reducen porque la organizacién tendra
bajos reproceso de producto no conforme, las piezas que se rechazaban
ahora seran utilizadas, las personas a las que encomendaban de volver a
reprocesar dichas piezas, ahora lograran dedicarse a la produccion y asi
podran innovar nuevos productos u optimizar sus sistemas de produccion,
también motivando un ahorro en el tiempo y los materiales ocupados para la

elaboracion del producto (Maydana, 2012).
2.1.3 Costos de produccion

En este estudio se pretende analizar las decisiones fundamentales que tiene
qgue hacer una empresa bajo condiciones de competencia perfecta, para
lograr el objetivo de producir con la méaxima eficacia econémica posible, para
lograr el nivel de produccion de méaxima eficacia econdmica y méaxima
ganancia. Hay que tomar en consideracion que la ganancia total de una
empresa depende de la relacidon entre los costos de produccion y el ingreso
total alcanzado. El precio de venta del producto determinard los ingresos de
la empresa. Por lo tanto, los costos e ingresos resultan ser dos elementos

fundamentales para decidir el nivel de produccién de maxima ganancia.

Por otra parte, la organizacién de una empresa para lograr producir tiene
necesariamente que incurrir en una serie de gastos, directa o
indirectamente, relacionados con el proceso productivo, en cuanto a la
movilizacion de los factores de produccion tierra, capital y trabajo. La planta,
el equipo de produccion, la materia prima y los empleados de todos los tipos,
componen los elementos fundamentales del costo de producciéon de una
empresa. De esta manera, el nivel de produccion de maxima eficacia
econdémica que es en ultima instancia el fin que persigue todo empresario,
dependera del uso de los factores de produccion dentro de los limites de la

capacidad productiva (Bravo, 2010).
2.1.3.1 Componentes del costo

El costo de produccion de una empresa puede subdividirse en los siguientes

elementos: alquileres, salarios y jornales, la depreciacion de los bienes de
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capital, el costo de la materia prima, los intereses sobre el capital de
operaciones, seguros y otros gastos misceldneos. Los diferentes tipos de
costos pueden agruparse en dos categorias: costos fijos y costos variables
(Horngren, 2012).

2.1.3.1.1 Costos fijos

Los costos fijos son aquellos en que necesariamente tiene que incurrir la
empresa al iniciar sus operaciones. Se definen como costos porque en el
plazo corto e intermedio se mantienen constantes a los diferentes niveles de
producciéon. Como ejemplo de estos costos fijos se identifican los salarios de
ejecutivos, los alquileres, los intereses, las primas de seguro, la depreciacion
de la maquinaria y el equipo y las contribuciones sobre la propiedad. El costo
fijo total se mantendrd constante a los diferentes niveles de produccion
mientras la empresa se desenvuelva dentro de los limites de su capacidad

productiva inicial (Horngren, 2012).
2.1.3.1.2 Costos variables

Son aquellos que varian al variar el volumen de produccion. El costeo
variable total va en la misma direccion del nivel de produccion. El costeo de
la materia prima y el costeo de la mano de obra son los componentes mas
significativos del costeo variable. La disposicion de ampliar el nivel de
produccién simboliza el uso de mas materia prima y mas obreros, por lo que

el costo variable total tiende a incrementar la produccion. (Horngren, 2012).
2.1.3.1.3 Costo marginal

El costo marginal permite al empresario observar los cambios ocurridos en el
costo total de produccion al emplear unidades adicionales de los factores
variables de produccién. El costo marginal es, por tanto una medida del
costo adicional incurrido como consecuencia de un aumento en el volumen
de produccion. El costo marginal se define como el costo adicional incurrido
como consecuencia de producir una unidad adicional del producto. Si al
aumentar el volumen de produccién en una unidad el costo total aumenta, el
aumento absoluto en el costo total se toma como resultado del aumento

absoluto en la produccion (Horngren, 2012).
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2.1.3.1.4 Costo promedio total

Le indica al empresario el costo de producir una unidad del producto para
cada nivel de produccion, obteniendo la combinacion mas eficaz de los
factores de produccion, se obtiene matematicamente dividiendo el costo total
entre el ndmero de unidades producidas a cada nivel de produccion
(Horngren, 2012).

2.1.3.1.5 Costo fijo promedio

Indica que el costo fijo por unidad se reduce a medida que aumentamos la
produccion, al distribuir un valor fijo entre un ndmero mayor de unidades

producidas el costo fijo por unidad tiene que reducirse (Horngren, 2012).
2.1.3.1.6 Costo variable promedio

Indica que en el punto mas bajo de la curva el productor alcanza el nivel de
producciéon de maxima eficacia productiva de los factores variables y cuando
esta asciende sefiala la reduccién de eficacia productiva que tiene lugar al
aumentar la producciéon mediante el empleo de unidades adicionales de los
factores variables, mientras se mantiene fija la capacidad productiva de la

empresa (Horngren, 2012).
2.1.4 Los costos y los sistemas contables

La contabilidad patrimonial tiene dos objetivos fundamentales: informar
acerca de la situacion del ente y evaluar los cambios que se producen en el
capital como resultado de las actividades. Los informes referentes al costo
afectan a dualidades, pues el costo de los productos no vendidos aparece en
el primero y segundo. Por tanto el sistema de contabilidad de costos no es
independiente de las cuentas patrimoniales. Este sistema contable de costos
se irrumpe directamente del control de los inventarios, activos de planta y

fondos gastados en actividades funcionales.

La contabilidad de costos se ocupa de la clasificacién, acumulacion, control y
asignacion de costos. Los costos pueden acumularse por cuentas, trabajos,

procesos, productos u otros segmentos del negocio.
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Los costos sirven, en general, para tres propositos:

1) Proporcionar informes relativos a costos para medir la utilidad y evaluar el

inventario.

2) Ofrecer informacién para el control administrativo de las operaciones y

actividades de la empresa.

3) Proporcionar informacién a la administracion para fundamentar la

planeacion y la toma de decisiones.

El sistema consecuente de la contabilidad de costos habitualmente ofrece
informacion de costos e informes para la realizacion de los dos primeros
objetivos. Sin embargo, para los fines de planeacion y toma de decisiones de
la administracién, esta informacién debe reclasificarse, reorganizarse y
complementarse con otros informes econdmicos y comerciales pertinentes

tomados de fuentes ajenas al sistema normal de contabilidad de costos.

Una funcién importante de la contabilidad de costos es la de asignar costos
a los productos fabricados y comparar estos costos con el ingreso resultante
de su venta. La contabilidad de costos sirve para contribuir al control de las
operaciones y facilita la toma de decisiones. Las caracteristicas de la

contabilidad de son las siguientes:

e Es analitica, puesto que se planea sobre segmentos de una empresa,
y no sobre su total.

e Predice el futuro, a la vez que registra los hechos ocurridos.

e Los movimientos de las cuentas principales son en unidades.

e Soélo registra operaciones internas.

e Refleja la unién de una serie de elementos: materia prima, mano de
obra directa y cargas fabriles.

o Determina el costo de los materiales usados por los distintos sectores,
el costo de la mercaderia vendida y el de las existencias.

e Sus periodos son mensuales y no anuales como los de la contabilidad
general.

e Su idea implicita es la minimizacion de los costos.
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La contabilidad de costos es una rama de la contabilidad general que
sintetiza y registra los costos de los centros fabriles, de servicios y
comerciales de una empresa, con el fin de que puedan medirse, controlarse
e interpretarse los resultados de cada uno de ellos, a través de la obtencion

de costos unitarios y totales en progresivos grados de analisis y correlacion.

Al igual que la contabilidad general se basa en la partida doble. Es una parte
de la contabilidad general que exige ser analizada con mayor detalle que el
resto. Si bien puede prescindirse de la base contable para establecer costos,
no es recomendable por las deficiencias, errores y omisiones que pueden

originarse.

El costo es un recurso que se sacrifica o al que se renuncia para alcanzar un
objetivo especifico. El costo de produccién es el valor del conjunto de bienes
y esfuerzos en que se ha incurrido o se va a incurrir, que deben consumir los
centros fabriles para obtener un producto terminado, en condiciones de ser

entregado al sector comercial.

Entre los objetivos y funciones de la determinacion de costos, encontramos

los siguientes:

Servir de base para fijar precios de venta y para establecer politicas
de comercializacion.

e Facilitar la toma de decisiones.

e Permitir la valuacién de inventarios.

e Controlar la eficiencia de las operaciones.

e Contribuir a planeamiento, control y gestién de la empresa.
Los costos pueden ser clasificados de diversas formas:
1) Segun los periodos de contabilidad:

Costos corrientes: aquellos en que se incurre durante el ciclo de

produccion al cual se asignan.

Costos previstos: incorporan los cargos a los costos con anticipacion al

momento en que efectivamente se realiza el pago.
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Costos diferidos: erogaciones que se efectian en forma diferida.
2) Segun la funcion que desempefian:

Indican como se desglosan por funcién las cuentas Produccion en Proceso y
Departamentos de Servicios, de manera que posibiliten la obtencién de

costos unitarios precisos:

e Costos industriales
e Costos comerciales

e Costos financieros
3) Segun la forma de imputacién a las unidades de producto:

Costos directos: aquellos cuya incidencia monetaria en un producto o en

una orden de trabajo puede establecerse con precision.

Costos indirectos: aquellos que no pueden asignarse con precision; por lo

tanto se necesita una base de prorrateo.
4) Segun el tipo de variabilidad:

Costos variables: Son aquellos que tienen una relacién de dependencia

directamente proporcional con el nivel de produccion.

Costos fijos: Son aquellos que no cambian a pesar de los cambios en los
niveles de actividad o produccion.

Costos semifijos: Corresponden a aquellos costos que en determinados
rangos de nivel de produccién permanecen invariables, pero al superar

ciertos topes, varian.

Factor de costo: Base de distribucién para la asignacién de costos, segun

sea el objeto de costos.

Costo unitario o promedio: Surge de dividir el costo total por un nimero de
unidades (Ilvnisky, 2010).
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2.1.4.1 Sistemas de costos

Es un conjunto de instrucciones y métodos para calcular el costo de las
diferentes actividades.

1) Segun el tratamiento de los costos fijos:

Costeo por absorcion: son los costos de fabricacion que se incluyen en el
costo del producto, asi como se excluyen todos los costos que no son de
fabricacion. La caracteristica basica de este sistema es la distincion que se

hace entre el producto y los costos del periodo.

Costeo variable: Los costos de fabricacién se asignan a los productos. Los
costos variables son los Unicos en que se incurre de manera directa en la
fabricacion de un producto. Los costos fijos representan la capacidad para
producir o vender, e independientemente del hecho de que se fabriquen o no

los productos y se lleven al periodo.

Los costos de fabricacion fijos totales permanecen constantes a cualquier
volumen de produccién. Los costos variables totales aumentan en
proporcién directa con los cambios que ocurren en la produccién. La

cantidad y presentacion de las utilidades varia bajo los dos métodos.
2) Segun la forma de concentracion de los costos:

Costeo por ordenes: Se emplea cuando se fabrica de acuerdo a pedidos
especiales de los clientes.

Costeo por procesos: Se utiliza cuando la produccion es repetitiva y

diversificada, aunque los articulos son bastante uniformes entre si.
3) Segun el método de costeo:

Costeo historico o resultante: Primero se consume y luego se determinan
el costo en virtud de los insumos reales. Puede utilizarse tanto en costos por

ordenes como en costos por procesos.
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Costeo predeterminado: Los costos se calculan de acuerdo con consumos
estimados. Dentro de estos costos predeterminados podemos identificar 2

sistemas:

Costeo estimado: Solo se aplica cuando se trabaja por 6rdenes. Son costos
que se fijan de acuerdo con experiencias anteriores. Su objetivo basico es la

fijacion de precios de venta.

Costeo estandar: Se aplica en caso de trabajos por procesos. Los costos
estandares pueden tener base cientifica o empirica. En ambos casos las
variaciones se consideran ineficiencias y se saldan por ganancias y
pérdidas.” (lvnisky, 2010)

2.1.4.2 Definicion y tratamiento de materiales principales y auxiliares

Los materiales que realmente forman parte del producto terminado se
conocen con el nombre de materias primas o materiales principales. Los que
no se convierten fisicamente en parte del producto o tienen importancia

secundaria se llaman materiales o materiales auxiliares.

Para mantener una inversion en existencias debidamente equilibrada, se
requiere una labor de planeacién y control. Un inventario excesivo ocasiona
mayores costos incluyendo pérdidas debidas a deterioros, espacio de
almacenamiento adicional y el costo de oportunidad del capital. La escasez
de existencias produce interrupciones en la produccion, excesivos costos de
preparacién de maquinas y elevadas costos de procesamiento de facturas y
pedidos. La materia prima es el Unico elemento del costo de fabricacién

nitidamente variable (Ivnisky, 2010).
2.1.4.3 Valuacién y contabilizacién de materia prima y materiales

Existen diferentes factores que inciden en la elecciébn del método de

valuacién méas adecuado:

e Tipos de productos elaborados
e Sistema de costos empleado
e Politica de reposicion

e Meses de existencias normalmente disponibles
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e Formas de almacenaje
¢ Necesidad de controlar el rendimiento de ciertos materiales.
e Grado de inflacion o deflacién que sufra la economia

e Situacion de la empresa en el mercado

Obligacién de que la valuacion de inventarios sea fiel reflejo de la realidad,
evitando sobre o subvaluaciones. Algunos de los métodos que se emplean

mas frecuentemente para la valuacion de materiales son:

Costo especifico: Consiste en valorizar cada partida a su precio real de
ingreso. Exige poder distinguir fisicamente los ingresos de un mismo

producto, a un precio u otro.

e PEPS.
e UEPS.
e PP.P.

Este ultimo es el menos sensible a las variaciones de precios. Si éstos estan
en alza, la valuacion se efectia a guarismos inferiores a los de plaza. Con

precios en baja, es a la inversa.

El patron del flujo de costos no coincide necesariamente con el patrén real
del flujo de materiales; por ejemplo si se usa el método PEPS, esto significa
que los costos mas antiguos son los que se usan primero para propésitos de

contabilidad, independientemente del verdadero flujo de materiales.

Los métodos para la valuacion de inventarios son de interés para la gerencia
porque ellos determinan la cantidad que debe invertir la empresa en los
inventarios y, ademas, porque influyen en el monto de la utilidad que declara

la empresa.

Bajo el método PEPS, el aumento en el costo de los materiales debido a un
aumento en el precio de adquisicion se refleja como un aumento en el
inventario final. Bajo el método UEPS se refleja como un aumento en el
costo de articulos fabricados y vendidos y, por lo tanto, como una

disminucién en el margen de utilidades.
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Un método adicional para asignar una cantidad monetaria a los inventarios
es el de costo o mercado en menor. Al inventario, sea de materiales,
trabajos en proceso o productos terminados, se le asigna la cifra menor de
costo o mercado. El mercado puede ser menor que el costo cuando los
niveles de precios estan disminuyendo o cuando los inventarios estan

cayendo en la obsolescencia.

Desperdicio o merma: Es la pérdida de materia prima luego de un proceso.
No tiene ningun valor contable o econdémico. Estan considerados dentro del

costo normal.

Desecho: Son los que se producen respecto del proceso de transformacion;
a diferencia del desperdicio tiene un valor de recupero, pero la materia prima

no es recuperada para la industria de que se trata.

Materia prima recuperada: Es la que una industria recupera para si misma,

pudiendo utilizarla en la fabricacion de nuevos productos.

Produccién defectuosa: Es la que en algun departamento, por alguna
razén, estd mal concebida. Debe ser sometida a un reproceso, lo que implica
un costo adicional, y que no debe ser cargado ni al costo original ni al precio
de venta; sino que debe imputarselo al departamento que lo generd. Si tiene
mucha importancia se imputa como una pérdida o gasto del periodo
(Solorzano, 2010).

2.1.5 Proceso productivo

Los procedimientos operativos que hacen a la estructura misma del sistema,
como ser: consumos especificos por producto, por procesos y por actividad;
tiempos de elaboracion; definicion de los departamentos operativos y de
servicio; como complemento de lo anterior, o como alternativa, definicién de
las actividades; determinacion de la capacidad instalada de los
departamentos o actividades; etc.

Se incluyen también los formularios propios del sistema como ser: hojas de
costos de productos y semiproductos; formularios para la toma de procesos

al cierre del mes; hojas de costos de érdenes de trabajo o de produccion;
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distribucion de departamentos de servicios; cost-drivers de las actividades;
mabdulos de asignacién de la carga fabril a los productos; y ademas todos los

informes que resultan del sistema (Solorzano, 2010).

2.1.5.1 Proceso de produccién

Fases sucesivas, tareas o actividades inherentes a la ejecucion de un
producto, objetivo de un proceso. Proceso o sistema operativo es el uso de
recursos de una organizacion, cuyo objetivo es obtener un valor. La
fabricacion de un producto o la prestacion de un servicio, no serian factibles
sin un proceso. Los procesos no pueden existir sin un producto o servicio.
Los procesos son actividades de trabajo inmersos en toda organizacion que
engendra actividades laborales y representan a esta en todas sus funciones.
Los procesos son sistemas interconectados que forman cadenas de
suministros en una organizacion. Se denomina asi al conjunto de eslabones,
gue se establece entre proveedores de materiales y servicios. Abarca los
procesos de transformaciones mediante los cuales las ideas y las materias
primas se convierten en bienes y servicios terminados para proveer a los
clientes de una compafiia. Los sistema operativo pueden representarse en
diagramas de flujo que simplifican y agilitan el analisis de los procesos
(Solorzano, 2010).

2.1.5.2 Caracteristicas de un proceso

Capacidad: Caracteristica que determina la tasa maxima disponible de

produccion por unidad de tiempo.

Eficiencia: Es la relacion entre la generacién total de los productos o
servicios y los insumos en materiales, capital o mano de obra. La utilizacién
eficiente de los recursos permitira lograr una produccion mayor con la
misma cantidad de insumos. Esto permite lograr el uso racional de la materia
prima, eliminar desperdicios, optimizar la mano de obra, estandarizar los
tiempos adecuadamente, el disefio del proceso la distribucion de planta, y

otros factores relacionados.
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Eficacia: Podemos definirla como una magnitud que nos permite medir el
resultado real con lo planificado, mediante la comparacion entre los dos.
Eficacia es plantearse y establecer un plan estandar antes que el proceso
comience a producir un resultado, implica fijar metas y mediciones de

ejecutoria relativas a las metas propuestas.

Calidad: Condiciones que cumple el producto de acuerdo a las
especificaciones de disefio dadas por el mercado. Las politicas sobre calidad

se basan necesariamente en una evaluacion de mercados.

Flexibilidad: Es la capacidad de acelerar o refrenar rapidamente la tasa de
produccion para lidiar con grandes fluctuaciones de la demanda. La
flexibilidad del volumen es una importante capacidad de operacion que a
menudo ofrece un respaldo para el logro de otras prioridades competitivas
(Lavolpe Antonio, 2012).

2.1.5.3 Clases de procesos de produccion

El gerente dispone de cinco procesos que le ayudardn a disefiar una
operacion de la mejor manera de acuerdo a su estrategia de flujo entre los

cuales tenemos:

a) De proyecto

b) De produccion intermitente
c) Por lote o partida

d) Enlinea

e) Continuos (Lavolpe Antonio, 2012).
2.1.5.4 Produccién por proyectos

Un proceso de Proyectos se caracteriza por la alta personalizacion y el bajo
volumen. No existe un flujo del producto, sino que cada unidad se elabora
como un solo articulo. Este proceso se basa en una estrategia flexible por lo
cual resulta dificil automatizar debido a que solamente se hacen una vez, en
consecuencia son costosos Yy dificiles de planear. En general, los proyectos
utilizan intensamente ciertas habilidades y recursos en determinadas etapas,

pero las usan poco en todo el tiempo restante (Lavolpe Antonio, 2012).
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2.1.5.5 Produccién de produccién intermitente

El proceso de produccién intermitente se basa en una estrategia de flujo
flexible en la cual la mano de obra y la maquinaria se ocupan de diversas
tareas creando articulos o servicios en cantidades significativas. La
personalizacion es relativamente alta y el volumen en particular es bajo. Sin
embargo los volimenes no son tan bajos como para los procesos de
proyecto, los cuales por definicion no producen grandes cantidades
(Lavolpe Antonio, 2012).

2.1.5.6 Produccién por lote

El proceso por lotes se caracteriza por su volumen, variedad y cantidad,;
magnitudes que lo diferencian de un proceso de produccién intermitente. Su
principal diferencia esta en los volimenes que son mas altos, porque los
mismos productos, servicios, u otros similares se suministran continuamente.
Se diferencia también en que solo provee una gama mas estrecha de

productos y servicios.

Primero.- Se procesa un lote de un producto o un grupo de clientes, y en
seguida la produccion se ajusta al siguiente realizando los ajuste que fueran

necesarios continuando asi con el proceso.

Segundo.- El patron de flujo es desordenado, y no exista la secuencia
estandar de operaciones a través de toda la instalacién. Sin embargo se
perfilan patrones mas dominantes que en un proceso de producciéon
intermitente y en algunos segmentos de los procesos se percibe un flujo de

linea.

Tercero.- Los lotes de produccion o los grupos de clientes son mas
numerosos (lotes) que en los lotes de produccién intermitentes. En un
proceso por lotes se trabaja preferentemente con la estrategia conocida
como de flujo intermedio. Su volumen promedio es moderado; sin embargo
la variedad que se maneja, por su extension no garantiza el uso de recursos

sustanciales en cada producto o servicio (Lavolpe Antonio, 2012).
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2.1.5.7 Produccién por linea

Cuando hablamos, de proceso en linea, nos referimos a la secuencia de
operaciones lineales que utiliza el fabricante de un producto o en brindar un
servicio. Hay ocasiones en que las operaciones de flujo lineal se dividen en

dos clases: Produccion: masiva y Continua.

Produccion masiva.- Son sistemas que operan como las cadenas de

ensamblaje en las industrias, especialmente en la automotriz.

Produccion continua.- Este proceso identifica a las llamadas industrias de
proceso como la industria quimica, del papel, etc. Aunque ambos tipos de
operaciones se caracterizan por tener flujos lineales, los procesos continuos
tienden a estar mas automatizados y producen productos mas
estandarizados. Las operaciones en linea tradicionales son poco eficientes y

flexibles.

En este sistema o proceso los materiales mejoran linealmente segun la serie
establecida, se determinan por ser fijas y mantener poco inventario entre una
y otra operacion. El proceso conserva el mismo orden y su versatilidad es
limitada, como en productos y servicios provistos. Los que emplean los
procesos en linea emplean a menudo una estrategia de elaboracién para
inventario y acumulan productos estandar a fin de estar dispuestos para el
pedido que el cliente haga en su momento.

Formal a esta estandarizacion y a la organizacién secuencial de las labores
de trabajo, resulta dificil y costoso variar el producto o el volumen en los
procedimientos con flujo lineal; por ello, estos procedimientos resultan
respectivamente inflexibles. Los avances tecnoldgicos constantes,
fundamentalmente los ordenadores electronicos y sus software han
permitido adaptar las lineas de ensamble y reducir el tiempo para cambio de
equipo. No hay duda de gue las ventajas son sustanciales. Las operaciones
en linea se justifican en numero restringido de escenarios. Como por
ejemplo un alto volumen de un producto o familia de productos

estandarizados. (Lavolpe Antonio, 2012).
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2.1.5.8 Produccién continla

Son el resultado final o extrema de la produccion estandarizada, de alto
volumen y con flujos de linea rigidos. Su nombre proviene de la forma como
los materiales se desplazan en el curso del proceso, Son de frecuencia
intensiva tanto en capital, y procesos de produccion, no se interrumpe las 24
horas del dia, esto permite maximizar la utilizacion de equipos y evitar
costosos paros y arranques de los mismos. La maquinaria y equipo estan
disefiados para realizar siempre la misma operacion; asi como para receptar

automaticamente el proceso anterior de la cadena de produccion.
Caracteristicas del proceso continuo

e Produce grandes volumenes.

e Estan alineados hacia el producto: disefio de la planta, cantidad
elaborada del producto

e Los equipos estan situados en linea.

e La ruta a seguir es la misma para cada producto a excepciéon de la
etapa inicial de preparacion del material.

e Es de capital intenso, por lo que la proyeccion del uso de la capacidad
instalada resulta prioritario.

¢ Comunmente se trabaja en tres turnos y los siete dias de la semana.

e EIl sistema no admite recurrir al tiempo extra cuando la demanda
exige una mayor produccion.

e Sus inventarios preponderantes son: materias primas y productos
elaborados, dado que los de material en proceso suelen ser minimos.

e El planeamiento y control de la produccién se basan, en gran medida,
en informacion relativa al uso de la capacidad instalada y el flujo de
los materiales de un sector a otro.

e Perennemente se logran coproductos y subproductos, que generan
obstaculos para el planeamiento, el control y el costeo.

e Las acciones logisticas de mantenimiento de planta y distribucion

fisica del producto reciben importancia decisiva.
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¢ Interiormente un bosquejo conceptual de esta naturaleza, el tamafio
de las corridas o lotes varia desde periodos cortos hasta operacion

absolutamente contindias (Lavolpe Antonio, 2012).
2.1.6 Contabilidad de costos

La contabilidad de costos consiste en el registro de los cargos devengados
en los distintos sectores -areas o actividades- de la empresa y que,
aplicando el principio de la partida doble, contabiliza las transferencias entre
los diferentes departamentos o actividades, utlizando las cuentas
respectivas de la contabilidad general para la exposicion de sus saldos
(Sarmiento, Contabilidad de costos, 2010).

2.1.7 Teoria de la produccién y los costos

La teoria de la produccion analiza la forma en que el productor dado el
estado del arte o la tecnologia, combina varios insumos para producir una
cantidad estipulada en una forma econémicamente eficiente. Toda sociedad
tiene que organizar de algin modo el proceso productivo para resolver
adecuadamente los problemas econdémicos fundamentales. Pero
independientemente de la organizacién que se adopte, hay ciertos principios
econdémicos universales que rigen el proceso productivo. La produccion de
bienes y servicios puede estar en manos del Estado, como en el sistema
comunista; o en manos de la empresa privada, como en el sistema

capitalista.

Pero en ambos casos la actividad productiva estd condicionada por ciertas
leyes o principios generales que tiene que tomar en consideracion el
empresario si desea lograr el uso mas eficaz de los recursos econémicos a
su disposicién; es decir, lograr la maxima produccién con el maximo de
economia, bajo cualquier tipo de organizacion socio - econOmica. Los

principios que regulan la actividad econémica son:

e Principio de la escasez
e Ley de los rendimientos decrecientes

e Principio de eficacia economica (Mendez, 2012).
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2.1.7.1 Principio de eficacia econémica

Un empresario tratard siempre de combinar los factores de produccion en

aquella forma que le permita producir con el maximo de eficacia econdmica.

La combinacién mas eficaz de los factores de produccién sera siempre

aquella que le permita producir al mas bajo costa posible por unidad.

Existen dos situaciones bajo las cuales el empresario tiene necesariamente

gue desenvolverse teniendo en mente este concepto de eficacia econémica:

e Cuando el empresario varia uno de los factores de produccion para
lograr el nivel de produccién que mas le convenga.

e Cuando, estando obligado a un monto fijo en la produccion varia
todos los factores para lograr ese determinado nivel de produccion.

En el primer caso, el nivel de produccion de maxima eficacia se conoce
como el nivel de produccion 6ptima. En el segundo caso la combinacién mas

eficaz de los factores se conoce como la combinacién de costo minimo.

Un empresario ha logrado el nivel éptimo de produccion cuando combina los
factores de produccion en tal forma que el costo de producir una unidad del

producto resulta ser el mas bajo posible.

Cuando un empresario varia las unidades de uno de los factores de
produccién mientras mantiene constantes las unidades de los demas
factores, lograra el nivel de produccion mas eficaz cuando el costo de

producir una unidad sea lo mas bajo posible (Mendez, 2012).
2.1.8 Tasa de rendimiento y combinacién 6ptima

La tasa de rendimiento de los factores se refiere al nimero de unidades del
producto que puede lograrse por cada doélar que se invierte en un factor. La
tasa de rendimiento se computa dividiendo el producto marginal del factor, a
un nivel determinado de produccion, entre el precio por unidad del factor. La
tasa de rendimiento de los factores de produccion es un factor importante en
la determinacion de como disponer de los recursos economicos en la forma

mas eficaz, puesto que en todo momento tratamos de lograr la maxima
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productividad con el mas bajo costo posible y esto se logra cuando

invertimos cada délar en aquel factor que nos provea el maximo rendimiento.

Para lograr el objetivo de producir con la maxima eficacia econémica posible,
para lograr el nivel de produccién de maxima eficacia econdémica y maxima
ganancia hay que tomar en consideracion que la ganancia total de una
empresa depende de la relacion entre los costos de produccion, el ingreso
total alcanzado.

Para lograr el nivel de maxima eficacia dependeré del uso de los factores de
produccién dentro de los limites de la capacidad productiva de la empresa.
Un empresario ha logrado el nivel 6ptimo de produccion cuando combina los
factores de produccion en tal forma que el costo de producir una unidad del

producto resulta ser el més bajo posible.

El vocabulario econémico maneja cuatro conceptos de costos, estos
conceptos son el costo promedio total el costo variable promedio el costo
fijo promedio y el costo marginal. Cada uno de estos conceptos presenta una
relacion econdmica muy importante para el analisis del problema de la
determinacion del nivel de produccion de maxima ventaja econémica pera el

empresario.

El analisis del costo Total en el corto plazo depende de dos proposiciones

las cuales son:

e Las condiciones fisicas de la produccion y los precios unitarios de los
insumos determinan el costo de produccién correspondiente a cada
nivel de produccion posible.

e El costo Total se puede dividir en dos componentes: el costo fijo y el

costo variable.

En cuanto al largo plazo, el analisis introduce dos consideraciones
importantes. Una de ella es la que tiene que ver con la capacidad productiva
de las empresas que componen la industria. La segunda es la que tiene que
ver con la capacidad productiva de todas las industrias y de sus
consecuencias econémicas para las empresas individuales. La empresa

puede lograr costos de produccion mas bajos y ponerse en igualdad de
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condiciones con las demas, introduciendo técnicas de produccibn mas
eficaces, asi como ampliando su capacidad productiva hasta lograr el
tamafio de maximo rendimiento. Si todas las empresas tienen suficiente
tiempo para producir los cambios que son necesarios para aumentar en
capacidad productiva y eficacia, llegara el momento en que todas alcancen
condiciones de costos muy similares (Torres, 2010).

2.2 Fundamentacion conceptual

2.2.1 Proyecto

Un plan, al que si se le asigna un determinado monto de capital y se le
proporcionan insumos de varios tipos, podra producir un bien o servicio util a
la sociedad. Un proyecto de inversidn constituye un conjunto de acciones,
que una vez implementadas, incrementan la eficiencia y distribucién de un
bien o servicio. Los proyectos de inversion surgen de diversas necesidades
individuales y colectivas de las personas y se concretan con la produccion
de un bien o servicio, ya que son estas las que deben ser satisfechas, a
través de una adecuada asignacion de recursos teniendo en cuenta la

realidad social, cultural y politica de una comunidad (Meza, 2010).
2.2.2 Inversion

Es la etapa del ciclo del proyecto en la cual se materializa las acciones, que
dan como resultado la produccién de bienes o servicios y termina cuando el
proyecto comienza a generar beneficios. Tales inversiones son: compra de
terrenos, construccion de obras fisicas, compra de maquinarias y equipos,
compra de equipos de oficina, adquisicion de materias primas, adquisicién
de muebles y enseres , desarrollo de programas y procedimientos para la
produccion del bien o servicio o para la operacion de maquinarias y equipos
(Meza, 2010).

2.2.3 Demanda

Es la cantidad de bienes y servicios que el mercado requiere o solicita para
buscar la satisfaccion de una necesidad especifica de un grupo de
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consumidores a un precio determinado. La demanda esta en funcion de la

necesidad real que se tiene del bien o servicio (Baca, 2010).
2.2.4 Oferta

Es la capacidad de bienes o servicios que un cierto nimero de oferentes
esta dispuesto a poner a disposicion del mercado a un precio determinado.
La oferta, al igual que la demanda, esté en funcion de una serie de factores,
como son los precios en el mercado del producto, los apoyos

gubernamentales a la produccion (Baca, 2010).
2.2.5 Andlisis de los precios

El precio no lo determina el equilibrio entre la oferta y la demanda, sino que
consiste en el costo de produccion mas un porcentaje de ganancias unitario,
pues la tasa real de ganancia anual, que es un buen indicador del
rendimiento de una inversién, varia con la cantidad de unidades producidas
(Baca, 2010).

2.2.6 Proveedor

Los proveedores constituyen un vinculo importante del sistema general de
la red de entrega de valor de la empresa hacia el cliente. Brindan los
recursos que la compafia necesita para producir un bien y servicio (Kotler Y
Amstrong, 2012).

2.2.7 Distribuidor

Los distribuidores son empresas que compran bienes o servicios y los
comercializan a otras compariias para obtener ganancias suficientes que le
permitan cubrir al menos sus costos y gastos operativos (Kotler Y
Amstrong, 2012).

2.2.8 Mercado

Es el conjunto o grupo de compradores y vendedores potenciales de uno o
varios tipos de bienes, valores 0 monedas, organizadas para comunicarse
entre ellos con el propésito de materializar intercambios. Los mercados
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estan principalmente regidos por la ley de la oferta y demanda, y por lo tanto,
en ellos flucttan constante y libremente las tasas o los precios (Marcuise,
2011).

2.2.9 Calidad

Calidad es el conjunto de propiedades y caracteristicas de un producto o
servicio que le confieren capacidad de satisfacer necesidades, gustos y
preferencias, y de cumplir con expectativas en el consumidor por sobre el

nivel normal aceptado por la sociedad (Marcuise, 2011).
2.2.10 Canal de distribucién

Los canales de distribuciéon o de marketing podrian compararse con una
tuberia por la que fluye agua desde una fuente hasta el destino final. Los
canales de marketing hacen posible el flujo de bienes desde el fabricante, a
través de intermediarios, hasta un comprador (Roger K., 2010).

2.2.11 Cliente

Cliente es la persona, empresa u organizaciéon que adquiere o compra de
forma voluntaria productos o servicios que necesita 0 desea para si mismo,

para otra persona (Marcuise, 2011).
2.2.12 Precio

Es la cantidad monetaria a la cual los productores estan dispuestos a vender
y los consumidores a comprar un bien o servicio, cuando la oferta y la

demanda estan en equilibrio (Baca, 2010).
2.2.13 Comercializacion

Es la etapa del proceso de un producto nuevo o conocido dentro del
mercado que implica posicionarlo, lanzarlo y mantener las ventas del mismo

en escala amplia de produccion y ventas (Roger K. , 2010).
2.2.14 Amortizacion

La amortizacion de activo fijo (por ejemplo de una maquina) puede afectarse

contablemente mediante la amortizacion periddica del bien adquirido. A este
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efecto, se ird reduciendo paulatinamente el valor del activo respectivo,
contabilizando la depreciacion parcial como un gasto que afectara la cuenta

de resultados del ejercicio en curso (Marcuise, 2011).
2.2.15 Depreciacion

Reside en la pérdida gradual del valor de un activo en un periodo
determinado por desgaste, deterioro, y/o obsolescencia. La misma radica en
cargar anualmente como gasto el valor estimado necesario para compensar
la pérdida gradual de valor de dichos activos fijos durante su vida util
(Marcuise, 2011).

2.2.16 Costos de operaciones

Son los desembolsos por insumos y otros rubros necesarios para el ciclo
productivo del proyecto a lo largo de su funcionamiento, estos costos se
pueden clasificar en costos de produccién, de ventas, administrativos y
financieros, estos, a su vez, se puede desagregar, entre otros, en costos de
mano de obra, materias primas e insumos y costos financieros e

impuestos.” (Roger K. , 2010)
2.2.17 Flujos netos de efectivo.

‘Es la diferencia entre los ingresos netos y los desembolsos netos,
descontados a la fecha de aprobaciéon de un proyecto de inversion con la
técnica valor presente. Al tratar el flujo neto efectivo significa considerar en
cuenta el valor del dinero en funcién del tiempo, al retrotraer mediante la
tasa de interés los flujos netos de dinero a la fecha de inicio del proyecto (K,
2010).

2.2.18 Punto de equilibrio

El punto de equilibrio es el nivel que tiene que alcanzar una variable para
obtener que los ingresos y los gastos se compensen, es decir, que no haya

beneficio ni perdida (Marcuise, 2011).
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2.2.19 Evaluacién econémica

La evaluacion econdmica describe los métodos actuales de evaluaciéon que
toman en cuenta el valor del dinero a través del tiempo, como son la tasa
interna de rendimiento y el valor presente neto. En esta parte es muy
importante, pues es la que al final permite decidir la implantacion del
proyecto, la decisiébn de inversion casi siempre recae en la evaluacién
econdmica. La evaluacion constituye un balance de las ventajas y
desventajas de asignar al proyecto analizado los recursos asignados para su
realizacion. Esta evaluacién es definir el proyecto desde un punto de vista
econdémico, consiste en comparar los beneficios y los costos del proyecto
con miras a determinar si el cociente que expresa la relacién entre unos y
otros presenta 0 no ventajas mayores que las que se obtendrian con

proyectos distintos igualmente viables (Baca, 2010).
2.2.20 Valor presente neto

Mide el excedente resultante después de obtener la rentabilidad deseada o
exigida y después de recuperar toda la inversion. Para ello, calcula el valor
actual de todos los flujos futuros de caja, proyectados a partir del primer
periodo de operacion, y le resta la inversion total expresada en el momento
0. Si el resultado es mayor que 0, mostrara cuanto se gana con el proyecto,
después de recuperar la inversién, por sobre la tasa de retorno que se exigia
al proyecto; si el resultado es igual a 0, indica que el proyecto reporta
exactamente la tasa que se queria obtener después de recuperar el capital
invertido; y si el resultado es negativo, muestra el monto que falta para ganar
la tasa que se desea obtener después de recuperar la inversién. Cuando el
VAN es negativo, el proyecto puede tener una alta rentabilidad pero sera
inferior a la exigida (Sapag, 2011).

2.2.21 Rentabilidad

Hace referencia al beneficio, lucro, utilidad o ganancia que se ha adquirido
de un recuso o capital invertido. Se considera como la retribucién tocada

por el capital invertido. En el mundo de las finanzas se conoce también como
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los dividendos percibidos de un capital invertido en un negocio o empresa

durante un periodo.

Es el excedente bruto, es la diferencia entre los fondos generados y los
fondos absorbidos pero sin utilizar la actualizacion, por tanto es un método
no tan recomendable. El método que calcula el beneficio actual del proyecto
es el del valor actual neto, o sea, es el valor actual usando el descuento
financiero de los flujos y es la diferencia entre el valor actual de los fondos
generados menos el valor actual de los fondos absorbidos por la empresa

durante un ejercicio fiscal (Sapag, 2011).

2.2.22 Utilidad

Se refiere a la ganancia obtenida por una persona o una empresa dedicada
a una actividad financiera, comercial u otra. Es sinébnimo de ganancia y de
beneficio; por lo tanto, las tres palabras se utilizan indispensablemente,

segun la costumbre o preferencia de los usuarios (Marcuise, 2011).
2.2.23 Tasa interna de rendimiento

Un segundo criterio de evaluacion lo constituye la tasa interna de retorno
(TIR), que mide la rentabilidad como porcentaje, respecto a los valores que

son recuperados en un periodo de tiempo (Sapag, 2011).
2.2.24 Tasa de descuento

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 llama tasa
interna de rendimiento porque supone que el dinero que se gana afio con
afno se reinvierte en su totalidad, es decir, se trata de la tasa de rendimiento

generada en su totalidad en el interior de la empresa (Baca, 2010).
2.2.25 Valor del dinero

El valor del dinero cambia con el tiempo y mientras mas largo sea este,
mayor es la evidencia de la forma como disminuye su valor. Si el valor

relativo va a permanecer constante en el tiempo, es necesario que ésta se
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incremente anualmente en un valor proporcional a la tasa de inflacién (Baca,
2010).

2.2.26 Interés

El interés puede interpretarse financieramente como la retribucion
econOmica que le devuelve el capital inicial al inversionista de tal manera
gue se compense la desvalorizacion de la moneda en el periodo de tiempo
transcurrido, se cubra el riesgo y se pague el alquiler del dinero (Baca,
2010).

2.2.27 Tasa de interés

La tasa de interés se define como la relacion entre la renta obtenida en un
periodo y el capital inicialmente comprometido para producirla. Esta relacion
se expresa universalmente en términos porcentuales, los mismos que
permiten a al inversionista hacerse una imagen global del proyecto de

inversion (Baca, 2010).
2.3 Fundamentacion legal

La empresa desarrolla sus actividades bajo la ley de compafiias, ley
ambiental y la ordenanza municipal; a continuaciobn se describe sus

componentes:
2.3.1 Ley de compalfiias
Codificacion No. 0001. Registro Oficial 312 de 5 de noviembre de 1999

Art. 3.- Se prohibe la formacion y funcionamiento de compafias contrarias al
orden publico, a las leyes mercantiles y a las buenas costumbres; de las que
no tengan un objeto real y de licita negociacién y de las que tienden al
monopolio de las subsistencias o de algun ramo de cualquier industria,

mediante practicas comerciales orientadas a esa finalidad.

Art. 4.- El domicilio de la compafiia estara en el lugar que se determine en el

contrato constitutivo de la misma.
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Si las compaifiias tuvieren sucursales o establecimientos administrados por
un factor, los lugares en que funcionen éstas o éstos se consideraran como
domicilio de tales compafias para los efectos judiciales o extrajudiciales

derivados de los actos o contratos realizados por los mismos.

Art. 5.- Toda compafia que se constituya en el Ecuador tendra su domicilio

principal dentro del territorio nacional.

Art. 6.- Toda compafia nacional o extranjera que negociare o0 contrajera
obligaciones en el Ecuador debera tener en la Republica un apoderado o
representante que pueda contestar las demandas y cumplir las obligaciones

respectivas.

Para inscribir la escritura publica en el Registro Mercantil se acreditara la

inscripcion de la compafia en la Camara de la Produccién correspondiente.

Art. 20.- Las compafias constituidas en el Ecuador, sujetas a la vigilancia y
control de la Superintendencia de Compaifiias, enviaran a ésta, en el primer

cuatrimestre de cada afo:

a) Copias autorizadas del balance general anual, del estado de la cuenta de
pérdidas y ganancias, asi como de las memorias e informes de los
administradores y de los organismos de fiscalizacion establecidos por la
Ley;

b) La némina de los administradores, representantes legales y socios o
accionistas; vy,

c) Los demas datos que se contemplaren en el reglamento expedido por la

Superintendencia de Compaiiias.

El balance general anual y el estado de la cuenta de pérdidas y ganancias
estaran aprobados por la junta general de socios o accionistas, segun el
caso; dichos documentos, lo mismo que aquellos a los que aluden los
literales b) y c) del inciso anterior, estaran firmados por las personas que
determine el reglamento y se presentardn en la forma que sefiale la
Superintendencia.

(https://www.supercias.gov.ec/web/privado/marco%?20legal/CODIFIC%2

0%20LEY%20DE%20COMPANIAS.pdf)
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2.3.2 Ley Ambiental
Registro Oficial N° 583 — jueves, 24 de Noviembre del 2012
Art. 23.- La evaluacion del impacto ambiental comprendera:

a) La estimacion de los efectos causados a la poblacion humana, la
biodiversidad, el suelo, el aire, el agua, el paisajey la estructura y
funcibn de los ecosistemas presentes en el area previsiblemente
afectada;

b) Las condiciones de tranquilidad publicas, tales como: ruido, vibraciones,
olores, emisiones luminosas, cambios térmicos y cualquier otro perjuicio
ambiental derivado de su ejecucion; vy,

c) La incidencia que el proyecto, obra o actividad tendra en los elementos
que componen el patrimonio historico, escénico y cultural.(

http://www.ambiente.gob.ec/. Ley Ambiental, 2013)

2.3.3 Cadigo de la produccién
Registro Oficial Suplemento 351 del 29 de diciembre de 2010

Art. 1.- Ambito.- Se rigen por la presente normativa todas las personas
naturales y juridicas y demas formas asociativas que desarrollen una

actividad productiva, en cualquier parte del territorio nacional.

Art. 2.- Actividad Productiva.- Se considerara actividad productiva al proceso
mediante el cual la actividad humana transforma insumos en bienes y
servicios licitos, socialmente necesarios y ambientalmente sustentables,

incluyendo actividades comerciales y otras que generen valor agregado.

Art. 13.- Definiciones.- Para efectos de la presente normativa, se tendran las

siguientes definiciones:

a. Inversion productiva.- Entiéndase por inversion  productiva,
independientemente de los tipos de propiedad, al flujo de recursos
destinados a producir bienes y servicios, a ampliar la capacidad productiva y
a generar fuentes de trabajo en la economia nacional;

41



b. Inversiébn Nueva.- Para la aplicacion de los incentivos previstos para las
inversiones nuevas, entiéendase como tal al flujo de recursos destinado a
incrementar el acervo de capital de la economia, mediante una inversion
efectiva en activos productivos que permita ampliar la capacidad productiva
futura, generar un mayor nivel de produccion de bienes y servicios, o
generar nuevas fuentes de trabajo, en los términos que se prevén en el
reglamento. El mero cambio de propiedad de activos productivos que ya se
encuentran en funcionamiento asi como los créditos para adquirir estos

activos, no implica inversién nueva para efectos de este Caédigo.

c. Inversion extranjera.- La inversion que es de propiedad o que se
encuentra controlada por personas naturales o juridicas extranjeras
domiciliadas en el extranjero, o que impligue capital que no se hubiere

generado en el Ecuador.

d. Inversion nacional.- La inversion que es de propiedad o que se encuentra
controlada por personas naturales o juridicas ecuatorianas, 0 por extranjeros
residentes en el Ecuador, salvo que demuestren que se trate de capital no
generado en el Ecuador; y,

e. Inversionista nacional.- La persona natural o juridica ecuatoriana,
propietaria 0 que ejerce control de una inversion realizada en territorio
ecuatoriano. También se incluyen en este concepto, las personas naturales
o juridicas o entidades de los sectores cooperativistas, asociativos y
comunitarios ecuatorianos, propietarios 0 que ejercen control de una
inversiébn realizada en territorio ecuatoriano. Las personas haturales
ecuatorianas que gocen de doble nacionalidad, o los extranjeros residentes
en el pais para los efectos de este Codigo se consideraran como

inversionistas nacionales.

No se considerara como inversion extranjera, aquella realizada por una
empresa nacional o extranjera, cuyas acciones, participaciones, propiedad o
control, total o0 mayoritario, le pertenezca a una persona natural o sociedad

ecuatoriana.
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Art. 14.- Aplicacion.- Las nuevas inversiones no requeriran de autorizaciones
de ninguna naturaleza, salvo aquellas que expresamente sefiale la ley y las
que se deriven del ordenamiento territorial correspondiente; debiendo
cumplir con los requisitos que exige esta normativa para beneficiarse de los

incentivos que aqui se establecen.

Los beneficios del presente Codigo no se aplicaran a aquellas inversiones de
personas naturales o juridicas extranjeras domiciliadas en paraisos fiscales.
El reglamento regulard los parametros de aplicacion de los incentivos a

todos los sectores que lo soliciten.

Art. 234.- Tecnologia mas limpia.- Las empresas, en el transcurso de la
sustitucion de tecnologias, deberan adoptar medidas para alcanzar procesos

de produccion més limpia como por ejemplo:

a. Utilizar materias primas no téxicas, no peligrosas y de bajo impacto

ambiental;

b. Adoptar procesos sustentables y utilizar equipos eficientes en la utilizacién

de recursos y que contribuyan a la prevencion de la contaminacion;

c. Aplicar de manera efectiva, responsable y oportuna los principios de
gestion ambiental universalmente aceptados y consagrados en los
convenios internacionales, asi como en la legislacion doméstica, en

particular los siguientes:
1. Reducir, reusar y reciclar;
2. Adoptar la mejor tecnologia disponible;

3. Responsabilidad integral sobre el uso de determinados productos,

particularmente quimicos;

4. Prevenir y controlar la contaminacién ambiental
5. El que contamina, paga;

6. Uso gradual de fuentes alternativas de energia;

7. Manejo sustentable y valoracién adecuada de los recursos naturales; vy,
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8. Responsabilidad intra e intergeneracional.

Art. 235.- Incentivo a produccién mas limpia.- Para promover la produccién
limpia y la eficiencia energética, el Estado establecerd los siguientes

incentivos:
a. Los beneficios tributarios que se crean en este Caédigo;y,

Art. 236.- Adaptacion al cambio climatico.- Con el fin de facilitar la
adaptacion del Ecuador a los efectos del cambio climatico y minimizarlos, las
personas haturales y juridicas asi como las demas formas asociativas
regidas por el presente Codigo, deberan adquirir y adoptar tecnologias
ambientalmente adecuadas que aseguren la prevencion y el control de la
contaminacion, la produccion limpia y el uso de fuentes alternativas.
(http://www.scpm.gob.ec/wp-content/uploads/2013/03/C%C3%B3digo-
Org%C3%A1nico-de-la-Producci%C3%B3n-Comercio-e-
Inversi%C3%B3n.pdf)

2.3.4 Codigo Organico de Organizacion Territorial, Autonomia y

Descentralizaciéon
Quito, Martes 19 de Octubre del 2010 N°303

Art. 491.- Clases de impuestos municipales.- Sin perjuicio de otros tributos
que se hayan creado o0 que se crearen para la financiacibn municipal o
metropolitana, se consideraran impuestos municipales y metropolitanos los

siguientes:

a) El impuesto sobre la propiedad urbana;
b) El impuesto sobre la propiedad rural;
c) El impuesto de alcabalas;

d) El impuesto sobre los vehiculos;

e) El impuesto de matriculas y patentes;
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f) El impuesto a los espectaculos publicos;

g) El impuesto a las utilidades en la transferencia de predios urbanos y

plusvalia de los mismos;
h) El impuesto al juego; e,

1) El impuesto del 1.5 por mil sobre los activos totales.

Art. 492.- Reglamentaciéon.- Las municipalidades y distritos metropolitanos

reglamentaran por medio de ordenanzas el cobro de sus tributos.

Art. 546.- Impuesto de Patentes.- Se establece el impuesto de patentes
municipales y metropolitanos que se aplicara de conformidad con lo que se

determina en los articulos siguientes.

Art. 547.- Sujeto Pasivo.- Estan obligados a obtener la patente y, por ende,
el pago anual del impuesto de que trata el articulo anterior, las personas
naturales, juridicas, sociedades, nacionales o extranjeras, domiciliadas o con
establecimiento en la respectiva jurisdiccion municipal o metropolitana, que
ejerzan permanentemente actividades comerciales, industriales, financieras,

inmobiliarias y profesionales.

Art. 548.- Base Imponible.- Para ejercer una actividad comercial, industrial o
financiera, se debera obtener una patente anual, previa inscripcién en el
registro que mantendra, para estos efectos, cada municipalidad. Dicha
patente se la debera obtener dentro de los treinta dias siguientes al dia final
del mes en el que se inician esas actividades, o dentro de los treinta dias

siguientes al dia final del mes en que termina el afio.

El concejo, mediante ordenanza establecera la tarifa del impuesto anual en
funcién del patrimonio de los sujetos pasivos de este impuesto dentro del
cantén. La tarifa minima sera de diez ddlares y la maxima de veinticinco mil

dolares de los Estados Unidos de América.
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Art. 549.- Reducciéon del impuesto.- Cuando un negocio demuestre haber
sufrido pérdidas conforme a la declaracion aceptada en el Servicio de
Rentas Internas, o por fiscalizacion efectuada por la predicha entidad o por
la municipalidad o distrito metropolitano, el impuesto se reducira a la mitad.
La reduccion sera hasta de la tercera parte, si se demostrare un descenso
en la utilidad de mas del cincuenta por ciento en relacion con el promedio

obtenido en los tres afios inmediatos anteriores.

Art. 550.- Exencion.- Estaran exentos del impuesto Unicamente los
artesanos calificados como tales por la Junta Nacional de Defensa del
Artesano. Las municipalidades podran verificar e inspeccionar el
cumplimiento de las condiciones de la actividad econdémica de los artesanos,

para fines tributarios.

Art. 551.- Impuesto de patentes como requisito.- ElI Servicio de Rentas
Internas, previo a otorgar el Registro Unico de Contribuyentes (RUC), exigira
el pago del impuesto de patentes municipales.

Art. 552.- Impuesto del 1.5 por mil sobre los activos totales.- Sujeto Activo.-
Son sujetos activos de este impuesto las municipalidades y distritos
metropolitanos en donde tenga domicilio o sucursales los comerciantes,
industriales, financieros, asi como los que ejerzan cualquier actividad de

orden econdémico.

Art. 553.- Sujeto Pasivo.- Son sujetos pasivos del impuesto del 1.5 por mil
sobre los activos totales, las personas naturales, juridicas, sociedades
nacionales o extranjeras, domiciliadas o con establecimiento en la respectiva
jurisdiccion  municipal, que ejerzan permanentemente actividades
econdémicas y que estén obligados a llevar contabilidad, de acuerdo con lo
que dispone la Ley Organica de Régimen Tributario Interno y su

Reglamento.
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Para efectos del célculo de la base imponible de este impuesto los sujetos
pasivos podran deducirse las obligaciones de hasta un afio plazo y los

pasivos contingentes.

Los sujetos pasivos que realicen actividades en mas de un cantén
presentaran la declaracion del impuesto en el cantdon en donde tenga su
domicilio principal, especificando el porcentaje de los ingresos obtenidos en
cada uno de los cantones donde tenga sucursales, y en base a dichos
porcentajes determinaran el valor del impuesto que corresponde a cada

Municipio.

Para el pago de este impuesto por parte de las empresas de prestacion de
servicios para la exploracion y explotacion de hidrocarburos, se tendra en

cuenta lo dispuesto en la Ley Organica de Régimen Tributario Interno.

Para la declaracién y pago de este impuesto por parte de los sujetos pasivos
gue tengan actividades permanentes en la provincia de Galapagos se estara
a lo dispuesto en la Ley de Régimen Especial para la Conservacion y

Desarrollo Sustentable de la Provincia de Galapagos.

Cuando los sujetos pasivos de este impuesto tengan su actividad en una
jurisdiccién distinta al Municipio o Distrito Metropolitano en el que tienen su
domicilio social, el impuesto se pagara al Municipio del lugar en donde se

encuentre ubicada la fabrica o planta de produccion.

Art. 554.- Exenciones.- Estan exentos de este impuesto Unicamente:

a) El gobierno central, consejos provinciales y regionales, las
municipalidades, los distritos metropolitanos, las juntas parroquiales, las
entidades de derecho publico y las entidades de derecho privado con
finalidad social o publica, cuando sus bienes o ingresos se destinen
exclusivamente a los mencionados fines y solamente en la parte que se

invierta directamente en ellos; (http://www.finanzas.gob.ec/)
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2.3.5 Reglamento a la LORTI
Registro Oficial 145 de 17de Diciembre del 2013

Art. 19. Obligacion de llevar contabilidad.- Estan obligadas a llevar
contabilidad y declarar el impuesto en base a los resultados que arroje la
misma todas las sociedades. También lo estardn las personas naturales y
sucesiones indivisas que al primero de enero operen con un capital o cuyos
ingresos brutos o gastos anuales del ejercicio inmediato anterior, sean
superiores a los limites que en cada caso se establezcan en el Reglamento,
incluyendo las personas naturales que desarrollen actividades agricolas,

pecuarias, forestales o similares.

Las personas naturales que realicen actividades empresariales y que operen
con un capital que obtengan ingresos inferiores a los previstos en el inciso
anterior, asi como los profesionales, comisionistas, artesanos, agentes,
representantes y demas trabajadores autonomos deberan llevar una cuenta

de ingresos y egresos para determinar su renta imponible.

Art. 34. Contribuyentes obligados a llevar contabilidad. Todas las sucursales
y establecimientos permanentes de compafias extranjeras y las sociedades
definidas como tales en la Ley de Régimen Tributario Interno, estan

obligadas a llevar contabilidad.

Igualmente, estan obligadas a llevar contabilidad, las personas naturales y
las sucesiones indivisas que realicen actividades empresariales y que
operen con un capital propio que al inicio de sus actividades econémicas o al
1o. de enero de cada ejercicio impositivo hayan superado los USD 60.000 o
cuyos ingresos brutos anuales de esas actividades, del ejercicio fiscal
inmediato anterior, hayan sido superiores a USD 100.000 o cuyos costos y
gastos anuales, imputables a la actividad empresarial, del ejercicio fiscal
inmediato anterior hayan sido superiores a USD 80.000. Se entiende como
capital propio, la totalidad de los activos menos pasivos que posea el
contribuyente, relacionados con la generacion de la renta gravada.
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En el caso de personas naturales que tengan como actividad econémica
habitual la de exportacion de bienes deberan obligatoriamente llevar
contabilidad, independientemente de los limites establecidos en el inciso
anterior. Para el caso de personas naturales cuya actividad habitual sea el
arrendamiento de bienes inmuebles, no se considerara el limite del capital

propio.

Las personas naturales que, de acuerdo con el inciso anterior, hayan llevado
contabilidad en un ejercicio impositivo y que luego no alcancen los niveles de
capital propio o0 ingresos brutos anuales o0 gastos anuales antes
mencionados, no podran dejar de llevar contabilidad sin autorizacion previa

del Director Regional del Servicio de Rentas Internas.

La contabilidad deberéa ser llevada bajo la responsabilidad y con la firma de

un contador legalmente autorizado.

Los documentos sustentatorios de la contabilidad deberan conservarse
durante el plazo minimo de siete afios de acuerdo a lo establecido en el
Cébdigo Tributario como plazo méaximo para la prescripcién de la obligacién
tributaria, sin perjuicio de los plazos establecidos en otras disposiciones

legales.

Art. 35. Contribuyentes obligados a llevar cuentas de ingresos y egresos.
Las personas naturales que realicen actividades empresariales y que operen
con un capital, obtengan ingresos y efectiien gastos inferiores a los previstos
en el articulo anterior, asi como los profesionales, comisionistas, artesanos,
agentes, representantes y demas trabajadores autbnomos deberan llevar

una cuenta de ingresos y egresos para determinar su renta imponible.

La cuenta de ingresos y egresos debera contener la fecha de la transaccion,
el concepto o detalle, el nUmero de comprobante de venta, el valor de la
misma y las observaciones que sean del caso y debera estar debidamente
respaldada por los correspondientes comprobantes de venta y demas

documentos pertinentes.
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Los documentos sustentatorios de los registros de ingresos y egresos
deberan conservarse por siete afios de acuerdo a lo establecido en el
Caodigo Tributario, sin perjuicio de los plazos establecidos en otras

disposiciones legales.

Art. 36. Principios generales. La contabilidad se llevara por el sistema de
partida doble, en idioma castellano y en ddlares de los Estados Unidos de
Ameérica, con sujecion a las Normas Ecuatorianas de Contabilidad (NEC) y a
las Normas Internacionales de Contabilidad (NIC), en los aspectos no

contemplados por las primeras.

En caso de que los documentos soporten de la contabilidad se encuentren
en un idioma diferente del castellano, la administracion tributaria podra
solicitar al contribuyente las traducciones respectivas de conformidad con la

Ley de Modernizacion del Estado, sin perjuicio de las sanciones pertinentes.

Para fines tributarios, las Normas de Contabilidad deberan considerar las
disposiciones de la Ley de Régimen Tributario interno y de este reglamento,

asi como las de otras normas legales o reglamentarias de caracter tributario.

El Organismo técnico de la Federacion Nacional de Contadores con la
participacion de delegados de la Superintendencia de Bancos,
Superintendencia de Compafias y del Servicio de Rentas Internas,
elaborara las Normas Ecuatorianas de Contabilidad o sus reformas, que
seran periddicamente notificadas a las méaximas autoridades de las
mencionadas instituciones publicas, quienes dispondran su publicacion en el

Registro Oficial.

Previa autorizacion de la Superintendencia de Bancos o de la
Superintendencia de Compafias, en su caso, la contabilidad podra ser
bimonetaria, es decir, se expresara en dolares de los Estados Unidos de

América y en otra moneda extranjera.
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Los activos denominados en otras divisas se convertirdn a dolares de los
Estados Unidos de América, de conformidad con las Normas Ecuatorianas
de Contabilidad - NEC, al tipo de cambio de compra registrado por el Banco
Central del Ecuador. Los pasivos denominados en moneda extranjera
distinta al dolar de los Estados Unidos de América, se convertirdn a esta
altima moneda, con sujecion a dichas normas, al tipo de cambio de venta

registrado por la misma entidad.

Art. 37. Registro de compras y adquisiciones. Los registros relacionados con
la compra o adquisicion de bienes y servicios, estaran respaldados por los
comprobantes de venta autorizados por el Reglamento de Comprobantes de

Venta y de Retencién, asi como por los documentos de importacion.

Este principio se aplicara también para el caso de las compras efectuadas a

personas no obligadas a llevar contabilidad.

Art. 38. Emision de Comprobantes de Venta. Los sujetos pasivos deberan
emitir y entregar comprobantes de venta en todas las transferencias de
bienes y en la prestacion de servicios que efectien, independientemente de

su valor y de los contratos celebrados.

Dicha obligacion nace con ocasion de la transferencia de bienes o de la
prestacion de servicios de cualquier naturaleza, aun cuando dichas
transferencias o prestaciones se realicen a titulo gratuito, no se encuentren
sujetas a tributos o estén sometidas a tarifa cero por ciento del IVA,

independientemente de las condiciones de pago.

No obstante, las personas naturales no obligadas a llevar contabilidad,
deberan emitir comprobantes de venta cuando sus transacciones excedan
del valor establecido en el Reglamento de Comprobantes de Venta y de
Retencion.
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Los contribuyentes no obligados a llevar contabilidad, por la suma de todas
sus transacciones inferiores al limite establecido en el Reglamento de
Comprobantes de Venta y de Retencion, al final de cada dia emitiran una

sola nota de venta cuyo original y copia conservaran en su poder.

Art. 39. Inscripcion en el Registro Unico de Contribuyentes. Los contadores,
en forma obligatoria se inscribiran en el Registro Unico de Contribuyentes
aun en el caso de que exclusivamente trabajen en relaciéon de dependencia.
La falta de inscripcion en el RUC le inhabilitara de firmar declaraciones de

Impuestos.
2.3.6 OBLIGACIONES IESS
Registro Oficial Suplemento 587 de 11 de Mayo del 2010

El empleador esta obligado a registrar al trabajador, a través de la pagina
web del IESS y mediante el aviso de entrada, desde el primer dia de labor y
dentro de los 15 dias siguientes al inicio de la relacién laboral o prestacion

de servicios, segun corresponda.
2.3.6.1. Novedades

El empleador informard a través del sistema de historia laboral la
modificacion de sueldos, contingencias de enfermedad, separacion del
trabajador (aviso de salida) u otra novedad, dentro del término de tres dias

posteriores a la ocurrencia del hecho.
2.3.6.2. Pago de aportes

Para el calculo del aporte de los trabajadores con relacion de dependencia,
se entiende como materia gravada a todo ingreso regular y susceptible de
apreciacion pecuniaria percibido por el trabajador, que en ningin caso sera
inferior a la establecida por el IESS. El pago se realiza dentro de los 15 dias

posteriores al mes que corresponda.
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2.3.6.3. Tiempo parcial

El salario base de aportacion de los contratados a tiempo parcial, se calcula
segun los dias laborados, en ningun caso es inferior a la parte proporcional
del salario basico unificado; sin embargo, para cubrir la prestacién de salud
por enfermedad y maternidad, con la prima del 4.41% se realizara al menos

sobre el salario basico unificado.

2.3.6.4. Rubros del Salario de aportacién

Para el céalculo de las aportaciones y contribuciones del seguro general
obligatorio se considera: todo ingreso regular susceptible de apreciacion
pecuniaria; es decir, todo lo que se entregue al trabajador para libre
disponibilidad. (https://Iwww.biess.fin.ec/files/ley-transaparencia/base-
legal/LEY-SEGURIDAD-SOCIAL.pdf)

2.3.7 CODIGO LABORAL DEL CONTRATO INDIVIDUAL DE TRABAJO
Registro oficial suplemento 167del 20 de abril del 2015

De su naturaleza y especies

Contrato individual.- Contrato individual de trabajo es el convenio en virtud
del cual una persona se compromete para con otra u otras a prestar sus
servicios licitos y personales, bajo su dependencia, por una remuneracion

fijada por el convenio, la ley, el contrato colectivo o la costumbre.

2.3.7.1. Contratos por obra cierta, por tarea y a destajo.- El contrato es
por obra cierta, cuando el trabajador toma a su cargo la ejecucién de una
labor determinada por una remuneracion que comprende la totalidad de la

misma, sin tomar en consideracion el tiempo que se invierta en ejecutarla.

En el contrato por tarea, el trabajador se compromete a ejecutar una
determinada cantidad de obra o trabajo en la jornada o en un periodo de
tiempo previamente establecido. Se entiende concluida la jornada o periodo
de tiempo, por el hecho de cumplirse la tarea.
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En el contrato a destajo, el trabajo se realiza por piezas, trozos, medidas de

superficie y, en general, por unidades de obra, y la remuneracion se pacta

para cada una de ellas, sin tomar en cuenta el tiempo invertido en la tarea.

http://www.relacioneslaborales.gob.ec/wp-content/uploads/dowloads/
2012 /11 / Codigo-de-TrabajoPDF.pdf)

2.3.8 Derechos Laborales del Trabajador

* XK E X X R

Suplemento 007 del 25 de septiembre del 2012

Afiliacion a la Seguridad Social desde el primer dia de trabajo

A percibir como minimo el sueldo basico (354 usd).

A percibir horas extras y suplementarias, en el caso que
trabajes estas horas.

A percibir los décimos tercero y cuarto en las fechas
establecidas.

A percibir los Fondos de Reserva a partir del segundo afio de
trabajo.

A un periodo de vacaciones laborales remuneradas.

A recibir una compensacién por el salario digno.

A un periodo de licencia por paternidad (nuevo padre).
A un periodo de licencia por maternidad (madre).

Al subsidio por maternidad para la nueva madre.
Solicitar certificados relativos a su trabajo.

A recibir un pago por concepto de utilidades.
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CAPITULO Il

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION



3.1 Materiales y Métodos
3.1.1 Materiales

Dentro de los principales materiales utilizados para el desarrollo de este

trabajo de investigacion tenemos:

Cuadro 1.- Materiales utilizados

N° DESCRIPCION CANTIDAD VALOR VALOR
UNITARIO | TOTAL
1 Computador 1 $ 700,00 | $ 700,00
2 Impresora 1 $ 150,00 | $ 150,00
3 Cartuchos de impresién 3 $ 25,00 $ 75,00
4 Calculadora 1 $ 20,00 $ 20,00
5 Camara fotografica 1 $ 250,00 | $250,00
6 Pen drive 1 $7,00 $ 7,00
7 CD’s 9 $1,25 $8,75
8 Resmas de Hojas A4 4 $4,50 $ 13,50
9 Esferograficos 3 $0,35 $1,05
10 Anillados 10 $ 25.00 $ 250.00
11 Empastados 2 $20.00 $40.00

Fuente: MAGAP
Elaborado por: Autora

3.1.2 Métodos de investigacién

Para el desarrollo de la investigacidn se emplearon los siguientes métodos:

3.1.2.1 Método ldgico deductivo

Este método nos sirvio para describir las principales caracteristicas del
proceso de produccion de pasta de cacao; se aplico el método logico
deductivo, también para analizar los componentes del costo que intervienen

en este proceso productivo.
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3.1.2.2 Método deductivo directo

Este método fue utilizado, para plantear las conclusiones y recomendaciones
de la investigacion una vez aplicado el andlisis financiero que permitid

identificar la rentabilidad que presenta la empresa estudiada.

3.1.2.3 Método légico deductivo, analitico y sintético

A través de este método, se establecieron los parametros econdémicos y
financieros que intervienen en el costo para la producciéon de pasta de
cacao, asi como los indicadores financieros que establecen la rentabilidad
de la empresa.

3.2 Tipos de Investigacion

3.2.1. De campo

Esta investigacion permitié extraer los datos de la realidad mediante técnicas
de recoleccion de datos con el fin de alcanzar los objetivos planteados en la

investigacion.

3.2.2 Bibliogréfica

La investigacion bibliogréafica permitio la recopilacion de informacion, a través
de textos, normativas legales y cualquier tipo de documento relacionado con

los sistemas crediticios y su impacto en los comerciantes minoristas.

3.3 Disefio de Investigacion

Para el desarrollo de esta investigacion se utilizé el disefio no experimental
el cual parte de una concepcién general, el mismo que tiene como referencia
el conjunto de conocimientos necesarios para el desarrollo de un trabajo
investigativo. Mediante este disefio, se llegd a la afirmacion de que se

requieren de una serie de procedimientos de caracter general cientifico.
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Se planted los problemas de investigacion, los objetivos tanto general como
los especificos, las hipétesis, asi como las variables dependientes e
independientes; las variables mencionadas requirieron de la manipulacion
adecuada hasta obtener los resultados que permitieron comprobar o
disprobar las hipotesis de investigacion. El proceso de medicion de la
variable es en realidad toda la fase de la recoleccion de datos y por ello se
plantea diversas formas de medicidon, entre los elementos de medicion,
estuvieron: el cuestionario, la observacion y las encuestas a los directivos de

la entidad evaluada.

Para el desarrollo del marco tedrico, se procedid a establecer las
categorias de andlisis mediante las cuales se determind el fenémeno de la
investigacion, luego fue necesario indicar las categorias de la investigacion
para asi poder determinar los titulos y subtitulos del marco teérico, el cual
sirvib de base para la comprension del campo problematico de la

investigacion.

Al realizar el marco tedrico se tomé en cuenta la fundamentacion teorica, asi
como la definicibn de términos relacionados a las variables de la
investigacion. Luego de aquello se utilizaron los métodos de investigacion de
manera practica, permitiendo escoger el mas apropiado para su aplicacion

en el desarrollo de la investigacion.

3.3.1 Técnicas de investigacion

3.3.1.1 Observacion

Esta técnica permiti6 obtener directamente informacion real de las
caracteristicas de un objeto o fendmeno social que se da en el entorno. La
observacién estimula la curiosidad, impulsa el desarrollo de nuevos hechos
gue pueden tener interés cientifico, provoca el planteamiento de problemas y
la hipotesis correspondiente. La observacion se utilizd junto con otros
procedimientos, lo cual permiti6 una comparacion de los resultados

obtenidos, que se complementaron y permitieron alcanzar una mayor
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precision en la informacién recogida respecto al procesamiento de la pasta
de cacao.

3.3.1.2 Encuesta

La encuesta permitid adquirir informacién directa y primordial de parte de
nuestra poblacion objetivo, la cual es un trabajo de campo, la misma que se
ejecutd permitiendo respaldar y sustentar el proyecto de investigacion, de tal
forma que el criterio de los encuestados sea Optimo, veridico y real. Esta
técnica se realiz0, a través de un cuestionario que ya se ha pre establecido
con un total de doce preguntas dirigidas a los productores de la zona, siendo
ellos los que se encargan e involucran directamente en el proceso de
produccion y recoleccion del cacao, del cantdn Mocache, cuyos indicadores
tienen la finalidad de cubrir todas las areas para obtener datos que sirvid
para lograr los resultados y determinar conclusiones y recomendaciones
generales. Al igual que la entrevista la misma se conto y realizo a una

poblacidn finita.

3.3.1.3 Entrevista

La entrevista, junto con la encuesta, es otra de las técnicas utilizadas. La
entrevista posibilita un entendimiento profundo de las fortalezas y
debilidades comunicativas de las organizaciones, al permitir que el
investigador profundice en los temas que considere relevantes para su
investigacion. Para la obtencion de la entrevista se recurrié a un cuestionario
de preguntas, que se aplicd al personal encargado de la administracion de
las diferentes asociaciones productoras de cacao para conocer el nivel de

abastecimiento que tendria la planta procesadora de pasta de cacao.

La entrevista permitié conocer los procedimientos y técnicas que existen en
una institucion a través de las preguntas que se formulan a los gerentes de
una empresa. La entrevista fue dirigida a los dirigentes de las nueve
asociaciones de productores de cacao del canton Mocache, para obtener
informacion pertinente al volumen de produccion que mantienen durante un
ciclo productivo.
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3.4 Poblacion y Muestra

3.4.1 Poblacién

La poblacion total estd compuesta por los productores de cacao del cantén
Mocache y sus zonas de influencia, que suman un total de 18.171, sin
embargo para la realizacion de la investigacion, se hizo necesario establecer

una muestra representativa de este conglomerado de personas.

CANTON/ZONA DE INFLUENCIA % NUMERO DE
PRODUCTORES

Mocache 26,1% 98.00

Quevedo 25,3% 95.00

Buena Fe 22,9% 86.00

El Empalme 15,7% 59.00

Pichincha 4,8% 18.00

Valencia 5,3% 20.00

TOTAL 100% 376.00

Fuente: MAGAP
Elaborado Diana Patricia Cabrera Escobar

3.4.2 Muestra

Para elegir la muestra se tomo como referencia la poblacion total de los
productores de cacao del Cantdbn Mocache y sus zonas de influencia. Para
obtener la muestra del personal que encuestado se hizo necesario aplicar la

siguiente formula:

B U,Z>PQ
- (U, —-1)e? + PQZ2

n

60



n= Tamafo de la muestra para la encuesta
e= Margen de error

Z= Nivel de confianza

U,= Poblacién

P= Probabilidad de aceptacién
Q= Probabilidad de rechazo
Detalle:

Z=95% = 1,960

e= 5% (0,05)

U=18.171

P=50%

Q=50%

~ (18171)(1,96)%(0, 5)(0,5)

"= 8171 = 1) (0,05)2 + (0,5)(0,5)(1,960)2

17451,43

"= 45425 + 09604

17451,43

"= 163854

n = 376 productores
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION



4.1 Resultados

4.1.1 Nivel de aceptacion por parte de los agricultores en el cantén
Mocache para la Instalacion de una Planta procesadora de Pasta

de Cacao.

Pregunta N° 1.- ¢ Es usted productor directo de cacao?

CUADRO 1.- PRODUCTOR DIRECTO

Variable Resultado Porcentaje
Sl 356 94,68 %
NO 20 5,32 %

TOTAL 376 100,00 %

Fuente: Encuesta a productores
Aplicada por: Diana Patricia Cabrera Escobar

GRAFICO 1.- PRODUCTOR DIRECTO

5,32%

m S|
mENO

Fuente: Encuesta a productores
Aplicada por: Diana Patricia Cabrera Escobar

Interpretacion y analisis de los datos

Segun la encuesta realizada se demostré que el 94,68 % indicaron que Si
son productores directos, mientras que el 5,32 % indicaron que no. Esto
demuestra que existe un alto nivel de produccion directa de cacao en la zona

del cantdon Mocache y sus alrededores.
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Pregunta N° 2.- ¢Dentro de los derivados del cacao cual considera
usted que generaria mayor rentabilidad al momento de

la comercializacién?

CUADRO 2.- DERIVADOS DE CACAO

Variable Resultado Porcentaje
Cacao en grano 108 28,72 %
Cacao en pasta 169 44,95 %

Licor de cacao 51 13,56 %
Otros 48 12,77 %
TOTAL 376 100,00 %

Fuente: Encuesta a productores
Aplicada por: Diana Patricia Cabrera Escobar

GRAFICO 2.- DERIVADOS DE CACAO

m Cacao en grano

13,56%
H Pasta de cacao

Licor de cacao

m Otros

Fuente: Encuesta a productores
Aplicada por: Diana Patricia Cabrera Escobar

Interpretacion y analisis de los datos

Segun la encuesta realizada se observd que el cacao en pasta con el 44,95
% da mayor rentabilidad que el cacao en grano, licor de cacao y otros. El
criterio que tienen los productores de cacao establece que resultaria
conveniente producir pasta de cacao, puesto que se daria valor agregado al
producto.
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Pregunta N° 3.- ¢De los siguientes procesos de comercializacion del cacao

cudl considera usted que generaria mayores ingresos?

CUADRO 3.- COMERCIALIZACION DEL CACAO

Variable Resultado Porcentaje
Negociacion con intermediarios 1 0,27 %
Asociacién con agroindustrias 178 47,34 %

Procesamiento directo 197 52,39 %

TOTAL 376 100,00 %

Fuente: Encuesta a productores
Aplicada por: Diana Patricia Cabrera Escobar

GRAFICO 3.- COMERCIALIZACION DEL CACAO

0,27%
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intermediarios
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agroindustria
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directo

Fuente: Encuesta a productores
Aplicada por: Diana Patricia Cabrera Escobar

Interpretacion y analisis de los datos

En la encuesta realizada se observé que el procesamiento directo con el
52,39% generaria mayor ingreso, mientras que la asociacion con
agroindustrias el 47,34%, y la negociacion con intermediarios el 0,27 %. De
conformidad con el criterio de la encuesta, se estima conveniente procesar
de manera directa el cacao, de tal manera que se dé valor agregado a la
produccion y se obtenga la mayor rentabilidad posible.
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Pregunta N° 4.- ¢Cuéles son los medios que usted usa para trasladar su

produccién hasta las distintas casas comerciales?

CUADRO 4.- MEDIO DE TRASLADO DE PRODUCCION

Variable Resultado Porcentaje
Transporte propio 102 27,13 %
Flete de camion 257 68,35 %
Comprador adquiere en finca 17 4,52 %
TOTAL 376 100,00 %

Fuente: Encuesta a productores
Aplicada por: Diana Patricia Cabrera Escobar

GRAFICO 4.- MEDIO DE TRASLADO DE PRODUCCION

® Transporte propio

4,52%

H Flete de camion

Comprador
adquiere finca

Fuente: Encuesta a productores
Aplicada por: Diana Patricia Cabrera Escobar

Interpretacion y analisis de los datos

Segun a la encuesta realizada se demostré que el 68,35 % utilizan flete de
camion, mientras que el 27,13 % transporte propio y el 4,52 % adquiere en
finca. Se deberia establecer un mecanismo que disminuya el costo
correspondiente al traslado del cacao hasta las casas comercializadora,

puesto que el flete de un camién es el medio mas econémico y sencillo.
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Pregunta N° 5.- ¢Cuéanto gasta usted por transportar su produccién hasta la

casa comercial por mes?

CUADRO 5.- GASTO DE TRANSPORTACION

Variable Resultado Porcentaje
De $25a%$50 2 0,53 %
De $50a $ 100 307 81,65 %
Mas de $ 100 67 17,82 %
TOTAL 376 100,00 %

Fuente: Encuesta a productores
Aplicada por: Diana Patricia Cabrera Escobar

GRAFICO 5.- GASTO DE TRANSPORTACION

0,53% mDe $25a$50

17,82%

mDe $50 a$100

Mas de $ 100

Fuente: Encuesta a productores
Aplicada por: Diana Patricia Cabrera Escobar

Interpretacion y analisis de los datos

Segun a la encuesta realizada se observo que el 81,65 % gasta mas de $ 50
a $100, mientras que el 17,82 % mas de $100, y el 0,53 % de $ 25 a $ 50.
El costo correspondiente por el traslado de la fruta, de manera mensual
oscila entre $ 50 a $ 100 dolares americanos, por lo que no se cuenta con

transporte propio que le permita sacar su producto.
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Pregunta N° 6.- ¢Usted recibe asistencia técnica especializada para el

cultivo del cacao?

CUADRO 6.- ASISTENCIA TECNICA

Variable Resultado Porcentaje
Sl 131 34,84 %
NO 245 65,16 %

TOTAL 376 100,00 %

Fuente: Encuesta a productores
Aplicada por: Diana Patricia Cabrera Escobar

GRAFICO 6.- ASISTENCIA TECNICA

m S|

= NO

Fuente: Encuesta a productores
Aplicada por: Diana Patricia Cabrera Escobar

Interpretacion y analisis de los datos

De acuerdo a los resultados de la encuesta el 65,16 % indicaron que no,
mientras que el 34,84 % indicaron que si. Resultaria conveniente brindar
asistencia técnica a los productores de cacao, con el fin de mejorar el nivel
de productividad, de tal manera puedan entregar un producto de mejor
calidad.
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Pregunta N° 7.- ¢Cuantos quintales de cacao cosecha por cuadra, cada

semana?

CUADRO 7.- COSECHA POR CUADRA

Variable Resultado Porcentaje
Delab 16 4,25 %
De 6a10 58 15,43 %
De 10 en adelante 302 80,32 %
TOTAL 376 100,00 %

Fuente: Encuesta a productores
Aplicada por: Diana Patricia Cabrera Escobar

GRAFICO 7.- COSECHA POR CUADRA
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80,32%

De 10 en adelante

Fuente: Encuesta a productores
Aplicada por: Diana Patricia Cabrera Escobar

Interpretacion y analisis de los datos

Segun la encuesta realizada se demostré que el 80,32 % cosecha de 10 en
adelante, mientras que el 15,43 % de 6 a 10, y el 4,25 % de 1,25 %. Existe
una produccion oOptima de cacao por hectarea, por lo que se justifica la
elaboracion de pasta de cacao, pues se contaria con materia prima

disponible durante el afio para la elaboracion del producto deseado.
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Pregunta N° 8.- ¢ Cual de las siguientes opciones considera usted que incide

en el bajo nivel de la produccién del cacao?

CUADRO 8.- NIVEL DE PRODUCCION

Variable Resultado Porcentaje
Falta de asistencia técnica 76 20,21 %
Plagas y malezas 150 39,89 %
Cambio climatico 150 39,89%
TOTAL 376 100,00 %

Fuente: Encuesta a productores
Aplicada por: Diana Patricia Cabrera Escobar

GRAFICO 8.- NIVEL DE PRODUCCION

H Falta de asistencia
tecnica

39,89%

® Plagas y malezas

Cambio climatico

Fuente: Encuesta a productores
Aplicada por: Diana Patricia Cabrera Escobar

Interpretacion y analisis de los datos

Los resultados de la encuesta demostraron con el bajo nivel 39,89 % por
plagas y malezas y el cambio climatico, mientras que el 20,21 % por falta de
asistencia técnica. Ya Los factores que amenazan la produccién de cacao,
estan las plagas, malezas y el cambio climatico, por ello se deberia mitigar

estos riesgos, que pueden afectar y bajar el nivel de produccion.
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Pregunta N° 9.- ¢Cual es el valor que recibe usted por cada quintal de

cacao?
Variable Resultado Porcentaje
De $ 25,00 a $ 50,00 187 49,73 %
De $51a$ 100 144 38,30 %
Mas de $ 100 45 11,97 %
TOTAL 376 100,00 %

CUADRO 9.- VALOR A RECIBIR POR QUINTAL

Fuente: Encuesta a productores
Aplicada por: Diana Patricia Cabrera Escobar

GRAFICO 9.- VALOR A RECIBIR POR QUINTAL

m De $ 25,00 a $50,00

11,97%

mDe $51,00 a
$100,00

Mas de $ 100,00

Fuente: Encuesta a productores
Aplicada por: Diana Patricia Cabrera Escobar

Interpretacion y analisis de los datos

De acuerdo a los resultados de la encuesta el 49,73 % de $ 25,00 a $ 50,00,
con el 38,30 % de $ 51,00 a $ 100,00, y con el 11,97 % mas de $ 100,00.
Los valores que oscilan entre $ 25,00 y $ 50,00 ddlares americanos, son los
que reciben los productores de cacao de la zona puesto que el nivel de
humedad va entre 30 y 40 %, por lo general los productores deciden vender

el cacao en baba.
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Pregunta N° 10.- ¢{ A qué ciudad usted entrega su produccién de cacao?

CUADRO 10.- ENTREGA DE PRODUCCION

Variable Resultado Porcentaje
Quevedo 209 55,58 %
Mocache 101 26,86 %
Buena fe 55 14,63 %
Otra 11 2,93 %
TOTAL 376 100,00 %

Fuente: Encuesta a productores
Aplicada por: Diana Patricia Cabrera Escobar

GRAFICO 10.- ENTREGA DE PRODUCCION
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Fuente: Encuesta a productores
Aplicada por: Diana Patricia Cabrera Escobar

Interpretacion y analisis de los datos

Segun a la encuesta realizada se observo que el 55,58 % a Quevedo, el
26,86% a Mocache, el 14,63 % a Buena Fe, y el 2,93 % a Otras. Los
productores de cacao de la zona, deciden vender su produccion por lo
general en el canton Quevedo, porque existen mayores compradores del
producto, sobre todo en la zona de San Camilo.
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Pregunta N° 11.- ¢Considera usted necesario la implementacion de una

planta procesadora de pasta de cacao en el cantdn

Mocache?

Variable Resultado Porcentaje
Sl 302 80,32 %
NO 74 19,68 %

TOTAL 376 100,00 %

CUADRO 11.- IMPLEMENTACION DE UNA PLANTA PROCESADORA

Fuente: Encuesta a productores
Aplicada por: Diana Patricia Cabrera Escobar

GRAFICO N° 11.- IMPLEMENTACION DE UNA PLANTA PROCESADORA

m S|

= NO

Fuente: Encuesta a productores
Aplicada por: Diana Patricia Cabrera Escobar

Interpretacion y analisis de los datos

Segun a la encuesta realizada el 80,32 % indicaron que si seria necesario la
implementacion de una planta procesadora de pasta de cacao en el canton
Mocache, mientras que el 19,68% indicaron que no. Los productores de
cacao, creen conveniente la implementacion de una planta procesadora de
pasta de cacao en el cantébn Mocache, de tal manera no tendrian que vender
su producto fuera de su cantén y se generaria una mayor oferta de cacao.
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Pregunta N° 12.- ¢Estaria usted dispuesto a vender su produccion a la

planta procesadora de pasta de cacao en el cantdn

Mocache?

Variable Resultado Porcentaje
Sl 306 81,38 %
NO 70 18,62 %

TOTAL 376 100,00 %

CUADRO 12.- VENTA DE PRODUCCION

Fuente: Encuesta a productores
Aplicada por: Diana Patricia Cabrera Escobar

GRAFICO 12.- VENTA DE PRODUCCION

m S|

= NO

Fuente: Encuesta a productores
Aplicada por: Diana Patricia Cabrera Escobar

Interpretacion y analisis de los datos

Los resultados de la encuesta demostraron que el 81,38 % indicaron que
estarian dispuestos a vender su produccioén a la planta procesadora de pasta
de cacao en el cantdbn Mocache, mientras que el 18,62 % indicaron que no.
Se considera factible, la implementacion de una planta procesadora de pasta
de cacao puesto que se cuenta con una produccion fija por parte de los

productores de la zona.
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ENTREVISTA A LOS DIRECTIVOS DE LAS DIFERENTES

ASOCIACIONES CACAOTERAS DEL CANTON MOCACHE

CUADRO 13.- ENTREVISTA DIRECTIVOS

NO

PREGUNTAS

Si

No

OBSERVACION

¢ Es usted productor de cacao?

\/

De nueve entrevistados
la mayoria han dicho
gue son productores.

¢, Cuantos socios existen en su asociacion?

En las asociaciones
varian el numero de
socios, que hay un
aproximado de 10 al5
en cada una.

¢, Cuantas hectareas generalmente
siembra?

Dependiendo de la
zona la siembra es de 5
a 10 hectéreas.

¢, Cuales son los principales gastos para la
siembra y cosecha de una hectarea?

En la compra de las
plantas, el control de
las malezas,
fertilizantes y la
transportacion.

¢,Cuantos qq de cacao por hectarea

cosecha al ano?

Como existen dos
cosechas al afio, me
indicaron que va de 400
a 500 gg dependiendo
del clima.

Como vende el cacao, ¢,seco o en baba?

Si es en -cantidades
grandes venden seco,
caso contrario en baba.

¢, Cual es el precio del cacao en baba?

El precio varia por el
porcentaje de humedad
en la almendra.

¢,Cual es el precio del cacao seco?

Aproximadamente de
100 a 120 de acuerdo a
la temporada

¢,Dénde comercializa el cacao?

En los grandes centros
de acopio

10

Al implementarse una Planta Procesadora
de Pasta de Cacao ¢ estarian dispuestos
los socios de la asociacion que usted
representa a venderles el cacao?

Asi se evitarian el
abaratamiento del
producto, el costo del
transporte y las
negociaciones con
intermediarios.
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4.1.2 Andlisis de los costos de produccidon requeridos para obtener la

pasta de cacao en la planta procesadora.

FASE |.- PRODUCCION DE CACAO

CUADRO 14.- PRESUPUESTO PAGO DE JORNALES

Procesq . Cultivo de cacao
productivo:
Elemen.tos Concepto Periocidad Rubro antidad de Costo total
productivos cancelado jornales
Preparaciondel | Pagode | g0 00 | $20004| 150 | $ 30.141,00
suelo jornales
Control malezas Pago de Semanal $13316 65 $ 8.655.40
presiembra jornales ’ T
: Pago de Semanal
Siembra en campo jornales $ 158,40 150 $ 23.760,00
Control de Pago de Semanal $ 98.50 105 $ 10.342 50
malezas jornales ' e
G Pago de Semanal
3 . 90
Fertilizacion jornales $ 125,70 $ 11.313,00
Pago de Semanal
. 2
Cosecha jornales $ 58,00 00 $ 11.600,00
g Pago de Semanal
Transportacion jornales $ 64,20 125 $ 8.025,00
TOTAL DE COSTOS $ 103.836,90
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CUADRO 15.- PRESUPUESTO COMPRA DE INSUMOS

Proceso_ . Cultivo de cacao
productivo:

Elemen.tos Concepto Rubro Cantidad C_:(_)sto
productivos cancelado utilizado
Plantas de cacao Hijos de cacao $1,50 25.500 $ 38.250,00

Ecocacao $ 130,50 500 $ 65.250,00
Fertilizantes
Algasaoll $ 25,90 700 $ 18.130,00
Glifosato $ 90,60 364 $ 32.978,40
Herbicidas
Glifoned $ 90,62 364 $ 32.985,68
Cuprifun $53,61 290 $ 15.546,90
Nematicidas
Induktor $ 50,54 340 $ 17.183,60
Productos para Bombas $ 805,83 100 $ 80.583,00
fumigacion
TOTAL DE COSTOS $ 300.907,58

77




CUADRO

16.- PRESUPUESTO COMPRA DE MATERIALES

Proceso_ . Cultivo de cacao
productivo:

Elemen_tos Concepto Rubro Cantidad (_quto

productivos cancelado utilizado
Combustible Diésel $9,24 1105 $ 10.210,20
Material de riego Equipos $ 509,42 40 $ 20.376,80
Materiales varios Equipos $ 606,16 10 $ 6.061,60
Transportacion del Flete $ 100,10 150 $ 15.015,00
personal
fTra”SpO”ac'O” de Flete $ 102,93 165 $  16.983,45
ruta
Fletes Flete $ 20,50 400 $ 8.200,00
Alimentacion del Procesp $ 30,02 500 $  15.010,00
personal productivo
Gastos Sueldos y $1.509,17 8 $ 12.073,36
administrativos salarios
Gastos varios Suministros de $ 425,12 8 $  3.400,96

oficina
TOTAL DE COSTOS $ 107.331,37
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CUADRO 17.- IDENTIFICACION DEL COSTO - MOD

Proceso productivo: Cultivo de cacao

Elemento del costo: Mano de Obra Directa

Identificacion del

Elementos productivos Costo utilizado
costo
Preparacion del suelo $ 30.141,00
Control malezas presiembra $ 8.655.40
Siembra en campo $ 23.760,00

Mano de obra

Control de malezas directa $ 10.342,50
Fertilizacion $ 11.313,00
Cosecha $ 11.600,00
Transportacion $ 8.025,00

TOTAL DE COSTOS $ 103.836,90
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CUADRO 18.- IDENTIFICACION DEL COSTO - MPD

Proceso productivo: Cultivo de cacao
Elemento del costo: Materia Prima Directa
Elementos productivos ldentificacion del Costo utilizado
costo
Plantas de cacao $ 38.250,00
Fertilizantes $ 83.380,00

Materia Prima

Herbicidas Directa $ 65.964,08
Nematicidas $ 32.730,50
Productos para fumigacion manual $ 80.583,00

TOTAL DE COSTOS $ 300.907,58
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CUADRO 19.- IDENTIFICACION DEL COSTO - CIP

Proceso productivo:

Cultivo de cacao

Elemento del costo:

Costos Indirectos de Produccion

Elementos productivos

Identificacion del
costo

Costo utilizado

Combustible $ 10.210,20
Material de riego $ 20.376,80
Materiales varios $ 6.061,60
Transportacion del personal $ 15.015,00
Costos Indirectos

Transportacion de fruta de Produccion $ 16.983,45
Fletes $  8.200,00
Alimentacion del personal $ 15.010,00
Gastos administrativos $ 12.073,36
Gastos varios $  3.400,96

TOTAL DE COSTOS $ 107.331,37
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CUADRO 20.- COSTOS POR HECTAREAS - MANO DE OBRA DIRECTA

Proceso productivo: Cultivo de cacao
Elemento del costo: Mano de Obra Directa
Elementos productivos Identificaciéon del costo | Costo asignado pl;lgghirt?\?;s COStOpE(())CIi’le;téér:ea en

Preparacion del suelo $ 30.141,00 90 $ 334,90

Control malezas presiembra $ 8.655.40 90 $ 96,17

Siembra en campo $ 23.760,00 90 $ 264,00

Control de malezas Mano de obra directa $ 10.342,50 90 $ 114,92

Fertilizacion $ 11.313,00 90 $ 125,70

Cosecha $ 11.600,00 90 $ 128,89

Transportacion $ 8.025,00 90 $ 89,17
TOTAL DE COSTOS $ 103.836,90 90 $ 1.153,74
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CUADRO 21.- COSTOS POR HECTAREAS - MATERIA PRIMA DIRECTA

ANO:

2014

PROCESO PRODUCTIVO:

CULTIVO DE CACAO

ELEMENTO DEL COSTO:

MATERIA PRIMA DIRECTA

Hectareas

Costo por hectarea en

Elementos productivos Identificaciéon del costo | Costo asighado productivas produccion
Plantas de cacao $ 38.250,00 90 $ 483,38
Fertilizantes $ 83.380,00 90 $ 1.003,37
Herbicidas Materia prima directa $ 65.964,08 90 $ 715,8
Nematicidas $ 32.730,50 90 $ 353,41
Productos para fumigacion $ 80.583,00 90 $ 917,77

TOTAL DE COSTOS $ 300.907,58 90 $ 3.473,73
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CUADRO 22.- COSTOS POR HECTAREAS - COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION

ANO:

2014

PROCESO PRODUCTIVO:

CULTIVO DE CACAO

ELEMENTO DEL COSTO:

COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION

. Identificacion del . Hectéreas Costo por el total de
Elementos productivos Costo asighado ; .
costo productivas hectareas
Combustible $ 10.210,20 90 $ 120,97
Material de riego $ 20.376,80 90 $ 274,23
Materiales varios $ 6.061,60 90 $ 80,72
Transportacion del personal $ 15.015,00 90 $ 176,47
Transportacion de fruta Costos |nd|r<_-:-,ctos de $ 16.983,45 90 $ 193,75
produccion

Fletes $ 8.200,00 90 $ 90,53
Alimentacion del personal $ 15.010,00 90 $ 183,06
Gastos administrativos $ 12.073,36 90 $ 178,73
Gastos varios $ 3.400,96 90 $ 51,28

TOTAL DE COSTOS $ 107.331,37 90 $ 1.349,74
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CUADRO 23.- COSTOS MANO DE OBRA DIRECTA/ QUINTAL OBTENIDO

Elementos productivos Identiggz;fci)én del Costo de produccion Quintales obtenidos MOD/qq obtenidos
Preparacion del suelo $ 30.141,00 15200 $ 1,98
Control malezas presiembra $ 8.655.40 15200 $ 0,57
Siembra en campo $ 23.760,00 15200 $ 1,56
Control de malezas MA’\EI)CI)R%E:'? AI\B RA $ 10.342,50 15200 $ 0,68
Fertilizacion $ 11.313,00 15200 $ 0,74
Cosecha $ 11.600,00 15200 $ 0,76
Transportacion $ 8.025,00 15200 $ 0,53

TOTAL DE COSTOS $ 103.836,90 15200 $ 6,83
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CUADRO 24.- COSTOS MATERIA PRIMA DIRECTA/ QUINTAL OBTENIDO

Elementos productivos

Identificacion del
costo

Costo de produccion

Quintales obtenidos

MPD/qq obtenidos

Plantas de cacao $ 38.250,00 15200 $ 2,52
Fertilizantes $ 83.380,00 15200 $ 5,44
Herbicidas MAT R IMA $ 65.964,08 15200 $ 4,34
Nematicidas $ 32.730,50 15200 $ 2,15
Productos para fumigacion $ 80.583,00 15200 $ 5,30

TOTAL DE COSTOS $ 300.907,58 15200 $ 19,80
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CUADRO 25.- COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION/ QUINTAL OBTENIDO

Elementos productivos Idzr;tllggii:éon Costo de produccion | Quintales obtenidos CIP/ qq obtenidos
Combustible $ 10.210,20 15200 $ 0,67
Material de riego $ 20.376,80 15200 $ 1,34
Materiales varios $ 6.061,60 15200 $ 0,40
Transportacién del personal $ 15.015,00 15200 $ 0,99

COSTOS 15200
Transportacién de fruta INDIRECTOS DE $ 16.983,45 $ 1,12
PRODUCCION
Fletes $  8.200,00 15200 $ 0,54
Alimentacion del personal $ 15.010,00 15200 $ 0,99
Gastos administrativos $ 12.073,36 15200 $ 0,79
Gastos varios $  3.400,96 15200 $ 0,22
TOTAL DE COSTOS $ 107.331,37 15200 $ 7,06
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CUADRO 26.- CONSOLIDADO DE COSTOS DE PRODUCCION

Costo de Total de Costo por To_tal de Costo por quintal %
Elementos del costo - . . quintales ) R
produccion hectareas hectarea : producido Participacion
obtenidos
MANO DE OBRA o
DIRECTA 103.836,90 1.153,74 6,83 21,36 %
MATERIA PRIMA
DIRECTA 300.907,58 3.473,82 19,80 54,97 %
90 15200

COSTOS INDIRECTOS 0
DE PRODUCCION 107.331,37 1.349,75 7,06 23,67 %
TOTALES 512.075,85 5.689,73 33,69 100,00 %
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GRAFICO 13.- PARTICIPACION DEL COSTO

® Mano de Obra Directa

® Materia Prima Directa

m Costos Indirectos de Produccion

Fuente: Registro de costo
Elaborado por: Autora

INTERPRETACION Y ANALISIS DE LOS COSTOS

La Participacién de los Costos en lo que es la materia prima se identifica una participacion del 54.97% referente a los costos
indirectos de produccion de un 23.67%, con una mano de obra de un 21.36%. se considera que los porcentajes son muy

beneficiosos para la planta procesadora.
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CUADRO 27.- ANALISIS DE RENTABILIDAD POR QUINTAL PRODUCIDO

COMPONENTES VALOR

Quintales producidos

15200

Costo por quintal

$ 33,69

Total de costo

$ 512.088,00

Quintales producidos

15200

Precio promedio de venta

$ 98,00

Total de venta

$ 17489.600,00

(-) Costo de venta

$ (512.088,00)

Utilidad bruta

$ 977.512,00
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FASE Il.- PROCESAMIENTO DE CACAO

GRAFICO N° 14.- FLUJOGRAMA DE PROCESOS PARA LA OBTENCION DE PASTA DE CACAO
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Fuente: Manual de Buenas Practicas de Manufactura
Elaborado por: Diana Patricia Cabrera Escobar
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GRAFICO 15.- DIAGRAMA DE PROCESOS

MATERIA
PRIMA
DEPOSITO .
SECADO SELECCION CLASIFICACION TOSTADO ENFRIADO
ENFRIADO - MOLIDO SN MESCLADOR EMPACADO
DESCASCARADO

Fuente: Manual de Buenas Practicas de Manufactura

Elaborado por: Diana Patricia Cabrera Escobar
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GRAFICO 16.- PLANO INTERNO DE LA PLANTA
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4.1.2.1 Ingenieria de proceso para la industrializacion del cacao
Crecimiento y Recoleccion

Podemos distinguir varias fases en el proceso de industrializacién del cacao, y
otras tantas ha habido en su desarrollo histérico desde el momento en que
empez6 a usarse como bebida fria hasta llegar a la sustancia compleja y

adaptable que es hoy (chocolate).

El cacao crece en unas grandes vainas que produce el arbol del cacao,
“Teobroma cacao”, una especie de planta perenne que crece en la zona
comprendida entre el 20° al norte y 20° al sur del ecuador. Este arbol es una
especie muy exigente, pues no prospera en lugares demasiados altos,
demasiado secos o frios, y requiere estar protegido del viento y el sol

excesivos.

Es tradicional que los arboles del cacao se planten a la sombra de otras
especies arboricolas mas altas, en unas condiciones parecidas a las que
suelen encontrarse en su habitat natural selvéatico. El arbol del cacao crece
hasta alcanzar un tamafno parecido al de un manzano y empieza a producir
frutos a partir del tercer afio. Con suerte, puede continuar haciéndolo hasta
alcanzar los veinte afios, y se han dado casos de arboles de esta especie que

han vivido casi cien afios.

Cosecha

Guiandose por el color de la mazorca y por el sonido que hace su interior al ser
ligeramente golpeado, el recolector sabe cuando ha llegado el momento de la
cosecha. Estar absolutamente seguro del momento en que la vaiha esta
madura requiere afios de practica. Las mazorcas se arrancan del arbol
cortandolas por el tallo, las que estan al alcance de la mano con un machete o
poladera para las ramas mas altas. El corte de la vaina debe hacerse con
cuidado para no estropear la “la nuevas flores”, La recoleccion del cacao se

lleva a cabo durante todo el afo.
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Partida y desgranada de las Mazorcas

Al partir las mazorcas se debe evitar causar dafios mecanicos a las almendras,
pues quedaran predispuestas al ataque de hongos e insectos, y los granos que
lleguen al final del proceso, presentaran un aspecto defectuoso que alterara la

calidad del producto.

Fermentacion

Es el proceso que comprende la eliminacion de la baba o mucilago del cacao y
la formacion, dentro de la almendra, de las sustancias precursoras del sabor y
aroma del chocolate. Cuando las almendras no fermentan, este proceso se

realiza mal o en forma deficiente, se produce el lamado cacao corriente.

Durante el proceso, la accion combinada y balanceada de temperatura,
alcoholes, acidos, pH y humedad matan el embrion (es indispensable),
disminuye el sabor amargo por la pérdida de teobromina y se producen las
reacciones bioquimicas que forman el Chocolate. La duracién del sistema de
fermentacién no debe ser mayor de tres (3) dias para los cacaos "Criollos" o de
cotiledon blanco, y de ocho para los cacaos "Forasteros" o de cotiledon morado

o purpura
Secado

El secado del cacao es el proceso durante el cual las almendras terminan de
perder el exceso de humedad que contienen y estan listas para ser vendidas (y

en el caso del cacao fermentado completan este proceso).

Clasificacion: Existen normas que se aplican a los granos de cacao o
almendras una vez terminado el proceso del Beneficio para tipificarlos segun su
calidad, para esto se toma una muestra de cacao al azar y se cortan los granos

longitudinalmente:

Extra Fino: se corresponde a los tipos de cacaos "Criollos" sometidos al

proceso de la fermentacion.
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Fino de Primera (F1): Hace referencia a los tipos de cacaos hibridos y

Forasteros que son sometidos a la fermentacion.

Fino de Segunda (F2): Todas aquellas almendras que no se someten al

proceso de fermentacién. Usualmente se les denomina cacao corriente.

Almendras Mohosas: Son las almendras que presentan en su interior
contaminacion por hongos y adquieren coloracion blanca, verdosa, gris
moteado o amarillento, generalmente es ocasionado por Aspergillus sp. Este
defecto se considera como muy grave y como el mas indeseable por la

industria.

Dafiados por insectos: Se observa en el interior de la almendra excretas de

insectos o restos de cuticulas que se mantienen como contaminantes.

Almendras partidas: Corresponde a las almendras partidas, como

consecuencia del manipuleo.

Almendras Pizarrosas: Al hacer el corte se observa la superficie del cotiledén

liso, usualmente de un color oscuro.

Igualmente existen otras que quedan dentro de la siguiente clasificacion:
Almendras germinadas. Almendras insuficientemente fermentadas o no
fermentadas. Almendras mudltiples. Impureza visible. Dominar eficientemente
cada una de estas operaciones, garantizara los beneficios econémicos que se

esperen alcanzar en una produccion cacaotera adecuada.

El proceso que se sigue en origen es la extraccion, fermentacion y secado de

las semillas o Cacao en Grano.

Posteriormente se realizan la operacidn de limpieza, tostada, descascarillada y

molturacion convirtiendo asi el Grano en Pasta de Cacao.
A continuacién la Pasta de Cacao es prensada para obtener dos productos: la

Manteca de Cacao, la parte liquida, y la Torta de Cacao, la parte solida.

Para el caso de la empresa, el proceso de elaboracion del cacao finalizara en
el descascarado del cacao, a partir del cual se iniciard el proceso de

comercializacion.
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4.1.2.2 Desarrollo de la pasta de cacao
Materiales y métodos

Andlisis Fisico Quimico: Incluyen la determinacién del peso de 100 pepas,
determinacion de humedad y porcentaje de impurezas.

Andlisis Sensorial: Como es conocido, las temperaturas de tueste del grano
influyen de gran manera en el sabor y aroma final del producto, es por esto
muy importante determinar a qué temperatura se debe tostar el grano para que

tenga el mejor sabor y aroma posible.

Para esto, se tost6 el grano a 6 temperaturas diferentes con una diferencia de 5
grados centigrados. La temperatura mas baja de tueste fue de 130 °C y la mas
alta de 155 °C.

Se escogib este rango de temperaturas debido a que se emplean con mayor
frecuencia en el tueste del grano de cacao. Se utilizo alrededor de 800 gramos
de cacao para cada temperatura. Una vez tostado el grano, se procedié a

descascarar y a moler.

El descascarado se lo realizé en forma manual con la ayuda de un ventilador y
tamices. Para la molienda se utilizé una licuadora casera para refinar la pasta
hasta llegar a un estado liquido. La temperatura en la molienda se incrementé
hasta 65 °C, debido a la friccién, lo que a su vez favorecié para que se funda la
pasta. El tiempo de molienda fue de 50 minutos para las seis muestras, con el

objetivo de obtener muestras homogéneas en finura.

Una vez obtenidas las muestras, se realizé una prueba organoléptica de
ordenamiento con 15 panelistas entrenados en degustacion de pasta de cacao.
Luego se analizan los resultados obtenidos por medio del analisis de varianza y
la prueba de Tukey.

En este trabajo se definen los parametros 6ptimos con los que se debera
procesar el grano, con el objetivo de mantener las caracteristicas
organolépticas desde el secado hasta el atemperado y empacado del producto.
Asi mismo, se proponen los equipos necesarios para el proceso y la capacidad

de estos, en base a la produccion de grano de la zona.
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Ademas se propone el Layout de la planta, Por ultimo, se hace un analisis de
los costos del proyecto en donde se determina el punto de equilibrio y el tiempo

de recuperacion de la inversion realizada.

Curva de Secado: Por medio de esta curva podremos establecer el tiempo de
tostado del cacao dependiendo de la humedad inicial del mismo. Para la
realizacion de esta curva se utilizé una estufa calibrada a 150 °C, provista de
un ventilador que proporciona una velocidad de aire de 5 m/s.

Se tomd una muestra de 810 g de cacao nacional ASS (Arriba Superior
Selecto), libre de impurezas, con una humedad inicial de 11,28 %, luego se lo
colocé en una bandeja metédlica y se lo llevéd a una estufa previamente
acondicionada a una temperatura establecida, dando inicio al proceso de
tueste, se verific6 cada 10 minutos el peso del cacao.

Rendimientos del Cacao en el Descascarado: Se procedié a descascarar
una muestra del grano tostado no sin antes obteniendo el respectivo peso, por
motivos de comodidad se escogieron 300 g de muestra y se los dividié en
partes iguales de 100 g cada una. Una vez separada la cascara o testa del
cotiledon se pesaron las tres muestras de cotiledones y se obtuvieron los
siguientes resultados:

Muestra 1: Peso del cotileddn sin testa: 87,6 g

Muestra 2: Peso del cotiledon sin testa: 88,1 g

Muestra 3: Peso del cotiledon sin testa: 88, 2 g

El promedio de los pesos da un total de 88 g lo que quiere decir que tenemos
un 88 % de rendimiento en el descascarado.

Definicién de Temperatura y Grado de Finura de la Pasta en la Molienda:
La pasta de cacao sufre un aumento de temperatura en la molienda que ocurre
debido a la friccién. Para esto se midid la temperatura con un termoémetro de

mercurio al final del proceso de molienda y se obtuvo una temperatura de 65°C.

En el caso de la finura se puede decir, que la pasta sera mas fina mientras mas
tiempo se dé a la molienda, pero logicamente el uso de una licuadora casera
qgue se utilizé en la prueba de laboratorio, no va a proporcionar una pasta muy
fina. Las pastas de cacao comercializadas industrialmente tienen finuras entre
99 - 99, 5 %.
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Resultados de las Pruebas Experimentales

Resultado Al\gtléit(?z;.j doo
Peso 100 pepas (9) 121 NTE INEN 173:1987
% Humedad 11.28 NTE INEN 173:1987
% Impurezas 2% NTE INEN 175:1987
% Violaceos 20% NTE INEN 175:1987
% Pizarroso 3% NTE INEN 175:1987
% Mohos 1% NTE INEN 175:1987
% Fermentacion 76% NTE INEN 175:1987

Andlisis Fisico Quimico: Los resultados de los analisis fisico-quimicos

realizados al grano de cacao utilizado en este estudio.

Andlisis Sensorial: Los datos obtenidos de la prueba organoléptica son
convertidos a marcas, para ello se utliza la tabla estadistica de valores
numeéricos para transformacion de datos ordenados de Fisher y Yates. A los
datos transformados se les aplica el analisis de varianza y se obtienen los

resultados presentados en la Tabla.

Fuente de Varianza GL SC CM Valor F
Muestras 5 26,35 5,27 10,39
Jueces 14 0 0 0
Error 70 35,51 0,51 0
Total 89 61,87

Los valores criticos de F se obtienen de la respectiva tabla de distribucion a un

nivel de significancia del 5y del 1 %.

Valor critico de F (5%): 2,23

Valor critico de F (1%): 3,09
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Como puede observarse la diferencia entre los tratamientos es muy
significativa ya que aun al 1% la F calculada resulta mayor que la critica. Esto
quiere decir que se debe procesar el cacao es a 150 °C debido a que fue la que

obtuvo mejor calificacion en la prueba sensorial.

Tostado: Con los datos de pérdida de peso, obtenidos en el tostado, podemos
realizar una curva de porcentaje de humedad del cacao vs tiempo de tueste.

Los datos para la realizacion de dicha curva se muestran en el siguiente

cuadro:
Tiempo (min) Peso (g9) Humedad del solido %

0 810,0 11,28
10 7915 9,20
20 773,0 7,03
30 755,0 4,81
40 749,0 4,05
50 745,0 3,54
60 740,0 2,89
70 737,8 2,60
80 736,0 2,36
90 735,0 2,22
100 810,0 11,28

Materia prima
Caracteristicas de las Materias Primas

Con el objetivo de obtener una pasta cacao de la mejor calidad, se procesara
cacao de la variedad arriba o nacional. Esto se debe a su excelente propiedad
organoléptica, El cacao debera tener una humedad no mayor al 8% para evitar
el crecimiento de mohos durante el almacenamiento, ya que cantidades de
mohos en el grano tan pequeiias como del 3% pueden comunicar un sabor
mohoso desagradable en la pasta.

Asi mismo, la fermentacién del grano es otro factor de suma importancia para
obtener una pasta de buena calidad, un grado ideal de fermentacion se

determina con la prueba del corte, por lo general esta entre el 70 al 80 % de
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pepas completamente fermentadas y 20 al 30 % parcialmente pardas y
parcialmente purpura. Deben estar ausente la presencia de pepas grises
(pizarras) su presencia indica la falta de volteo suficiente en la fermentacion y
cualquier cantidad mayor del 5% se reflejard en la astringencia (acidez) del

sabor de la pasta.
4.1.2.3 Descripcion del proceso

Secado: Una vez terminada la fermentacion del grano, las pepas de cacao
blandas y con un alto contenido de humedad, deberan secarse. El secado del
grano puede llevarse a cabo de forma artificial o solar, en este caso por ser un
proceso industrial se optara por la primera. Generalmente, el tiempo de secado
artificial puede durar horas, todo depende de las condiciones en la que llegue el
cacao. Cualquiera que fuera el método de secado aplicado debera llegarse a
una humedad final del 7%, esto impedira el crecimiento de microorganismos,
en especial mohos, durante el almacenamiento. El secado artificial se puede

realizar en tendales o en secadoras.

Limpieza: La mayoria de las pepas de cacao llegan con materias extrafias
como: arena, madera, piedra, vidrios, otros granos, etc. Para mantener la
calidad del producto, es necesario eliminar estas impurezas por completo. Para
este proceso de limpieza se utiliza un pequefio equipo con zarandas y tamices
de diferentes tamafios, provisto de un motor para agitar las zarandas, con este

equipo el cacao sale limpio por un lado y las impurezas por otro lado.

Pero ademas, cabe recalcar, que la cantidad de materiales extrafios con que
viene el cacao depende en gran medida de como se realice el secado, por lo
general los cacaos secados en tendales son los que presentan mayor cantidad
de desperdicios que los secados en camillas. La planta en un principio, contara
con una limpiadora  para evitar la presencia de impurezas en su

almacenamiento.

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

aromaticos indeseables.
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El tostado se puede realizar de varias formas: con aire caliente, con vapor
saturado, o con radiacién infrarroja. En la planta de Mocache, se procedera a
tostar el grano con aire caliente debido a que resulta ser la opcibn mas
econdémica y conveniente para un proceso industrial. La temperatura y tiempos
de tueste, dependeran de la humedad con la que ingrese el grano al tostador,
esto se puede estimar por medio de la Figura 2 que indica el tiempo que se

debe tostar vs la humedad inicial del cacao a una temperatura determinada.

Descascarado: Una vez que el cacao ha sido tostado, se debera descascarar
inmediatamente mientras esté caliente para facilitar la remocion de las
cubiertas. Para esta etapa se utiliza un equipo rompedor de grano que por lo
general esta provisto de una turbina central que por fuerza centrifuga tira los
granos contra placas metalicas (martillos) fijadas en la pared del cilindro donde
se rompen. El cacao quebrado junto con su cascara cae sobre una zaranda
inclinada con vibracion con tamices de diferente abertura (0.04 mm, 0.06 mm,
0.08mm, y 0.1 mm) y por medio de un flujo de aire es separada la cascara del
cacao troceado (nib de cacao). El nib libre de cascarilla pasa a la siguiente

etapa, la molienda.

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

todavia grosero y se debera reducir en una molienda posterior.

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

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

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

siguiente etapa
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Atemperado: El atemperado del licor es muy importante, debido a que si este
no se realiza o es mal ejecutado, trae consigo crecimiento indeseable de
cristales y malas caracteristicas de solidificacion. El atemperado tiene 4 etapas:
En la primera, la pasta debe estar completamente libre de cristales, esto es a
mas de 41 °C. En la segunda etapa, se enfria suavemente la pasta bajando de
5 a 7 grados de temperatura (por lo general hasta 33 °C) para iniciar las

primeras etapas de formacion de cristales.

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

fina con pequefios cristales y solidificara rapidamente en el envasado.

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

requerimientos del cliente.

4.1.2.4 Aspectos tecnoldgicos del proyecto.

A. Disefio y descripcion de los productos.

1. Licor.

El licor de cacao se obtiene primero haciendo una limpieza de los granos
de cacao, luego estos son tostados y se separan los cotiledones de la
cascarilla. Los cotiledones son molidos, y se genera un producto pastoso
llamado licor de cacao. El cual es fluido cuando estd caliente, pero se
solidifica luego de enfriarse. Normalmente el licor de cacao es empacado en

papel a prueba de agua.

Los fabricantes de chocolate ahora se inclinan a comprar licor de cacao en
lugar de procesarlo ellos mismos. Cofina esta animada a la produccion y
desarrollo de varios licores de cacao especificos con equipo especial y cacao

en grano seleccionado.
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Descripcion

Licor de cacao natural convencional o con certificaciones especiales, liquido
o sélido de color oscuro muy viscoso no es amargo o acido, proveniente de
una mezcla de finos cacaos de primerisima calidad, grano fermentado, Tipo
Nacional, la cual a través de un riguroso proceso de control de calidad permite

lograr y preservar el mas puro sabor y aroma tipico del cacao Arriba.
Empaque

Envase primario: bolsas de polietiieno de alta o baja densidad, no toxico

(grado alimenticio) en su interior.

Envase secundario: Funda de papel kraft externa de 3 capas o caja de cartdon

corrugado con capacidad de 25 Kg 6 30 kg.
Las cajas son empacadas sobre palets de 1 Tm.
Ingredientes declarados:

Licor de cacao natural.

Especificaciones quimicas y fisicas

e Grasa 53 -54%

e pH55-59

e Humedad 1,5% max.

e Finura 99,2 a 99,6% a través de malla de 200 mesh (75 micrones)
Viscosidad 5.000 a 6.500 cps

e Punto de fusion 34 °C

e 9% de ciscara max. 0,7

e Vida (til 1 afo

Especificaciones microbiolégicas

Recuento total aerobio menor que 10.000 UFC/g

Recuento de hongos filamentosos < 50 UFC/g

Recuento de hongos levaduriformes < 50 UFC/g

Recuento de coliformes totales < 10 UFC/g

Presencia de Escherichia coli en 25 g Negativo
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e Presencia de Salmonella sp en 25 g Negativo
Aplicaciones
Apropiado para la produccion de chocolates y coberturas.
Vida atil
12 meses a partir de su fecha de elaboracion.
Condiciones de almacenamiento

Se debe de almacenar a una temperatura ambiente de 25-28 °C en local libre
de olores extrafios. La humedad relativa debe ser 50% o menos. Se debe
colocar el producto en una zona que permita una circulacion de aire apropiada,

evitando la exposicion directa al sol.
Manteca

La manteca de cacao es un tipo de estearina vegetal refinada del licor de
cacao. Es un liquido ambar en estado liquido, y es amarillenta en estado
sélido. La manteca de cacao de calidad generalmente es prensada y no
refinada por métodos quimicos. Su acidez (&cidos grasos libres) es menos
de 1,75%. Se presenta normalmente en bloques de 25 kg y almacenada en
ambientes a 5°C. Incluso se puede mantener el olor natural, o ser

parcialmente o completamente removida a través de desodorizacion.
Descripcién

Manteca de cacao natural convencional liquida o soélida de color amarillo palido,
proveniente de una mezcla de finos cacaos de primerisima calidad,
grano fermentado, Tipo Nacional, la cual a través de un riguroso proceso
elaboracién y estrictos controles de calidad permite lograr y preservar el mas
puro sabor “Arriba”. Es una mezcla de acidos grasos principalmente palmitico,
estedrico y oleico, con una pequefia cantidad de &cido Linoléico. A
temperatura ambiente presenta la forma de placas o fragmentos duros, de
superficie untuosa, quebradizos. La fragmentacion es franca y de textura

cerosa. En estado fundido, es un liquido oleoso, absolutamente limpido.
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Empaque

Envase primario: Funda de polietileno de alta densidad de grado alimenticio.
Envase secundario: Caja de cartén corrugado con capacidad de 25 kg.

Ingredientes
Manteca de cacao
Especificaciones quimicas y fisicas

e Color amarillo palido.

e Olor a cacao o similar a chocolate. Humedad 1% max.

e Acidos grasos libres 1,75% max. Punto de fusién 33-35 ° C
e indice de Refraccién a 40 °C 1,456-1,458

e Coeficiente de Saponificacion 200-205

e Coeficiente de lodo 30-40

e Parte no saponificables 0,35 pH 5,5 a 5,6

e Acidez 0.5 a 1.24 (expresado como acidos oleicos) Vida util 1 afo.
e indice de aroma 3,20

e Total saturados 56 a 72

e Total mono saturados 20 a 40

e Total poliinsaturados 1 a 5
Acidos grasos

e Oleico29 a35%
e Palmitico 20 a 30 %

e Linoléico1l a 3%
Especificaciones microbioldgicas

¢ Recuento total aerobio menor que 10.000 UFC/g

Recuento de hongos filamentosos < 50 UFC/g
¢ Recuento de hongos levaduriformes < 50 UFC/g
¢ Recuento de coliformes totales < 10 UFC/g

e Presencia de Escherichia coli en 25 g negativo

e Presencia de Salmonella sp en 25 g negativo APLICACIONES
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Apropiado para la produccion de chocolates, helados, fabricacion de
cosmeéticos y productos farmacéuticos.

Condiciones de almacenamiento

Se debe de almacenar a una temperatura ambiente de 25-28 °C. La
humedad relativa debe ser de 50% o menos. Se debe colocar el producto en
una zona que permita una circulacién de aire apropiada, evitando la exposicion

directa al sol.
Procesos de produccién

Dentro del proceso productivo para llegar a cualquier derivado de cacao, el
primer paso es la obtencion del licor de cacao “chocolate amargo”, esto es el
cacao tostado, descascarillado, molido y refinado. Este proceso inicia con la
recepcion del cacao en grano con humedades entre el 7% vy el 8.5%. De aqui
se lo pasa por la maquina prelimpia donde se separa cualquier impureza como

granza, triturado, etc.

Estando limpio se inicia el proceso de tostado donde se retira de un 3- 4% de
humedad mas al cacao, dependiendo del tipo de la humedad final que se
quiera obtener.

Una vez tostado el grano es llevado por conductores de cangilones a la
descacarilladora, aqui se separa la granilla de la céscara. Se origina

dos subproductos que son: la cascarilla y el polvo fino.

La granilla es transportada via neumatica a los premolinos donde el impacto y
la friccion hacen perder de un 0.5 hasta un 1% mas de humedad, donde se
alcanza niveles de finura del licor de cacao de alrededor del 96% de 75
micrones. De aqui pasa al molino refinador donde se puede alcanzar los

maximos niveles de finura entre un 98-99%.
Si el licor es utilizado para prensarlo el nivel necesario es de 98%.

Una vez obtenido el licor de cacao este es diferenciado por su finura para ser
exportado en forma de kibbled de licor de cacao, o bloque de licor de cacao o

es enviado para la prensa.
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Licor de cacao

Si se va a obtener licor de cacao, la finura debe ser superior al 98%,este licor
con esta finura es conducido por impulsion de bombas a los
tanques de homogenizacion y esterilizacion donde al licor de cacao se lo
somete a choques térmicos superiores a los 120 grados centigrados por 10 6
15 minutos, de aqui se le baja la temperatura por medio de un tanque de doble
camisa con agua fria y de ahi se lo lleva a la temperadora para ser empacado
en blogue o pasar al tinel de kibbled para ser embalado de esta forma.

En este tunel se solidifica el licor de cacao y este va siendo quebrado en forma

de kibbled o galletas.
Mantecay torta de cacao

El licor de cacao con finuras por debajo de un 98% que ha sido previamente
homogenizado pasa a la prensa, en esta maquina el licor de cacao es
comprimido a una presiéon de 540 atmdsferas durante periodos de 25 a
30 minutos dependiendo del contenido graso del licor de cacao que se le

ingrese.

Una vez transcurrido este periodo se logra el desprendimiento casi total de la
grasa del licor de cacao y se produce a su vez el residuo del proceso, llamado
torta de cacao, la misma que se obtiene con niveles grasos de un 10-12 %, en

comparacion con el 52%-54% del licor de cacao.

La manteca obtenida es pesada y de ahi transportada a un tanque decantador
donde por efecto de la gravedad cualquier particula sélida tiende a ser
decantada. Una vez decantada la manteca es filtrada como proceso final de
purificacion y si lo analisis confirman su aceptacion es transportada a un tanque
doble camisa donde se le reduce la temperatura por medio de agua helada y
de ahi pasa a la temperadora donde se le disminuye la temperatura para que
pueda ser empacada en cajas de 25 kg dandole el temple final en la bodega

de frio.

La torta de cacao una vez retirada de la prensa es llevada por medio de una
transportador de rodillos al quiebra tortas donde se la tritura y es empacada

como torta, 0 sigue su proceso por medio de transportador de banda
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hacia el pulverizador, en donde se tritura la torta de cacao hasta hacerla polvo
mediante un sistema de molinos de pines. El proceso de pulverizado para que
sea optimo debe cumplir ciertos requisitos: el cuarto donde se realiza esta
labor debe tener temperaturas menores a 24 °C y debe estar completamente

esterilizado.

A través de todo este proceso mencionado el departamento de control de
calidad hace un seguimiento minucioso para detectar cualquier anormalidad y
poder remediarla a tiempo, antes de llegar al producto final de exportacion.
Asi como también los bacteriolégicos para el control de nivel de bacterias “plate

count” para que estos estén debajo de los estandares aceptados.
4.1.2.5 Ubicacion del proyecto.

El proyecto se ubicara en un area de alrededor de 40.000 m?, los cuales estan
ubicados a 4 Km del Canton Mocache, en un sector conocido como El

Naranjo.
4.1.2.6 Determinacion de la capacidad de la planta

Capacidad de produccion en licor es de 1 tn/hr. 4.200 Tm/afio. Capacidad de

produccion en manteca y polvo 3.700 tons/afio.

En su maxima capacidad la planta apenas representa el 4.38% de la
produccion nacional del Ecuador, ademéas la produccién a ser procesada
corresponde a agricultores asociados a la fadbrica y ademas
certificados por esta, con certificaciones especiales, o que garantiza un

extra premio en el precio para los agricultores y asociaciones.

Inicialmente se van a procesar productos semielaborados como: manteca, licor
y polvo de cacao; pero se debe llegar a producir chocolates terminados de

alta calidad.
4.1.2.7 Diseio de la planta

Al tratarse el cacao un producto para consumo humano, las instalaciones
civiles y el equipamiento del presente proyecto, los enseres de las areas
criticas de los procesos involucrados directamente con el contacto directo del

producto, estaran compuestos en un 90% de acero inoxidable, dichas
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superficies estardn exenta de todo tipo de pintura; y para la lubricacion de toda
parte movil en contacto con los productos, se utilizara lubricantes de grado

alimenticio.

Todo lo anterior conforme al Reglamento de Buenas Practicas para Alimentos

Procesados.

Condiciones minimas basicas: el establecimiento donde se produciran y
manipularan los semielaborados de cacao seran disefiados y construidos
en armonia con la naturaleza de las operaciones y riesgos asociados a la
actividad y al producto, de manera que puedan cumplir con los siguientes
requisitos:

e Que el riesgo de contaminacion y alteracién sea minimo;

e Que el disefio y distribucién de las areas permita un mantenimiento,
limpieza y desinfeccion apropiada que minimice las contaminaciones;

e Que las superficies y materiales, particularmente aquellos que estan en
contacto con los alimentos, no sean toxicos y estén disefiados para el
uso pretendido, faciles de mantener, limpiar y desinfectar; vy,

e Que facilite un control efectivo de plagas vy dificulte el acceso y

refugio de las mismas.

La empresa sera responsable que su funcionamiento esté protegido de focos

de insalubridad que representen riesgos de contaminacion.

Se implementara un sistema HACCP: Siglas en inglés del Sistema de Analisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control, sistema que identifica, evalla y
controla peligros, que son significativos para la inocuidad del alimento.

Los espacios internos y distribucion fisica, tendran las caracteristicas
requeridas para atender la capacidad de produccién estimada en 4.200 Tm de

cacao en grano.
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4.1.2.8 Costos del terreno y obras civiles

Los costos del area de terreno destinada para el levantamiento de
las instalaciones del proyecto, asi como de la obra civil se detallan a

continuacion:

CONCEPTO INVERSION
Terreno 40.000,00
Edificio para planta 300.000,00
Area administrativa 20.000,00
Cerramiento 30.000,00
Centro acopio 120.000,00
Total 510.000,00

Especificaciones (materias primas, ingredientes, insumos, producto final,

normas y estandares).

La materia prima para el procesamiento de cacao en los correspondientes
semielaborados son granos provenientes de las semillas de cacao
(Theobroma cacao, L.) fermentado seco y limpio con las siguientes

caracteristicas:

Variedades separadas (Nacional y trinitarios, representado por el clon CCN-
51).

Mezcla maxima permita de variedades: 5%.

Libre de materias extrafias.

Humedad porcentual maxima: 7,5%.

Impurezas: 0%.

Contenido porcentual maximo de mohos: 3%.
Contenido porcentual maximo de granos pizarras: 18%.

Contenido porcentual maximo de almendras violetas: 25%.
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Con porcentajes mayores, dicho lote de cacao no se destinara para la venta

como licor, sino para extraccién directa de manteca y polvo.
Las caracteristicas de los insumos seran:

e Cajas de cartdn corrugado:
Fibra virgen sin laminar.
Carton corrugado simple onda, Kraft (5 mm espesor)
Resistencia al reventamiento 150 libras
Aletas simples
Chapeton pegados.
Capacidad 25 kag.
e Fundas de papel:
Fibra virgen natural sin laminar.
Papel Kraft de 3 capas.
Gramaje 80 gr/m2 £1.
Capacidad neta 25 kg.
e Fundas de polietileno de alta densidad:
Material virgen.
Transparente.

Sin impresion.
Las especificaciones del producto final seran las siguientes:
Licor:
Especificaciones quimicas y fisicas.

Grasa 53 - 54%
pH55-5.9

Humedad 1.5% max.

Finura 99,2 a 99,6% a través de malla de 200 mesh.
Viscosidad 5.000 a 6.500 cps
Punto de fusién 34 °C

% de cascara max. 0,7

Vida util 1 aio
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Especificaciones microbiologicas.

Recuento total aerobio menor que 10.000 UFC/g
Recuento de hongos filamentosos < 50 UFC/g
Recuento de hongos levaduriformes < 50 UFC/g
Recuento de coliformes totales < 10 UFC/g

Presencia de Escherichia coli en 25 g Negativo

Presencia de Salmonella sp en 25 g Negativo

Manteca:

Especificaciones quimicas y fisicas.

Color amarillo palido.

Olor a cacao o similar a chocolate.
Humedad 1% max.

Acidos grasos libres 1,75% max.

Punto de fusion 33-35° C

indice de Refraccion a 40 °C 1,456-1,458
Coeficiente de Saponificacién 200-205
Coeficiente de lodo 30-40

Parte no saponificable 0,35

pH55a5.6

Acidez 0.5 a 1.24 (expresado como &cidos oleicos)
Vida util 1 afio.

indice de aroma 3.20

Total saturados 56 a 72

Total mono saturados 20 a 40

Total poli insaturados 1 a 5

Acidos grasos:

Oleico 29 a 35%
Palmitico 20 a 30 %

Linoléico 1 a 3%

113



Especificaciones microbiologicas.

¢ Recuento total aerobio menor que 10.000 UFC/g
e Recuento de hongos filamentosos < 50 UFC/g

¢ Recuento de hongos levaduriformes < 50 UFC/g
e Recuento de coliformes totales < 10 UFC/g

e Presencia de Escherichia coli en 25 g negativo

e Presencia de Salmonella sp en 25 g negativo
Torta/polvo:
Especificaciones: quimicas y fisicas.

e Grasa 10-12%

e Humedad menos que 3.5%

e Solubilidad 0,25 mL max por sedimentacion en cono de Imhoff
e Fineza 99,2% pasa a través de una malla No. 200 mesh

e pH5.3-5.9disolucién al 10%

e Vida util 1 afio
Especificaciones microbiolégicas.

¢ Recuento total aerobio menor que 10.000 UFC/g
¢ Recuento de hongos filamentosos < 50 UFC/g

e Recuento de hongos levaduriformes < 50 UFC/g
¢ Recuento de coliformes totales < 10 UFC/g

e Presencia de Escherichia coli en 25 g negativo

e Presencia de Salmonella sp en 25 g negativo

Escogencia de la tecnologia del producto.
La seleccion de la tecnologia y maquinaria se basa en los siguientes aspectos:

e Precios.
e Renombre de la marca de los equipos.

¢ Disponibilidad de mantenimiento y repuestos en el tiempo.

Con base a lo anterior se estudiaron ofertas de diferentes origenes y marcas.
Entre ellas destacan una oferta espafiola, una china y una ultima italiana. La
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oferta espafiola resulto ser la mas onerosa de todas; mientras que, la oferta
china no satisfacia en los requerimientos a largo plazo de mantenimiento y
repuestos para la vida Util proyectada para la planta. Siendo seleccionada la
oferta de un equipo de las empresas Carle & Montanari/Lheman, empresas
con amplia trayectoria en la fabricacion de equipos relacionados con el

procesamiento de cacao Yy la fabricacion de chocolate.

4.1.2.9 Clasificacion de los tipos de equipos

Sistemas de control de la calidad, de empaque, de transporte, de

almacenamiento.

Los controles se realizaran a todos los procesos de produccion, supervisando
y requiriendo enmiendas a las no conformidades observadas. El departamento
de control de calidad de la empresa debera, con el personal a cargo de los
procesos, asegurarse que el producto cumpla con las especificaciones del
cliente y del producto. El aseguramiento de la calidad es uno de los
instrumentos mas recomendables para que el producto sea procesado

de acuerdo a los requerimientos del cliente.

En todos los procesos se hara un aseguramiento de la calidad, desde la
llegada de materia prima hasta el embarque del producto terminado, y se

cubrirdn las siguientes actividades:

e Revision de las instalaciones y equipos previo al inicio del proceso;
e Control de materia prima e insumos a la compra/recepcion;

e Control de subproductos;

e Procedimientos de limpieza;

e Seleccién y clasificacion del producto;

e Comprobacion de empaques;

e Control de producto terminado;

e inventario de existencias en bodega;

e Control de producto en bodega;

e inspeccion y embarque del contenedor; y,

e Reportes de calidad y de embarque del contenedor.

115



Para todos los puntos de control se llevaran registros de todos los
andlisis efectuados.

En situaciones de no conformidad de materias primas, iNnsumos o
productos terminados, se informara inmediatamente al jefe de produccion y
gerente para que tomen la decision de aceptar o rechazar el producto no

conforme.
La revision de la materia prima se hara conforme a un muestreo de al menos el

30% de sacos que conforman dicho lote, en dicha muestra se determinaran los
parametros fisicos, organolépticos y quimicos.

Durante el procesamiento de los lotes, se muestreara para determinar la
uniformidad de los parametros de calidad correspondientes al producto

realizado.

En el control de producto terminado y embodegado se realizaran pruebas sobre

muestras para determinar los parametros de calidad correspondientes.
Abastecimiento de materias primas.

El abastecimiento de cacao en grano es esencial para el negocio
de semielaborados de cacao, pues la empresa ha asegurado el producto de
varios gremios de agricultores y grandes intermediarios de la mayoria de
las zonas productoras del pais.

Los agricultores y proveedores ubicados en la zona de influencia de Cofina
seran, los abastecedores de primera linea, especialmente aquellos cuyo
acceso al mercado exportador e industrial de Guayaquil se realiza por la via

Duran Tambo.
Andlisis de la produccion y disponibilidad de materias primas.

Los proveedores internos son basicamente los agricultores y asociaciones
participantes accionariales a la fabrica y también asociaciones independientes

gue tengan certificados de calidad mencionados anteriormente.
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A pesar que la produccion de los cacaotales es altamente dependiente de las
condiciones climéticas y del manejo agronomico, se dispone de una
oferta constante todo el afio, marcada por picos de produccion que dependen
de la zona de cultivo y del material genético sembrado. Asi habra proveedores
que daran un flujo constante de cacao, mientras que para otros su oferta sera

estacional.
Materias primas.

La materia prima béasica es cacao en grano al natural, el cual para su
aceptacion en planta y posterior procesamiento debera cumplir los siguientes

requisitos:

e Variedades separadas (Nacional y trinitarios, representado por el clon
CCN-51).

e Mezcla maxima permita de variedades: 5%.

e Libre de materias extrafas.

e Humedad porcentual maxima: 7,5%.

e impurezas: 0%.

e Contenido porcentual maximo de mohos: 3%.

e Contenido porcentual maximo de granos pizarras: 18%.

e Contenido porcentual maximo de almendras violetas: 25%.

Con porcentajes mayores, dicho lote de cacao no se destinara para la venta

como licor, sino para extraccion directa de manteca y polvo
Localizacion y caracteristicas de las zonas de produccion.

Mas del cincuenta por ciento del area sembrada con cacao estd en manos de
pequefios y medianos agricultores, tanto en la costa como regiones tropicales
y subtropicales de las provincias de la sierra, asi como de la Amazonia, poseen
un bajo nivel de aplicacion de tecnologia al cultivo, lo que trae consigo que
promedio anual de produccion por hectarea se situe alrededor de los 6,5qg/ha.

El cacao se cultiva en un asocio con otros cultivos frutales y maderables, en un
sistema casi silvestre, donde hay un bajo nivel de aplicacion de agroquimicos.
Cuyos cultivos tiene limitantes relacionadas a la mala calidad de la

semilla utilizada, alto porcentaje de arboles auto incompatibles (>75%),
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alta susceptibilidad a enfermedades como monilla y escoba de bruja,
poco mantenimiento, sombra excesiva, densidades de siembra muy bajas, sin

fertilizacion ni riego y casi nula labor pos cosecha.

Tan solo el 10 por ciento de las huertas aplica alguna labor de tecnificacion
del cultivo. En este tipo de huertas se obtienen rendimiento anuales superiores
a 20 qg/ha, llegandose incluso en el clon CCN-51 a producirse mas de 30
gg/ha/afo.

La mayor superficie sembrada esta dedicada a arboles de cacao del complejo
Nacional, cerca del 80 por ciento de la superficie estd sembrada con hibridos
intencionales de libre polinizacion, son muy pocas las areas sembradas con
clones mejorados de cacao Nacional (cacao Arriba). Mientras que, el 20
por ciento restante estd sembrado con clones trinitarios, donde domina el

clon CCN-51 (cacao basico).

Hay grupos de agricultores localizados en todas las zonas productoras
del Ecuador, que han logrado certificaciones especiales que otorgan un

valor agregado al cacao producido por ellos.
Periodos de disponibilidad de la produccion.

A pesar de gue los frutos maduran a lo largo del afio, normalmente se llevan a
cabo dos cosechas en un afio: la cosecha principal y la cosecha intermedia. La
cosecha intermedia es en general menor que la cosecha principal, sin

embargo, el tamafio relativo varia segun la region.

La produccion de cacao, nhormalmente presenta ciclos bianuales de produccion,
es decir, luego de un afio de excelente produccién, el siguiente afio se
manifiesta en menor proporcion, debido al estrés ocasionado a las plantas, este
es el caso de huertas tradicionales. Esto no se aplica en huertas con un
manejo agronémico tecnificado con aplicacion de fertilizantes y riego,

donde cada afio hay una produccién constante

Basicamente en Ecuador se presenta un pico de cosecha denominada
“navidena” que va de inicios de noviembre a fines de enero; y el otro pico
mayor de cosecha que se presenta de mediados de marzo a inicios de junio.

En todas las areas sembradas hay cosecha todo el afio.
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Dentro de la realidad nacional se distinguen dos zonas con diferentes
comportamientos en los picos de produccién: uno que es la zona norte que
comprende desde Esmeraldas hasta las partes cacaotera del sur de Los Rios,
y, la zona sur, que comprende basicamente el centro y sur de Guayas y la

provincia de El Oro.

Incluso con perspectivas de un eventual fendbmeno de “El Nifio” o con
estaciones lluviosas fuertes (como la ocurrida durante el 2008), se mantiene el
mismo comportamiento de la curva de produccion, pero en menor escala, o, en

el peor de los casos se puede producir un retraso en la cosecha.
Produccion disponible para el proyecto.

Al 2014, las zonas cacaotera del Ecuador comprenden 463.787 hectareas
sembradas, de las cuales estan en produccién 386.362 ha, es decir, en
los préximos cinco afios entraran a producir mas de 77 mil hectéareas, con un
rendimiento promedio de 6 qg/ha, se estima que alrededor de 23.000 Tm
se sumaran al promedio de 120.000 Tm anuales. Estimandose que la
productividad puede ir en aumento, dado que se trata en la mayoria de los
casos de clones, donde el rendimiento promedio por hectarea podria llegar a
un promedio de 15 qg/ha/afio cuando las huertas estén en pleno desarrollo.

Para la zona de influencia del proyecto, que se estima en un area sembrada de
alrededor de 100.000 ha, donde se encuentra la mayoria del cacao joven que
entrara en producciéon a mediano y largo plazo, se calcula, la regién llegaria a
una produccién de 40.000 Tm anuales, aumentando considerablemente la

oferta interna de cacao en grano.

Durante el ultimo quinquenio las compras de cacao en grano de Cofina S. A.,
para la exportacion, han promediado casi 6.000 Tm anuales, llegando
incluso a exportarse 10.000 Tm en el 2004 y 2005, lo que deja entrever la
capacidad de compra a través de sus proveedores establecidos en

la cadena de comercializacion interna de cacao.
Disponibilidad de insumos complementarios.
Al estar cerca de Guayaquil, la planta tendra una completa disponibilidad

de insumos complementarios tales como cajas y fundas de carton kraft,
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y de polietileno de alta densidad, puesto que hay una oferta amplia de la

industria cartonera y plastica ubicada en Guayaquil y sus alrededores.

Programa de abastecimiento.

El abastecimiento de cacao en grano para usarse como materia prima para la
produccion de Semi elaborados de cacao sera durante los dias laborables de
cada semana, puesto que no hay restricciones en cuanto a fechas de
produccion. En todo caso para cumplir con el abastecimiento requerido por la
capacidad de la planta, se realizaran llamadas telefénicas a todos los
proveedores de la empresa que estén en disponibilidad de realizar entregas de
materia prima, segun los picos de produccidn presentes en la zona de trabajo

de cada proveedor.
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4.1.2.10 Anédlisis de Costo

Costo de Produccién

La planta procesadora de pasta de cacao, esta disefiada en un principio para
trabajar un solo turno, por lo que queda abierta la posibilidad de trabajar por
dos e incluso tres turnos diarios segun las necesidades. El costo de produccion
estd conformado por todos aquellos que intervienen directamente e

indirectamente en el proceso. A continuacion se muestran cada uno de ellos:

Costos Directos de Fabricacion: En esta categoria se incluyen todos
aguellos costos que influyen de forma directa en el proceso de fabricacion

como son la materia prima y la mano de obra directa.

Para definir el costo anual de la materia prima, se toma como base de calculo
la cantidad total de producto que se espera procesar y que se definié en el
capitulo 3. Se considera igualmente un afio laboral de 260 dias. En base a esto

se procede a calcular el costo anual de la materia prima.

Materia Prima Consumo Costo Costo Total
Anual (tm) $US/TM Anual $US
Cacao 1.920 2.300,00 2°137.344,00
Cartones 20,22 251,40 2.033,32
Fundas PEAD 4,00 540,00 864,00
TOTAL 2°140.241,32

La cantidad de cartones y fundas se basan en la presentacién final del producto
terminado. Como es un producto Semi elaborado de cacao se vendera al por
mayor en cajas de 30 Kg. Es por esto, que al final de un afio laboral se
necesitaran alrededor de 20.22 TM de carton y 4 TM de fundas de polietileno

de alta densidad.
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La Mano de obra directa se considera aquella involucrada directamente en el
proceso productivo, Como es una planta se asume que trabajaran 6 obreros,

ademas como es un proceso semiautomatico no se requiere mas personal.

Costos Indirectos de Fabricacién: Los costos indirectos de fabricacion como
lo indica su nombre son todos aquellos costos que no se relacionan
directamente con la manufactura, pero forman parte del costo final de
produccion, esto es: mano de obra indirecta, energia eléctrica, agua,

combustible, etc.

Teléfono, Internet 3.120,00
Energia Eléctrica 8.600,00
Agua 1.200,00
Materiales de oficina 500,00
Materiales de aseo 3.150,60
Combustible 29.200,00
Gastos Administrativos 296.411,29
Gastos por Ventas 51.120,00
Otros 5.600,00
TOTALUS $ 398.901,89

Determinacion del costo de produccion: El total de los costos de produccion
anual es la suma de los costos directos e indirectos de fabricacion, lo que da
un total de $ 4'558.758,11. Ademas se espera obtener 4.65 TM de pasta de
cacao diario, lo que anualmente representaria 1.186,25 TM. Con lo cual se
producirian 39.541,66 cajas de 30 kg cada una. Si dividimos el total de costos
para el numero de cajas producidas se obtiene el costo de producciéon por

unidad de $ 115,29 con un costo por kilo producido de 3,84 délares.
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Punto de Equilibro

Una vez definidos los costos es necesario definir los ingresos por ventas que
tendra la planta. Debido a que el costo de producir una unidad de 30 Kg de
pasta de cacao es de $ 115,29, se asume un precio de venta con un
incremento del 20 % al costo del producto, esto es: $ 19,71 Esto significa que
el producto final tendra un precio de $ 138,35. Multiplicando el costo unitario del
producto por el numero de unidades anuales producidas tenemos un ingreso
de $5°470.509,57, Una vez obtenidos los ingresos y costos totales se procede
a determinar el punto de equilibrio no sin antes establecer primero una

clasificacion de estos.

Anual Mensual
Ingresos US $ 37801.600,00 316.800,00
Costos Fijos US$ 398.901,89 33.241,82
Costos Variables US$ 2°140.241,32 178.353,44

Para calcular el punto de equilibrio en unidades se utiliza la siguiente expresion
Ce
[Fd ';_.'I F-I _EL-::I

PE

Dénde:

PE: Punto de equilibrio en unidades de produccion
Cf: Total de Costos fijos del periodo
P.V.P: Precio de venta al publico de cada unidad

Cv: Costo variable por unidad.

Para obtener el punto de equilibrio anual necesitamos conocer el costo variable
por unidad del producto, para esto dividimos el costo variable $ 2°140.241,32
para el numero de unidades producidas al afio que son 39.900, entonces el Cv
es $53,64.
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398.901,89

PE= (135,00-53,64)

PE=4.902,92 caja

Esto quiere decir que se necesitan vender 4.902,92 cajas de 30 Kg de pasta

de cacao para no perder ni obtener ganancia

Requerimiento de materia prima almendras de cacao qq
Afo 1 Afo 2 Ano3 ARo4-15
40% 60% 80% 95%
Requerimiento ton/ Mes 1.280 1.536 1.843 2.119
Requerimiento ton/ anual 15.360 | 18.436 | 22.116 25.428

Considerando que se trabajaréa los 20 dias laborables del mes, se considera

gue se podran procesar 3.200 quintales de cacao por mes multiplicado por los

12 meses la empresa requiere de 38.400 qq de cacao en grano seco en la

capacidad méxima de produccion, pero para el presente proyecto se ha

considerado para el primer afo el 40% de su capacidad, para el afio 2 el 60%,

para el afo 3 el 80% y para los afios del 4 al 15 el 95% de su capacidad

instalada.
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FASE Ill.- ESTUDIO TECNICO

Para realizar el analisis de la planificacion financiera que utilizara la Planta
Procesadora de Pasta de Cacao; se hace necesario obtener la informacion
referente a los costos y gastos incurridos para el desarrollo de las actividades

empresariales, entre los cuales tenemos:

CUADRO 28.- INVERSIONES FIJAS

INVERSIONES FIJAS

Compra de terreno $ 80.000,00
Construccion del edificio $ 98.706,54
Equipos, muebles y herramientas $ 35.907,33
Muebles de oficina $12.301,24
Equipos de oficina $17.634,10
Equipos de computacion $ 8.908,07

TOTAL $ 253.457,28

Fuente: MAGAPAC

Elaborado por: Autora
Cuadro 29.- INVERSIONES DIFERIDAS

INVERSIONES DIFERIDAS
Gastos de constitucion $ 3.400,00
Permisos de funcionamiento $ 800,00
Patente Municipal $ 850,00
Registro de marca $ 1.500,00
TOTAL $ 6.550,00

Fuente: MAGAPAC
Elaborado por: Autora
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Cuadro 30.- CONSOLIDACION DE INVERSIONES

CONSOLIDACION DE INVERSIONES
Inversiones fijas $ 253.457,28
Inversiones diferidas $ 6.550,00
TOTAL $ 260.007,28
Fuente: MAGAPAC
Elaborado por: Autora
Cuadro 31.- DEPRECIACION DE EDIFICIO
DEPRECIACION DE EDIFICIO

$ 98.706,54 5 1 20 $ 4.935,33 $93.771,21

$93.771,21 5 2 20 $ 4.935,33 $ 88.835,88

$ 88.835,88 5 3 20 $ 4.935,33 $ 83.900,55

$ 83.900,55 5 4 20 $ 4.935,33 $ 78.965,22

$ 78.965,22 5 5 20 $ 4.935,33 $ 74.029,89

$ 74.029,89 5 6 20 $ 4.935,33 $ 69.094,56

$ 69.094,56 5 7 20 $ 4.935,33 $64.159,23

$ 64.159,23 5 8 20 $ 4.935,33 $ 59.223,90

$ 59.223,90 5 9 20 $ 4.935,33 $ 54.288,57

$ 54.288,57 5 10 20 $ 4.935,33 $ 49.353,91

$ 49.353,91 5 11 20 $ 4.935,33 $44.417,91

$44.417,91 5 12 20 $ 4.935,33 $39.482,58

$ 39.482,58 5 13 20 $ 4.935,33 $ 34.547,25

$ 34.547,25 5 14 20 $ 4.935,33 $29.611,92

$29.611,92 5 15 20 $ 4.935,33 $ 24.676,59

$ 24.676,59 5 16 20 $ 4.935,33 $19.741,26

$19.741,26 5 17 20 $ 4.935,33 $ 14.805,93

$ 14.805,93 5 18 20 $ 4.935,33 $9.870,60

$9.870,60 5 19 20 $ 4.935,33 $ 4.925,27

$ 4.925,27 5 20 20 $ 4.935,33 $0,00

Fuente: MAGAPAC
Elaborado por: Autora

Interpretacion: cuadro 31.- DEPRECIACION DE EDIFICIO se toma como
valor inicial en libros de 98.706,54 con un valor residual de 4.935,33 a 20 afios,

con valor a depreciarse de 93.771,21, los que varian cada afo.
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CUADRO 32.- DEPRECIACION DE EQUIPOS Y HERRAMIENTAS

DEPRECIACION DE EQUIPOS Y HERRAMIENTAS
VALOR EN _ VIDA UTIL VALOR VALOR A
% ANOS _

LIBROS ANOS RESIDUAL |DEPRECIARSE
35,907.33 10 1 10 3,590.73 32,316.60
32,316.60 10 2 10 3,590.73 28,725.87
28,725.87 10 3 10 3,590.73 25,135.14
25,135.14 10 4 10 3,590.73 21,544.41
21,544.41 10 5 10 3,590.73 17,953.68
17,953.68 10 6 10 3,590.73 14,362.95
14,362.95 10 7 10 3,590.73 10,772.22
10,772.22 10 8 10 3,590.73 7,181.49

7,181.49 10 9 10 3,590.73 3,590.76

3,590.76 10 10 10 3,590.73 0.03

Fuente: MAGAPAC
Elaborado por: Autora

Interpretacion:  cuadro  32.- DEPRECIACION DE EQUIPOS Y
HERRAMIENTAS se considera el valor inicial en libros de 35.907,33 con un
valor residual fijo de 3,590.73 a 10 aflos CON EL 10 %, el valor a depreciase
sera de 32,316.60, valores que varian en los afios siguientes.

CUADRO 33.- DEPRECIACION DE MUEBLES DE OFICINA

DEPRECIACION DE MUEBLES DE OFICINA
VALOREN [ o, | axos |[VIDAUTIL] VALOR VALOR A

LIBROS ANOS | RESIDUAL | DEPRECIARSE
12,301.24 10 1 10 1,230.12 11,071.12
11,071.12] 10 2 10 1,230.12 9,841.00
9,841.00] 10 3 10 1,230.12 8,610.88
8,610.88] 10 4 10 1,230.12 7,380.76
7,380.76] 10 5 10 1,230.12 6,150.64
6,150.64] 10 6 10 1,230.12 4,920.52
4,920.52] 10 7 10 1,230.12 3,690.40
3,690.40] 10 8 10 1,230.12 2,460.28
2,460.28] 10 9 10 1,230.12 1,230.16
1,230.16] 10 10 10 1,230.12 0.04

Fuente: MAGAPAC

Elaborado por: Autora

Interpretacion: cuadro 33.- DEPRECIACION DE MUEBLES DE OFICINA,
considerando el valor inicial o valor en libros de 12.301,24, teniendo un valor
residual de $ 1,230.12 a 10 afios, el valor a depreciase sera de $ 11,071.12,

valores que varian cada uno de los afios siguientes.
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CUADRO 34.- DEPRECIACION DE EQUIPOS DE OFICINA

DEPRECIACION DE EQUIPOS DE OFICINA

VALOR EN % AROS VIDe\ UTIL VALOR VALOR A
LIBROS ANOS RESIDUAL [DEPRECIARSE
17,634.10 10 1 10 1,763.41 15,870.69
15,870.69 10 2 10 1,763.41 14,107.28
14,107.28 10 3 10 1,763.41 12,343.87
12,343.87 10 4 10 1,763.41 10,580.46
10,580.46 10 5 10 1,763.41 8,817.05

8,817.05 10 6 10 1,763.41 7,053.64
7,053.64 10 7 10 1,763.41 5,290.23
5,290.23 10 8 10 1,763.41 3,526.82
3,526.82 10 9 10 1,763.41 1,763.41
1,763.41 10 10 10 1,763.41 -

Fuente: MAGAPAC

Elaborado por: Autora

Interpretacion: cuadro 34.- DEPRECIACION DE EQUIPOS DE OFICINA,
considerando el valor inicial o valor en libros de 17.634,10, teniendo un valor
residual de 3.526,82 a 5 afios, el valor a depreciase sera de 14.107,28, valores

que varian en los siguientes afos.

CUADRO 35.- DEPRECIACION DE EQUIPOS DE COMPUTACION

DEPRECIACION DE EQUIPOS DE COMPUTACION
VALOR EN % ARIOS VID,?\ UTIL| VALOR VALOR A
LIBROS ANOS |RESIDUAL |DEPRECIARSE
8,908.07 33.33 1 3| 2,969.36 5,938.71
5,938.71 33.33 2 3| 2,969.36 2,969.35
2,969.35 33.33 3 3| 2,969.36 |- 0.01

Fuente: MAGAPAC

Elaborado por: Autora

Interpretacion: cuadro 35.- DEPRECIACION DE EQUIPOS DE
COMPUTACION, considerando el valor inicial o valor en libros de $ 8.908,07,
teniendo un valor residual de $ 2.969,36 a 3 afios, el valor a depreciase sera de

$ 5.938,71, valores que varian en los dos siguientes afios.
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CUADRO N° 36.- AMORTIZACION DE LOS GASTOS DE CONSTITUCION

AMORTIZACION DE LOS GASTOS DE CONSTITUCION
VALOR AMORTIZADO: $ 3,400.00
ANOS % AMORTIZACION ANUAL

1 20 680.00

2 20 680.00

3 20 680.00

4 20 680.00

5 20 680.00

Fuente: MAGAPAC

Elaborado por: Autora

Interpretacion: cuadro 36.- AMORTIZACION DE LOS GASTOS DE
CONSTITUCION, teniendo como valor inicial $ 3.400,00, obtuvimos un valor a

amortiza fijo anual de $ 680,00 durante los 5 afios.

CUADRO N° 37.- AMORTIZACION DE MARCA Y PATENTE

AMORTIZACION DE MARCA Y PATENTE
VALOR AMORTIZADO: S 1,500.00

ANOS 6 ANMORTIZACION ANUAL
1 10 300.00
2 10 300.00
3 10 300.00
4 10 300.00
5 10 300.00

Fuente: MAGAPAC

Elaborado por: Autora

Interpretacion: cuadro 37.- AMORTIZACION DE MARCA Y PATENTE,
teniendo como valor amortizado de$ 1.500,00, obtuvimos un valor a amortiza

fijo anual de $ 300,00 durante los 5 afios, con un valor porcentual del 10%.
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CUADRO 38.- AMORTIZACION DE LA INVERSION INICIAL

AMORTIZACION DE INVERSION INICIAL

MESES SALDO INICIAL INTERES AMORTIZACION INTERES PAGO MENSUAL SALDO FINAL
1 $ 200.000,00 14,33% $ 4.166,67| $ 597,08 $ 4.763,75 $ 195.833,33
2 $ 195.833,33 14,33% $ 4.166,67| $ 597,08 $ 4.763,75 $ 191.666,66
3 $ 191.666,66 14,33% $ 4.166,67| $ 597,08 $ 4.763,75 $ 187.499,99
4 $ 187.499,99 14,33% $ 4.166,67| $ 597,08 $ 4.763,75 $ 183.333,32
5 $ 183.333,32 14,33% $ 4.166,67| $ 597,08 $ 4.763,75 $ 179.166,65
6 $ 179.166,65 14,33% $ 4.166,67| $ 597,08 $ 4.763,75 $ 174.999,98
7 $ 174.999,98 14,83% $ 4.166,67| $ 617,92 $ 4.784,59 $ 170.833,31
8 $ 170.833,31 14,83% $ 4.166,67| $ 617,92 $ 4.784,59 $ 166.666,64
9 $ 166.666,64 14,83% $ 4.166,67| $ 617,92 $ 4.784,59 $ 162.499,97
10 $ 162.499,97 14,83% $ 4.166,67| $ 617,92 $ 4.784,59 $ 158.333,30
11 $ 158.333,30 14,83% $ 4.166,67| $ 617,92 $ 4.784,59 $ 154.166,63
12 $ 154.166,63 14,83% $ 4.166,67| $ 617,92 $ 4.784,59 $ 149.999,96
13 $ 149.999,96 15,33% $ 4.166,67| $ 638,75 $ 4.805,42 $ 145.833,29
14 $ 145.833,29 15,33% $ 4.166,67| $ 638,75 $ 4.805,42 $ 141.666,62
15 $ 141.666,62 15,33% $ 4.166,67| $ 638,75 $ 4.805,42 $ 137.499,95
16 $ 137.499,95 15,33% $ 4.166,67| $ 638,75 $ 4.805,42 $ 133.333,28
17 $ 133.333,28 15,33% $ 4.166,67| $ 638,75 $ 4.805,42 $ 129.166,61
18 $ 129.166,61 15,33% $ 4.166,67| $ 638,75 $ 4.805,42 $ 124.999,94
19 $ 124.999,94 15,83% $ 4.166,67| $ 659,58 $ 4.826,25 $ 120.833,27
20 $ 120.833,27 15,83% $ 4.166,67| $ 659,58 $ 4.826,25 $ 116.666,60
21 $ 116.666,60 15,83% $ 4.166,67| $ 659,58 $ 4.826,25 $ 112.499,93
22 $ 112.499,93 15,83% $ 4.166,67| $ 659,58 $ 4.826,25 $ 108.333,26
23 $ 108.333,26 15,83% $ 4.166,67| $ 659,58 $ 4.826,25 $ 104.166,59
24 $ 104.166,59 15,83% $ 4.166,67| $ 659,58 $ 4.826,25 $ 99.999,92

130




25 $ 99.999,92 16,06% $ 4.166,67| $ 669,09 $ 4.835,76 $ 95.833,25
26 $ 95.833,25 16,14% $ 4.166,67| $ 672,36 $ 4.839,03 $ 91.666,58
27 $ 91.666,58 16,21% $ 4.166,67| $ 675,62 $ 4.842,29 $ 87.499,91
28 $ 87.499,91 16,29% $ 4.166,67| $ 678,88 $ 4.845,55 $ 83.333,24
29 $ 83.333,24 16,37% $ 4.166,67| $ 682,14 $ 4.848,81 $ 79.166,57
30 $ 79.166,57 16,45% $ 4.166,67| $ 685,40 $ 4.852,07 $ 74.999,90
31 $ 74.999,90 16,53% $ 4.166,67| $ 688,66 $ 4.855,33 $ 70.833,23
32 $ 70.833,23 16,61% $ 4.166,67| $ 691,92 $ 4.858,59 $ 66.666,56
33 $ 66.666,56 16,68% $ 4.166,67| $ 695,18 $ 4.861,85 $ 62.499,89
34 $ 62.499,89 16,76% $ 4.166,67| $ 698,44 $ 4.865,11 $ 58.333,22
35 $ 58.333,22 16,84% $ 4.166,67| $ 701,70 $ 4.868,37 $ 54.166,55
36 $ 54.166,55 16,92% $ 4.166,67| $ 704,96 $ 4.871,63 $ 49.999,88
37 $ 49.999,88 17,00% $ 4.166,67| $ 708,23 $ 4.874,90 $ 45.833,21
38 $ 45.833,21 17,08% $ 4.166,67| $ 711,49 $ 4.878,16 $ 41.666,54
39 $ 41.666,54 17,15% $ 4.166,67| $ 714,75 $ 4.881,42 $ 37.499,87
40 $ 37.499,87 17,23% $ 4.166,67| $ 718,01 $ 4.884,68 $ 33.333,20
41 $ 33.333,20 17,31% $ 4.166,67| $ 721,27 $ 4.887,94 $ 29.166,53
42 $ 29.166,53 17,39% $ 4.166,67| $ 724,53 $ 4.891,20 $ 24.999,86
43 $ 24.999,86 17,47% $ 4.166,67| $ 727,79 $ 4.894,46 $ 20.833,19
44 $ 20.833,19 17,55% $ 4.166,67| $ 731,05 $ 4.897,72 $ 16.666,52
45 $ 16.666,52 17,62% $ 4.166,67| $ 734,31 $ 4.900,98 $ 12.499,85
46 $ 12.499,85 17,70% $ 4.166,67| $ 737,57 $ 4.904,24 $ 8.333,18
47 $ 8.333,18 17,78% $ 4.166,67| $ 740,83 $ 4.907,50 $ 4.166,51
48 $ 4.166,51 17,86% $ 4.166,67| $ 744,09 $ 4.910,76 $ (0,16)
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CUADRO 39.- ESTADO DE FLUJO DE EFECTIVO

ESTADO DE FLUJO DE EFECTIVO

PROYECCION 5 ANOS
Expresado en dolares

INGRESOS Afno 2014 Afno 2015 Afno 2016 Ano 2017 Ano 2018 Ano 2019
Toneladas métricas producidas 5184 5184 5760 5760 6336
Precio $ 98,00 $ 98,00 $ 100,00| $ 100,00 $ 105,00
TOTAL DE INGRESOS $ 508.032,00( $ 508.032,00| $ 576.000,00| $ 576.000,00] $ 665.280,00
EGRESOS

(-) COSTOS OPERATIVOS

Costos de ventas $ 51.840,00| $ 57.024,00| $ 63.360,00| $ 69.120,00| $ 76.032,00
TOTAL DE COSTOS $ 51.840,00| $ 57.024,00| $ 63.360,00| $ 69.120,00| $ 76.032,00
(-) GASTOS

Gastos administrativos $ 65.892,96 | $ 87.306,60 | $ 87.306,60 | $ 89.106,60| $ 101.319,00
Gastos financieros $ 57.290,05 | $ 57.790,05 | $ 58.244,39| $ 58.713,96 | $ -
Gastos de ventas $ 5.400,00| $ 5.640,00| $ 5.640,00| $ 5.640,00 | $ 6.000,00
TOTAL DE GASTOS $ 128.583,01(% 150.736,65| % 151.190,99| $ 153.460,56| $ 107.319,00
TOTAL EGRESOS $ 180.423,01|$ 207.760,65| % 214550,99| % 22258056 $ 183.351,00
INVERSION INICIAL $ (200.000,00)

UTILIDAD BRUTA $ 327.60899(3% 300.271,35| % 361.449,01| 3% 353.419,44| % 481.929,00
15 % Utilidad a trabajadores $ 49.14135( $ 45.040,70( $ 54.217,35| $ 53.012,92| $ 72.289,35
24 % Impuesto a la renta $ 66.832,23 | $ 61.255,36 | $ 73.735,60 | $ 72.09756| $ 409.639,65
FLUJO NETO $(200.000,00)| $ 211.63541|$% 193.97529|$ 233.496,06($ 228.308,96| $ 10.000,00

Fuente: MAGAPAC
Elaborado por: Autora
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TIEMPO DE RETORNO DE INVERSION

INVERSION ANO 2015 ANO 2016 ANO 2017 ANO 2018 ANO 2019
($ 200.000,00) | $211.635,41 | $193.975,29 | $233.496,06 | $ 228.308,96 | $10.000,00
v=0,16
FORMULA
Vp = VF
D
CALCULO
VPl = >0.889,94 _ $ 43.870,64
(1+0,16) s
VP2 = 20 _ 63713893
T (1+40,16)2 U
vp3 = 2000280 _ ¢ 4531727
- (1+0,16)3 B
4= 227050 _ ¢ 4389088
S (@+016)* T T
VPS = LS00 §60.532,35
 (1+0,16)5 R
ANO VP
2015 $ 43.870,64
2016 $37.138,93
2017 $42.317,27
2018 $ 43.890,88
2019 $60.532,35
TOTAL $ 227.750,07
INVERSION $ 200.000,00
DIFERENCIA $ 27.750,07
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$60.532,35 365 dias
$ 27.750,07 X

27.750,07 x 365

6053235 107 dlas

El tiempo del retorno de la inversion sera de 4 afios y 167 dias

VALOR PRESENTE DE INGRESOS

() (12) (I3) (14) (I5)

AN INGRE =
4 GRESOS (1+i)1+(1+i)2+(1+i)3+(1+i)4+(1+i)5

(259.000)  (285.120)  (316.800)  (345.600)  (380.160)

AN ] =
v (1+0,16)T ' (1+0,16)2  (1+0,16)3 ' (1+0,16)* ' (1+ 0,16)5

VAN I = 223.275,86 + 211.890,61 + 202.960,35 + 190.871,81 + 180.999,12

VAN I = 1°009.997,75

VALOR PRESENTE DE GASTOS

(E1) (E2) (E3) (E4) (E5)

VAN EGRESOS =
(1+i)1+(1+i)2+(1+i)3+(1+i)4+(1+i)5

_ (18042301) | (207.760,65)  (214.550,99)  (222.580,56)
T (1+016)' ' (1+0,16)2 ' (1+0,16)® ' (1+0,16)*

(183.351,00)
(1+ 0,16)5

VAN E

VAN E = 155.537,08 + 154.400,01 + 137.453,74 + 122.929,26 + 87.295,80

VAN E = 657.615,89
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VALOR PRESENTE NETO TOTAL

(FN1)  (FN2)  (FN3) (FN4)  (FNS)
A+0 A+ A+ A+ T a+ip

VAN = —II +

(50.889,94) | (49.974,14)  (66.052,:86) , (79470,56)
(1+0,16)1 ' (1+0,16)2  (140,16)3 ' (1+ 0,16)*

(127.138,61)
(1 + 0,16)5

VAN = —200.000 +

VAN = -200.000 + 43.870,64 + 37.138,93 + 42.317,27 + 43.890,88 + 60.532,34
VAN = —-200.000 + 227.750,06
VAN = 27.750,06
Conclusion del VAN:

El presente proyecto tiene un VAN de $ 27.750,06 como es valor positivo nos

indica que el proyecto es viable.

TASA INTERNA DE RETORNO

— —200.000 + 373.526,11 = 5
N 373.526,11 %5

TIR =21%
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RELACION BENEFICIO/COSTO

VAN INGRESOS
VAN EGRESOS

BENEFICIO/COSTO =

1°009.997,75

B/IC =57 61589

B/C = 1,54

Interpretacion de la relacién Beneficio - Costo:

Se concluye que la relacion Beneficio — Costo del proyecto es de 1,54; esto nos

indica que por cada doélar de costo habra un beneficio de $ 0,54 centavos de

dolar.
PUNTO DE EQUILIBRIO
Ingreso totales = (Q * P) = CT
En donde:
Q = Cantidad
P = Precio

CT = Costos totales

FORMULAS

CVU = CVT/q

CVU =691.317, 21/ 28.224

CVU =24,49
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PE = CF/ (PVU - CVU)
PE = 317.376 / (56 — 24,49)
PE = 10.072

De acuerdo a este analisis con las 10.072 unidades (q) a un precio de $ 56 (p)

generarian $ 564.032, para cubrir los costos fijos del proyecto.

COMPROBACION

VENTAS (PVU * Q): 56*10.072 $ 564.032,00
(-) CV(CVU*Q): 24,49*10.072 $ 246.663,28
(-)CF $317.376,00
UTILIDAD NETA $0,00

GRAFICO DE PUNTO DE EQUILIBRIO

PUNTO DE EQUILIBRIO
600000

| $564.032,00
500000

400000 //

300000
/ = UNIDADES
200000 /
100000
10.072
0 G T T T T T 1
0 2000 4000 6000 8000 10000 12000

El punto de equilibrio nos indica que se necesitan vender 10.072 unidades,
para asi no tener pérdidas ni ganancias.
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HIPOTESIS GENERAL

La ejecucion de un
sistema de costos
utilizado para la
instalacion de una
planta procesadora
de pasta de cacao en
el cantén Mocache
mantiene una
relacion directa con
la rentabilidad
obtenida.
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4.1.3. Comprobacién Desaprobacién de Hipétesis

HIPOTESIS ESPECIFICAS

La encuesta realizada a los
agricultores del canton
Mocache determino el nivel
de aceptaciébn para la
instalacion de una planta
procesadora de pasta de
cacao.

El andlisis de los costos de
produccion permitio
conocer el nivel de
inversién requerido para la
obtencién de la pasta de
cacao en la planta
procesadora.

La valuacién al rendimiento
financiero  muestra las
utilidades que generaria la
planta procesadora de
pasta de cacao, ubicada en
el cantén Mocache.

TEORIA

Las encuestas permiten
adquirir informacién directa

de parte de la poblacion
objetivo. Esta técnica se
ejecuta a  través de
cuestionarios pre-

establecidos con preguntas
dirigidas a los productores.

El costo de produccién esta
conformado por todos
aquellos que interviene
directa e indirectamente en
el proceso de produccion,

permitiendo  analizar las
decisiones fundamentales
bajo condiciones de

competencia perfecta.

El rendimiento financiero es
uno de los factores
fundamentales dentro de los
resultados obtenidos de una
empresa, permitiéndole tener
una idea clara sobre sus
utilidades.

RESULTADOS

Permite identificar el nivel
de aceptacion por parte
de los productores sobre
la necesidad de
implementar la planta
procesadora de pasta de
cacao

Tanto los directivos como
los agricultores de las
diferentes  asociaciones
estan interesados en la
aportacion financiera.

Se pudo identificar que el
rendimiento financiero
tiene un grado elevado en
los resultados obtenido.

ANALISIS

Se ejecutara el proyecto por
el gran porcentaje de
aceptacion.

Se obtendra una parte de la
inversibn de asociaciones
interesadas en el proyecto y
lo restante un préstamo
bancario.

El nivel de rentabilidad que
se obtuvo en la planta
procesadora de pasta de
cacao en el periodo
analizado, en relacion al
grado de inversion efectuada
en ese periodo fue superior.



4.2 Discusion

Los resultados expuestos en este capitulo guardan estrecha relacion con el
criterio que manifiesta la autora: FRANCO CEDENO AURORA VIVIANA, de la
investigacion  titulada “ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA
IMPLEMENTACION DE UNA PLANTA QUE PROCESE Y TRANSFORME EL
CACAO EN PASTA EN CANTON MOCACHE PROVINCIA DE LOS RiOS”, de
la UNIVERSIDAD ESTATAL DE MILAGRO, la misma que procede a concluir lo

siguiente:

“El sector productor de cacao es un sector descuidado y poco aprovechado por
parte de los agricultores, debido a la falta de motivacién que existe para darle

diligencia a los sembrios.

La falta de la agroindustria impide que esta se desarrolle éptimamente dentro
de un mercado agricultor y agroindustrial que dia a dia se expande en el pais.

Por ser un producto nuevo e innovador tendrd resultados favorables, lo que

incita a implementar la planta para beneficio de los agricultores y el cantén.

La realizacién de una investigacién ardua y de un trabajo de campo requerido
por el proyecto de tesis, demuestra que la pasta de cacao es un producto ya
existente pero poco conocido y comercializado, y su elaboracién era de manera

rustica o artesanal y debido a la tecnologia ya es industrializada.

Segun (SARMIENTO, 2010), una empresa es una unidad econdémico-social,
integrada por elementos humanos, materiales y técnicos, que tiene el objetivo
de obtener utilidades a través de su participacion en el mercado de bienes y
servicios; para esto, hace uso de los factores productivos trabajo, tierra y

capital.
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Esto motiva a generar una inversion a elementos humanos, materiales vy
técnicos con el objetivo de obtener utiidades y de esa manera crear o
implementar una planta procesadora de pasta de cacao para el canton
Mocache, lo cual justifica la encuesta y entrevista aplicada a los productores y

directivos de las diferentes asociaciones cacaotera del canton investigado.

Segun (Lavolpe Antonio, 2012), Sistema de costos es un conjunto de
procedimientos técnicos, administrativos y contables que se emplea en
cualquier tipo de entes con vistas a determinar el costo de sus operaciones en
sus diversas fases -sectores, departamentos, actividades- de manera de
utilizarlo para fines de informacion contable (valuacion de inventarios, costo de

ventas); control de gestion y base para la toma de decisiones.

Utilizando un sistema de costeo adecuado con vistas a determinar el costo de
sus operaciones y produccién para asi poder tomar las decisiones pertinentes
en cada uno de los pasos para la instalacion de la planta procesadora de pasta

de cacao.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
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5.1 Conclusiones

Los resultados obtenidos nos motivan a plantear las siguientes conclusiones de

la investigacion:
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o El proyecto presenta un nivel de aceptacion del 80,32 % por parte de los

agricultores en el cantbn Mocache, que opina positivamente sobre la
necesidad de crear una planta procesadora de pasta de cacao, de ese
porcentaje un 81,38 %, estarian dispuesto a vender la produccion a la

planta instalada.

El analisis de los costos de produccion requeridos para obtener la pasta
de cacao en la planta procesadora estan determinados en funcién del
sistema de produccién que utilizaria la planta para cada proceso que
interviene en funcién del procesamiento de la pasta de cacao, como es:
secado, molido, triturado, extraccién de licor, extraccion de manteca y

finalmente realizar la mezcla de estos ingredientes.

De conformidad al estudio econémico realizado se obtiene una utilidad
bruta de $ 211.635,41 que generaria la planta procesadora de pasta de
cacao ubicada en el canton Mocache, durante los primero cinco afios de

productividad.



5.2 Recomendaciones

Las conclusiones, antes planteadas nos llevan a sugerir las siguientes

recomendaciones:

o Fomentar la produccion local, con el propésito de que los productores de
cacao de la zona decidan vender sus productos a la planta procesadora
de pasta de cacao y de esta manera garantizar la produccién durante un
periodo determinado.

o Establecer como politica de costo, la estandarizacion del modelo ABC,
en el que se establece de manera clara los rubros necesarios para cada
proceso productivo dentro de la planta que se va a implementar en el

cantén Mocache.

o Realizar un monitoreo constante sobre el nivel de rentabilidad que
proyecta la planta procesadora de pasta de cacao, con el fin de realizar
los ajustes econdmicos y financieros necesarios que garanticen la

permanencia de esta empresa a lo largo del tiempo.

143



CAPITULO VI

BIBLIOGRAFIA

144



6.1 Literatura citada

6.1.1. Bibliografia

Baca, G (2010). Proceso de preparacion y evaluacién de proyectos. México:

Pearson.

Bravo, M. (2010). Contabilidad de costos. Colombia: Editorial NUEVODIA.

Segunda Edicion.

Gonzalez., Domingo F. Maza Zavala y Antonio J. (2010). Tratado Moderno de

Economia.

Horngren, C. (2012). Contabilidad de costos un enfoque gerencial. México:

Editorial Pearson. Decimocuarta edicion.
Ivnisky, M. (2010). Introduccion la teoria de los costos. México: Pearson.
Kotler y Amstrong. (2012). Diccionario de marketing.

Lavolpe, A. (2012). Los sistemas de costos y la contabilidad de gestion. Buenos
Aires. Argentina: Universidad de Buenos Aires. Consejo Profesional de

Ciencias Econdmicas de la C.A. de Buenos Aires.

Marcuise, R. (2011). Diccionario de términos financieros y bancarios. Italia :
Impresiones Independiente.

Maydana, M. 2. (2012). Modelos de costos. Ciudad de La Plata: Universidad

Nacional de la Plata.
Méndez, M. (2012). Revista cientifica: Principio de la escasez.
Meza, J. (2010). Evaluacion financiera de proyectos. México: McGraw Hill.
Roger, K. (2010). Diccionario de marketing. México: Independiente.

Sapag, G. (2011). Proyectos de inversion, formulacion y evaluacion. México:
Pearson Prentice Hall.

Sarmiento, R. (2010). Contabilidad general. Quito: Impresiones Andinos S.A.

Segunda edicion.
145



Sarmiento, R. (2010). Contabilidad de costos. Ecuador: Impresiones Andino.
Segunda edicion.

Solérzano, C. (2010). Produccion para Competir: ElI Andlisis del Proceso.
México: INCAE.

Torres, A. (2010). Contabilidad de costos. México: Editorial Mac Graw Hill.

Tercera edicion.

6.1.2. Linkografia

http://www.gerencie.com/economia.html.
http://equipo4contaf.wikispaces.com
https://www.supercias.gov.ec
http://www.ambiente.gob.ec
http://www.scpm.gob.ec
http://www.finanzas.gob.ec

http://www.relacioneslaborales.gob.ec
http://www.sri.gob.ec.

https://www.iess.gob.ec

146


http://www.sri.gob.ec/

CAPITULO VII

ANEXOS

147



7.1 Anexos

Anexo N° 1.- Trabajo de campo
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Anexo N° 2 Procesadora de la pasta de cacao

149



Anexo N ° 3 Planta de Cacao

Anexo N ° 4 Instalacion de la empresa
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