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RESUMEN
Esta tesis es basada en la resolucion de un problema en la cadena de
comercializacion del cacao, en la cual se ha estudiado los antecedentes de este
proceso para dar solucion a un tema que ha dejado fuera de negocio a algunos
comerciantes por problemas de pago, ya que este proceso tiene como tiempo de

mora un mes.

Este trabajo tiene como objetivo hacer una investigacion la cual tiene como
resultado eliminar el problema de pagos en sistema actual de comercializacion
de la materia prima. Las encuestas dieron como resultado que las personas
involucradas estan dispuestas a utilizar este medio tecnoldgico para resolver

algunos de los problemas que existen con esta cadena de comercializacion.

La solucién a la problemética de este proyecto de tesis fue la creacién de un
sistema web que permite que las elaboradoras hagan sus pedidos de materia
prima con pagos inmediatos, en donde se demostrara una nueva manera de
comprar cacao en linea listo de proceso para las pymes elaboradoras del

Ecuador.

Palabras Claves: Compra, venta, cacao, online, sistema, comercio
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ABSTRACT

This thesis is based on the resolution of a problem in the cocoa marketing
chain, in which the background of this process has been studied to solve a
problem that has left some traders out of business due to payment problems. That

this process has a one-month default time.

The objective of this work is to carry out an investigation which has the result
of eliminating the problem of payments in the current system of commercialization
of the raw material. The surveys showed that the people involved are willing to
use this technological means to solve some of the problems that exist with this

marketing chain.

The solution to the problem of this thesis project was the creation of a web
system that allows the processors to make their orders of raw material with
immediate payments, where a new way to buy cocoa online ready process for

SMEs will be demonstrated processing companies of Ecuador.

Key Words: Sell, buy, cocoa, commerce, internet, online, system
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1. INTRODUCCION

1.1. Estructura capitular de la tesis

El presente proyecto de tesis se encuentra conformado por 4 capitulos los
cuales se desarrollan de la siguiente manera: introduccion, tres capitulos de

desarrollo, conclusiones, recomendaciones, bibliografias y anexos.

En la introduccién de la tesis se presenta el contexto de toda la investigacion
muy aparte de las experiencias previas al desarrollo, también se encuentra
descrito el problema de la tesis y la justificacion del mismo, los objetivos
generales y especificos también forman parte de la introduccion, los resultados

gue se esperan y la estructura de la tesis.
Los capitulos siguientes se desarrollan de la siguiente manera:

Capitulo I: Marco tedrico. En el marco tedrico se describe la parte conceptual
del proyecto de tesis, también se explica el analisis fundamental de la
implementacion de un sistema en linea para la venta de cacao y materia prima

de cacao en el territorio nacional.

Capitulo II: Metodologia y diagnostico. En este capitulo de la tesis trata sobre
la metodologia de estudio que se aplicara en la misma, aparte de las técnicas

de investigacion con las que se llevara a cabo el proyecto de tesis.



Capitulo 1lI: Propuesta. Dentro de este capitulo se describe la propuesta en si,
es decir el sistema en linea que se ha creado basado en la investigacion
previamente realizada, también se detalla la marca, distribucion, la promocion, la
publicidad y el talento humano que se ha empleado para la realizacion del trabajo
de tesis. Este capitulo cuenta también con un cronograma de actividades en el

cual detalla, los pasos que se han seguido para realizar la propuesta.

Al finalizar el documento incluye sus conclusiones, recomendaciones,

bibliografia y anexos de graficos y cuadros estadisticos.

1.2. Relacion del proyecto con el programa de estudio

El presente proyecto de tesis cumple con todos los requisitos de relacion con
las materias dictadas en la carrera de comercio electronico, de las cuales se

basan en las siguientes asignaturas:

1.2.1. Administrativas:

Enfoque online, gestion y evaluacion de proyectos, administracion de

entornos web y economia digital.

1.2.2. Comercio Electrénico:

Programacion web, servidores web, administracion de portafolio de inversion,

estrategias de promocion online y paginas dinamicas.



1.2.3. Diseilo Grafico:

Disefio grafico 1 y 2, edicion y modelado de imagenes, disefio y gestion de
contenido.

1.3. Descripcion del contexto

El comercio es primordial en el ser humano y ha estado presente desde el
inicio de la humanidad, empezando este mismo con el nombre de trueque el cual
era el intercambio de un bien por otro bien, de esta manera se manejaba la

economia en las eras primitivas antes de la invencion de la moneda.

El cacao es un producto que fue participe del truque ya que en la era
prehispanica era utilizada como objeto de cambio y llegando a ser de esta manera
un objeto de gran valor en el mercado. El comercio del cacao a lo largo de las
épocas ha ido evolucionando desde el truque y enfocdndonos netamente en el
cacao, podemos recordar que hace medio siglo atras las negociaciones con el
cacao se realizaban de palabra, es decir no existia ningan sistema el cual

respaldara este negocio.



Problema de la venta del cacao

PROCESO DE LAVENTA DEL CACAO
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PROCESO DEVENTA
DEL CACAO

El comercio del cacao de la misma manera ha ido cambiando, ya que antes
si se queria vender una cosecha de cacao, se tenia que ir a grandes empresas
como “La Universal’ o “Nestlé” para poder hacer la venta y de la misma manera
la negociacién no era a como lo es hoy en dia; Antes se iba con el cacao y se lo
vendia por la humedad y la impureza que el mismo presentaba, no obstante hoy
en dia la comercializacion del cacao pasa por procesos mas rigurosos de analisis
y muchas veces los pequefios vendedores de cacao no cuentan con las

herramientas o el conocimiento necesario para poder comercializar su producto.



1.4. Formulacion del problema

El problema se origina en la compra y venta del cacao, especificamente en
la paga por parte de los elaboradores a los productos ya que en la misma existen
varios conflictos los cuales son: retraso en los pagos, pago con cheques de
diversas entidades bancarias lo cual origina que el efectivo no se lo pueda tener
al mismo tiempo. Estos son los problemas actuales mas comunes en el proceso

de compra de cacao de parte de los elaboradores a los productores.

Es por esta razén que se busca crear una solucién a este problema de pago

del producto.

1.5. Antecedentes y experiencias previas sobre el problema

En el panorama actual de la compra y venta de cacao se puede observar que
los elaboradores demoran en dar los pagos a los productores, haciendo que estos
altimos recurran a préstamos o a sobregiros innecesarios, por la falta de control
en los pagos. El proceso de compra y venta muchas veces es muy extenso y esto
genera que muchos pequefios productores desistan de la idea de trabajar como
pequefias y medianas empresas (PYMES). La falta de comunicacién y de
conocimiento en la mayoria de las veces genera malos entendidos entre
productores y elaboradores, haciendo que estos ultimos demoren los pagos, es
por esta razén que el sistema web a crearse cambiara este panorama, haciendo
del proceso de compra y venta mas rapido, sencillo y con un total conocimiento

del mismo.



2. CAPITULO 1

2.1. Objetivo general

Establecer una nueva solucion en el tema de la venta de cacao, ya que no
existe una plataforma para este tipo de producto en proceso, y que solo existen

paginas en donde se comercializan ya los productos terminados.

2.2. Objetivos especificos

e Entender el proceso de la negociacion de cacao

e Permitir a los clientes y usuarios estar al tanto de los nuevos métodos de
produccion

¢ Reunir informacion de los clientes

e Clasificar informacion de clientes

e Construir base de datos de informacién de las personas involucradas

e Construir un sitio web para la comercializacion del cacao

e Entrevistar y encuestar las personas involucradas

2.3. Objeto de estudio

El objeto de estudio del proyecto de tesis es, investigar a fondo la relacién
entre el productor y el elaborador en el punto de compra y venta del cacao,
analizar cada uno de los pasos que se siguen en el proceso actual, para de esta
manera poder brindar una solucion mas eficaz y efectiva al momento en que se

realiza la transaccion econémica en este proceso comercial.



2.4. Justificacion de la investigacion

El productor campesino Ecuatoriano no esta acostumbrado a la compra y
venta por internet ya que €l mismo prefiere hacer el contacto ya sea
telefonicamente o fisicamente, pero tomando en cuenta el acelerado crecimiento
de las redes informaticas y el beneficio que traeria el comercio electrénico al

sector del cacao, existe una predisposicion a adoptarlo.

El sistema web informatico que se creara, ayudara al producto que evite los
sobregiros de dinero innecesarios, esto es muy comdn en el proceso actual,

debido a la demora en los pagos por parte de los elaboradores.

El sitio web ayudara también en tener un conocimiento exacto acerca del
producto que el elaborador esta adquiriendo, de esta manera también vamos a
solucionar el problema de los malos entendidos que muchas veces se suscitan

por hacer los tratos via telefénica y solo de palabra.

El sitio web sera de gran ayuda en el campo de la compra y venta del cacao
ya que impulsara al sector productor a un nuevo nivel tecnolégico con alcance

Nacional.



2.5. Alcance

e Proteger al productor de un sobregiro, haciendo el proceso de pago mas
sencillo y agil en donde inclusive el elaborador no tenga que estar

movilizandose mucho para realizar el pago por su producto adquirido

e Generar un orden al proceso de compra y venta de cacao para evitar los

malos entendidos entres los productores y los elaboradores

e Mantener a los clientes de los productores totalmente informadas para del
proceso de su pedido mediante un constante contacto por via correo

electrénico

2.6. Marco teérico

Segun el INIAP (2006), el cacao es uno de los tesoros del Ecuador, ya que
el mismo representa a uno de las mas grandes partes del comercio hacia el

exterior que el Ecuador produce.

La historia del cacao en el ecuador empieza de la siguiente manera: antes
de la instauracion de la Republica, en 1780, aparecieron las primeras noticias
sobre la produccion del cacao en el Ecuador, desde entonces el pais lleva mas
de 200 afios produciendo y fomentando la base econdémica para el sustento de

las gestas nacionales que consiguieron la independencia de Espafa.



La variedad del cacao conocida como “Nacional” que hasta ahora se produce
en el Ecuador, es sin duda alguna oriunda del pais y se cree que se origina de
las cuestas orientales de la cordillera de los Andes, también se cree que son
originarias de los valles de la amazonia Ecuatoriana en donde por medio del
trueque la pulpa azucarada que envuelve la semilla fue intercambiada por ardillas
y monos, se dice que los Incas incorporaron la semilla de cacao en sus antiguos
caminos reales y que fue sembrada por nativos de la costa occidental hace

muchos afos.

Segun Ledn, J (2000) a partir del afio 1900, se marc6 una gran tendencia
ascendente en la produccion del cacao en grano, caracteristica que hasta los
primeros afios del siglo actual se mantiene, dando origen a la época denominada
“La Pepa de Oro”. Esto abrié paso a que Ecuador llegue a ser unos de los

mayores exportadores de cacao a nivel mundial.

La produccion en 1918 tuvo una gran disminucion, debido a que afronto una
competencia internacional entre Africa Occidental, México y Brasil; con el
bloqueo de la demanda internacional y la aparicion de la primera guerra mundial,
lo que se exporto fue muy poco, con un 2% a nivel mundial. Resultado de esto,
se produjo el decaimiento de grandes hacendados y abandono de plantaciones

cacaoteras.



Debido a esta situacion, fue inevitable la aparicion de enfermedades
fungosas y las plantaciones envejecieron sin manejo alguno; estos eventos

demarcaron el origen de la realidad actual del cultivo.

Segun Enriquez, E (1989) en los siguientes afos, son los agricultores
quienes toman posesion de las tierras y poco a poco se recupera la produccion
del cacao, alcanzando el 5% mundialmente hasta la actualidad, lo que representa
una superacion de volumen en comparacion al de 1917, debido a que el agricultor
retomo sus labores, motivados por los altos precios internacionales y la

incorporacion de nuevos espacios de produccion.

2.6.1. Agronomia vy Clasificacién de cacao

2.6.2. La Raiz

Su raiz primaria proveniente de una semilla, tiende a desarrollarse hacia
debajo de forma recta, la longitud varia de acuerdo a las particularidades del
suelo, consiguiendo ascender hasta tres metros. En suelos en que la mayor parte

del afio conservan capas freaticas elevadas, la raiz del cacao no penetra del todo.

Las raices secundarias del cacao, se las ubica justo debajo de la union de la
raiz con el tallo, distribuyéndose muchas veces de 15 a 20 cm superiores a la

capa del suelo, alcanzando trechos de 5 a 6 metros desde el tronco.
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Muchas veces en la superficie del suelo se puede apreciar una capa espesa
de raicillas entremezcladas que nacen en el extremo de las raices secundarias,
las mismas que se localizan debajo de la capa hojarasca, humica y cascaras de
frutos en desintegracion, en constante contacto fisico con estos. (INIAP, 1994,

p.8)

2.6.3. Tallo y Ramas

El tallo de una planta preveniente de una semilla se desarrolla verticalmente
y luego de alcanzar 1.50 de altura, suspende el crecimiento y se pronuncian hasta
5 ramas laterales, creando una horqueta o molinillo. Sus ramas laterales se
ramifican excesivamente. Debajo del primer molinillo crece verticalmente un
chupdn, que se desarrolla hasta crear un nuevo piso y asi repetidamente continua

el crecimiento de la planta. (INIAP, 1994, p.10)

2.6.4. Hoja

Las hojas del cacao no tienen contraste entre las hojas que nacen
verticalmente, estas son blandas y flacidas, de pigmentacion que va de verde
claro a diferentes tonalidades de rojo, segun la cantidad de antocianicos y a la

diversidad del cacao. (INIAP, 1994, p.10)
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2.6.5. Fruto (Mazorca)

Su forma varia, generalmente es ovalada, hay tipos desde alargadas y casi
redondas, poseen cinco surcos principales y cinco secundarios alternados entre
si. En su estado de madurez sus colores son amarillo claro a rojo anaranjado y
en su estado inmaduro los colores varian de verde a morado. (INIAP, 1994, p.13-

14)

2.6.6. La Semilla

La semilla o también llamada almendra del cacao, esta rodeada por una
pulpa agridulce llamada arilo, la cual en Ecuador es conocida como “baba”. Una
mazorca contiene de 20 a 50 semillas unidas en un punto central que es la
placenta. La forma y color de la almendra varia segun la diversidad de del cacao.
Su cobertura es gruesa, con una cascara dura debajo en donde se hallan dos

cotiledones que resguardan y alimentan al embrion.

En los cotiledones se acumula el alimento para la germinacion posterior. En
otras palabras, es la manteca de cacao lo que se almacena en los cotiledones y
esta compone una gran parte del peso total de la almendra seca. (INIAP, 1994,

p.16)
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2.6.7. Clasificacion del Cacao

Perteneciente al género de plantas tropicales Theobroma familia de las
Esterculiaceas, abarca 20 especies distintas, el cacao Theobroma es distinguida
por su influencia econdmica y social. Existen otras especies como Theobroma
bicolor o “cacao blanco” conocido en Ecuador y Theobroma angustifolia situado
en América central desde mucho antes de la conquista, en la elaboracién de
chocolate. La gran parte del caco comercial corresponde a la especio antes
mencionada Theobroma cacao, la cual incluye tres genéticos: criollos, trinitarios

y forasteros amazénicos. (INIAP, 1994, p.14)

2.6.8. -Criollo

Con flores estaminoides de pigmentacion rosado palido, mazorcas rojas o
amarillas en estado de madures, con diez surcos hondos, asperos y punteados,
su baba es de color blanco con violeta palido. Necesitan de un corto periodo para
fermentar de 2 a 3 dias, su aroma es muy fuerte, conocido comercialmente como

“cacao fino”. (INIAP, 1994, p.14)
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2.6.9. -Forastero Amazonico

Estos estaminoides se caracterizan por su color violeta, la cascara de su
mazorca es gruesa con granos achatados con los cotiledones frescos, de
pigmentacién purpura oscuro. Requieren un plazo de 4 a 6 dias para fermentar.

(INIAP, 1994, p.14)

2.6.10. Principales zonas de produccién

En el Ecuador la mayor parte del cultivo de cacao se encuentra en la region
costanera, a 400 metros sobre el nivel del mar. Existen tres zonas distribuidas
ecolégicamente como norte, central y sur. En provincias de la regién Oriental
también se puede encontrar cacao y se lo consideraria como zona oriental.

(INIAP, 1994, p.17)

2.6.11. Norte:

Comprende las provincias: Manabi, Esmeraldas, estribaciones cordilleras de
Cotopaxi y Pichincha, con producciones de cacao en puntos sobresalientes como
Chone, Sto. Domingo. Viche, Quiquinde, Esmeraldas y La Mana. Contiene suelos
de origen volcanico, dos estaciones una en diciembre, enero hasta abril, épocas

en las que se reciben lluvias, y la otra de mayo a noviembre sin precipitaciones,
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los cultivos en estas tierras se asocian con el café y el platano. (INIAP, 1994,

p.17)

2.6.12. Central:

Se ubican plantaciones de cacao en la mayor parte del area de la cuenca del
Rio Guayas y provincia de Los Rios, incluyen: San Juan, Vinces, Baba, Balzar,
Colimes, Pueblo viejo, Pimocha, Babahoyo y Quevedo. Esta zona ha
representado un gran auge econémico en cuanto a elaboracién nacional, sin
embargo, se cultiva con dificultades de manejo para lo cual el INIAP ya ha
generado opciones amplias de tecnologia, pero que no ha sido aplicado por los
cultivadores, a causa de que por su poca voluntad de cambio e innovacion y mas
bien han desviado sus actividades de produccién a otros cultivos de ingresos a
corto plazo, originando una reduccion notoria de la genética de la variedad

Nacional. (INIAP, 1994, p.19)

2.6.13. Sur Oriental:

Comprende el sur de la Provincia del Guayas: Naranjal, Milagro, Balao,
Naranjito. Esta zona ha sido de gran potencial gracias a sus condiciones
climaticas que no favorecen a las enfermedades. Debido a que dispone de
numerosas infraestructuras bananeras, les facilita satisfacer necesidades

acuaticas del cacao en épocas de sequia. Se designa entonces como un area de
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mayor produccion rentable en comparacion a las zonas tradicionales. (INIAP,

1994, p.19)

2.6.14. Oriental:

En esta zona que comprende la provincia de Napo, Morona Santiago,
Pastaza y Zamora Chinchipe, cominmente ocupan menos de una hectarea de
plantacion y a pesar de encontrarse en el en centro del origen del cacao, ni los
aborigenes poseen tradicion sobre como se cultiva el cacao y su utilizacién.

(INIAP, 1994, p.19)

2.6.15. Temperatura

Este es un factor es de suma importancia para el desarrollo de la planta del
cacao. Su temperatura media va alrededor de 25°C con oscilacion de 3°C en
épocas de mayor humedad y sequia. En localidades de zona central los periodos
de mayor frio se registran de Julio a noviembre y en zona sur va de Julio hasta

octubre. (INIAP, 1994, p.20)

2.6.16. Luminosidad

Entre los paises de produccién cacaotera del mundo, el Ecuador es el pais

gue recibe menor radiacion solar. En la gran parte de zonas productoras del pais
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las horas con brillo solar se registran de 800 a 1000 horas al afio, es decir se
aproxima a una parte del valor registrado en los demas paises. (INIAP, 1994,
p.20)

2.6.17. Humedad

El ambiente adecuado para el cacao debe ser humedo, este no reacciona
bien si el ambiente que lo envuelve es seco. La zona central, se conserva por
encima del 80% durante los meses de sequia, esto permite que las plantaciones

resistan la extensa época seca. (INIAP, 1994, p.21)

2.6.18. Material de Siembra

Es de mucha importancia hacer una planificacion de las siembras todos los
afios ya que ademas de que mejora la calidad de la huerta, incrementan los
niveles de eficacia econdmica del cultivo, gracias a la desvalorizacion de costos
del mantenimiento, por el menor desarrollo de malezas en el huerto. Es por esto
gue se debe evaluar de la mejor manera la cantidad de material que sera utilizado

en las nuevas plantaciones incluyendo las reservas. (INIAP, 1994, p.24)
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2.6.19. Dispersidn

Los procedimientos para la dispersion vegetativa del cacao son: ramillas,

incrustaciones y estacas. (INIAP, 1994, p.24)

2.6.20. Incrustaciones

Consisten en unificar una rama a una parte reproducida por la semilla, este
procedimiento facilita elegir los mejores arboles de cacao en la plantacién y
reproducirlos como se desee. Cada patron sacado de un arbol va a generar otro

arbol idéntico con mismas caracteristicas. (INIAP, 1994, p.25)

2.6.21. Estacas

Las estacas deben obtenerse de ramas maduras sanas, con color oscuro, sin
flores, cuya recoleccion debe ser preferiblemente por las mafanas, cortandose
en los extremos de forma perpendicular a un centimetro del nudo. Estas ramillas
minimo deben poseer tres hojas que deben ser cortadas a 1/3 de la superficie
foliar. Cabe recalcar que estas estacas se trabajan mediante hormonas

enraizantes antes de su propagacion. (INIAP, 1994, p.25)

18



2.6.22. Fermentacion del grano

La fermentacion es la parte mas importante del proceso de esto depende de
los resultados que se obtengan con el producto al momento del secado, para este
proceso existen muchas formas las cuales se van mejorando a medida que pasan
los afos y las necesidades de los compradores para un producto final y optando
de la manera mas simple y eficaz que no genere gastos ni perdidas econémicas.
El resultado de la fermentacion es la clave de su calidad al momento de
procesarla para chocolate o cocoa. El tipo de grano es la que le da el valor util al
producto, ademés de eso es una parte fundamental del secado propio del

producto. (INIAP, 1994, p.100)

2.6.23. Secado del grano

Secar el grano después de una fermentacién es la clave para ser procesado
de una manera Optima ya que las maquinas que procesan este tipo de producto
toleran el grano con un nivel o porcentaje de humedad para que esta no se darfie

ni sufra estragos al momento de procesarlo.

El proceso de secado no es simplemente la reduccion de la humedad del
cacao, sino los cambios quimicos que sufre el producto el cual desciende con
lentitud hasta que se detienen por la falta de humedad o la inactivacion de las

enzimas por otros medios. Por este motivo el proceso no debe ser muy rapido

19



durante los dos primeros dias, la alta temperatura puede inactivar las enzimas.
El segundo dia se puede estar 5 o0 6 horas al sol, removiendo los granos de vez
en cuando. Al partir del tercer dia, se extiende en capas finas y a moverlo cada 2
o 3 horas. El secado ha terminado cuando los granos suenan al apretarlos y

presentan 7% de humedad. (INIAP, 1994, p.101)

2.6.24. Almacenamiento del producto

El almacenamiento se hace en un lugar seco ya que como un producto
perecible es muy delicado y puede adquirir algun tipo de hongo o parasito que
dafie el grano desde adentro, es decir se le ocurre algun tipo de anormalidad ya
no es apto para el consumo humano que estaria poniendo en riesgo a alguna

enfermedad al consumidor. (INIAP, 1994, p.101)

2.6.25. Anéalisis del cacao

Es una etapa en donde el producto es analizado en nivel de impureza,
humedad, fermentacion, peso del grano por 100 pepas de cacao, el tipo de cacao

y la calidad. (INIAP, 1994, p.101)
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2.7. Compras en linea

Las compras en linea en el territorio nacional han ido en aumento en los
altimos afios de la revolucion tecnoldgica, esto nos los confirma el BCE (Banco
central del Ecuador) quien ha presentado las estadisticas que en los ultimos afios
las compras por internet han aumentado un 60,4% a comparacién a afos

anteriores.

Diario el comercio (2014, p.3), ha comprobado que: El 0,34% de la poblacién
ha accedido a comprar al menos un producto o servicio en linea para ese afo, si
hacemos una comparacion empirica con el afio 2017 en donde servicios de
streaming como Netflix y Spotify estan tomando el mercado, podemos tomar en
cuenta que es muy viable la venta de productos en internet, ya que la persona
ecuatoriana en su funcién de cliente ya esta confiando mas en las pasarelas de

pago en linea.

2.8. Formas de Pago

Aguirre (2015) menciona lo siguiente:

“PayPal el sistema de pago online mas popular te permite asociar tu cuenta
de banco o tarjeta de crédito, para que, al momento de aceptar el pago mediante

el sistema, este te permita escoger de donde se realizara el débito” (p.21)
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El proyecto presentara como la principal solucion de pasarela de pago la de
PayPal, ya que la misma te permite asociar mas de una tarjeta de crédito y de

esta manera se realiza la transaccion de forma segura y sencilla.

2.9. Marco conceptual

Cucharon de 15 libras. - es un cucharon gque sirve para poner los sacos en peso

Palas de madera. - sirven para poder mover el cacao

Callanas. - es una especie de pala, pero sin mango que llenar los sacos de cacao

Zarandas. - cedazo que sirve para sacar las impurezas del cacao como tierra

piedras y basura

Secadora de cacao en grano. - sirve para secar el cacao

Clasificadora de granos de cacao. - divide los granos por tamafios

Bandas transportadoras de producto. - es una maquina que transportadora de

sacos de cacao

Cosedoras de sacos. - sirve para coser la boca de los sacos al momento que

ya esta al peso

Sacos yute y sacos de cabuya. -son los sacos donde se almacena y se

distribuye el producto
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Rastrillos para cacao. - sirve para mover el cacao en el momento de secado en

el tendal

Toros (recogedor de grano para el tendal). - es un recogedor de cacao grande

que sirve para apilar el cacao cuando esta en el tendal

Tendales. - es un patio creado para secar productos utilizando el sol y hace el

secado de manera natural

Cajones de madera. - es un recipiente en donde se almacena el cacao en baba

para que coja el fermento deseado

Magra (cortadora de granos de cacao 50 granos por corte).- cortadora de

cacao o guillotina

Aguaboy. -medidor de humedad de cacao para sacar las calificaciones

Balanza en gramos. - sirve para pesar las pepas de cacao o pesar las impurezas

Bascula. -sirve para pesar camiones y carros donde llega el cacao

Gas industrial. - recurso mineral envasado para el uso de la industria
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3. METODOLOGIA Y DIAGNOSTICO

3.1. Hipotesis

La hipoétesis presentada en el siguiente trabajo de tesis hace referencia a que
con la creacion de un sitio web se puede solucionar la problematica, de la demora
en el pago de parte de los elaboradores hacia los productores de la materia prima
de Cacao, implementando un sistema de cobro anticipado mediante el sitio web

al momento de realizar el pedido.

Gracias al cobro anticipado por parte de los productores, estos van a poder
tener garantia de que su cliente que en este caso viene a ser el elaborador, se le
impida la cancelacién del contrato y de la materia prima que se le esta

comprando, asi se evitara que los productores se vean afectados.

3.2. Enfoque Metodolégico

El enfoque metodoldgico que se ha escogido para el presente trabajo de tesis
es el “Mixto Descriptivo” el cual también sera cualitativo porque se busca

interpretar la conducta tanto del productor como del elaborador con este nuevo
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proceso de negocio; Y cuantitativo para poder interpretar y proyectar referente a

los datos que las encuesta nos dé como resultados.

3.3. Disefio de la Investigacion

La investigacion tomara el disefio no experimental transaccional ya que
busca por medio de la exploracion cientifica poder dar detalle del fenémeno que

se puede resolver con el sitio web implementado en el campo cacaotero.

3.4. Poblacion

El universo el cual se ha seleccionado para la presente investigacion, se lo
tomara a nivel nacional, pero filtrdndolo por el campo de productores,
elaboradores y empresas dedicadas al sector cacaotero ya que esto nos podra
dar mas al detalle si es que es necesario la implementacion de este sistema web
para poder evitar el problema de la tardanza de los cobros al momento de vender

cacao a las elaboradoras.

Utilizando una fuente fidedigna y que se encuentra dentro del campo de la

produccion y elaboracion del Cacao.
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Nivel de Confianza= 95%

Margen de error: 5%

N: 14 Encuestas

Tamano de Poblacion: 15

La poblacion que se escogié para la encuesta es en base al nimero de

empresas que trabajan o tienen relacion con el cacao a nivel nacional.

Las encuestas se realizaran via telefonica por motivo de que se investigara

a nivel nacional.

Se utilizard un muestreo probabilistico simple, para esta investigacion.

3.5. Materiales

Los materiales propuestos para recolectar la informacién de este proyecto de

tesis son los nombrados a continuacion:

SPSS (Statistical products and service solutions) servira para el analisis de los

datos obtenidos mediante la encuesta.

Teléfono medio por el cual se realizaran las encuestas.

Un ordenador de mesa servird para la elaboracion de las graficas de la

encuesta.
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3.6. Métodos y técnicas de investigacion

3.6.1. Métodos

Se utilizara el método tedrico descriptivo en el presente proyecto de tesis.
Con el objetivo de poder obtener resultados fidedignos en el transcurso de la
investigacion y de esta manera poder analizar mas a fondo las preferencias de
los productores y elaboradores al momento de la compra y venta de la materia

prima gue es el cacao.

3.6.2. Técnicas

Se ha seleccionado como técnica principal para esta investigacion la
encuesta, la cual esta destinada para captar datos de diversas personas y asi

obtener sus opiniones acerca del proyecto de tesis.

3.7. Encuesta

La encuesta se encuentra realizada en formulario de google y los datos se
los obtuvieron mediante llamadas telefénicas cuyas respuestas fueron

ingresadas en el formulario conforme las iban respondiendo los encuestados.
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4. Propuesta

4.1. Producto

Es un sistema de compra en linea para productos de materia prima de cacao,
el cual permitira separar la orden y poder adjuntar cuanta cantidad en kilos y de

qué tipo de producto de cacao se necesita ordenar.

Se alojaréa el sistema en un servidor virtual para que se pueda acceder al
mismo desde cualquier parte del mundo. Los datacenter y proveedores de los

servicios de alojamiento son estadounidense.

Este proyecto de tesis tiene como finalidad crear un sistema web en el cual
se permita realizar la compra de materia prima de la elaboracion de chocolate,

en este caso el cacao.

De esta manera se piensa cambiar la negociacion tradicional la cual consiste
en gque el proveedor de la materia prima cacao recibe el pago por su producto un

tiempo después de haber entregado el mismo.

En el mercado tradicional de venta de cacao existen riesgos econémicos que
perjudican al proveedor de la materia prima, ya que muchas veces por cuestiones
de tiempo el elaborador al encontrar otro proveedor deja un negocio a no terminar

causando que muchas veces el proveedor se quede endeudado.
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Con este sitio web se busca prevenir esto, ya que desde el momento en que
el elaborador hace su pedido, el mismo queda registrado en el sistema en linea
y se busca el cobro anticipado del producto, de esta manera se crea el enganche

entre el proveedor y el elaborador.

4.2. Disefio del Sitio Web

La pagina web estara disefiada en diversas tonalidades de café, ya que el
mismo representa el color del chocolate y del Cacao, aparte que se busca un

disefio un tanto rustico empresarial para la elaboraciéon del mismo.

El sitio est4 disefiado en base del CMS Joomla, el cual nos proveera un
disefio limpio y adaptable a los diversos tipos de pantallas que se utilizan para

acceder a internet en la actualidad.

4.2.1. Contenido del Sitio Web

El sitio web esta divido en 6 secciones que son las siguientes:

Header: Enlace a redes sociales, correo electronico y namero telefonico para

el contacto.

En el cuerpo del sitio web se podran observar la siguiente division:

MenU: Se divide en: Inicio, Nosotros, Producto, Contacto
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Slider: Se publicara contenido relacionado al cacao y al chocolate.

Nosotros: Una breve reseia del tiempo que lleva la empresa laborando en

el mercado nacional y de donde es.

Producto: se expondran los productos y una breve descripcion de cada uno
de ellos estos mismo van a ser dirigidos al carrito de compras donde pasara a la

seccion de pagos en linea (PayPal).

Contacto: Un formulario para que se puedan contactar con la empresa

mediante correo electronico.

Video: Cargado externamente desde youtube para no consumir rapidamente

la tasa de transferencia mensual que nos brinda el proveedor de hosting

Recorrido Virtual: Nos brinda una panoramica del establecimiento fisico

para que puedan conocer las instalaciones de una forma rapida.

4.2.2. Publicacion del Sitio Web

La pagina web esté alojada en los servidores de la empresa MIHTTP, los

mismo que nos proveeran del dominio del sitio web.

Al utilizar Joomla como CMS, el servidor esta configurado en base a una
plataforma Linux para de esta manera utilizar MySQL y PHP y asi tener un éptimo

rendimiento del mismo.
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4.2.3. Administracion

Desarrollador, Diseflador Web: José Luis Veliz

Ventas Online: José Luis Veliz.

Al momento de integrar PayPal como pasarela de pago, este sistema tendra

una comision del 4,4% al 5,4% + 0.30 Centavos de ddlar por transaccion

realizada.

4.2.4. Recursos fisicos del servidor

Tabla 1 Descripcién de las caracteristicas del servidor

Capacidad

Cuentas de correo
Bases de datos
Subdominios
Dominios Soportados
Ancho de banda
Memoria RAM

CPU 3.15GHzZ

Host manager
Cuentas FTP
Autoinstalador
Selector version PHP
Constructor Web
Certificado Auto-SSL
Auto-contestador de Email
Soporte en espafiol
Incluye dominio

IP dedicada

6GB de disco
ilimitadas
20 MySQL
20

2
20GB/mes
4GB

32GB
cPanel

Si
Softaculous
Si (5.4/7.1)
Si

Si

Si

Si

No

No

Fuente y elaboracion: El autor
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Tabla 2 Descripcion de las caracteristicas del ordenador de desarrollo

Intel Core i5 Tercera generacion
Ram: 6GB

HDD: 1TB

SDD: 500GB

Tarjeta de Video: NVIDIA GTX 2GB
Sistema Operativo: Windows 10 Pro

Fuente y elaboracién: El autor

4.2.5. Cultura Web

El sitio web al ser creado por el mismo usuario no necesitara de una
capacitacion.

4.2.6. Impacto Social

El sitio web contribuird al impacto en la sociedad ya que la misma no tiene un
sistema de venta de materia prima por internet, de esta manera también se busca
romper las barreras regionales y asi poder llegar hasta cada uno de los rincones
del territorio nacional. Contribuyendo en un avance tecnolégico tanto a la region

gue es la costa como al pais que es Ecuador.

4.2.7. Legislaciéon

La empresa opera bajo las leyes de comercio electronico del pais.
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4.2.8. Seguridad

La seguridad del sitio web es provista por la empresa MIHTTP la cual nos
brinda un certificado AutoSSL, haciendo que el sitio web sea seguro para el

usuario final.

4.3. Mercado

El sistema de venta de cacao esta orientado a los elaboradores de cacao del
territorio nacional en donde existen alrededor de 30 empresas productoras de

cacao en todo el pais.

El mercado meta que se busca con este proyecto son las grandes empresas
elaboradoras de chocolate o de sus derivados, los cuales podran acceder al

servicio desde cualquier parte del mundo.

Rango de Edad: 30-60

Sexo: Femenino y Masculino

Localizacién: Nivel Nacional

Ingresos: altos y medio altos

Se busca como potenciales usuarios a las personas con las siguientes

caracteristicas: Personas que se encuentren en la edad inicial de 30 afios que
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conozca el sistema actual de la globalizacion y el comercio en linea para poder

asi tener un usuario con experiencia en el manejo de sistemas online.

El servicio que se busca brindar es la venta de cacao por internet.

4.4. Competencia

Con este mercado la competencia es nula, ya que ningun proveedor de
materia prima de cacao ha innovado en la creacion de un servicio de venta y

cobro en linea de cacao.

4.5. Analisis de la competencia

En Ecuador no existe competencia en el campo online de venta de materia
prima de cacao, por ende, se considera como proyecto Unico en su clase e

innovador.

4.6. FODA

Fortalezas: Es un sistema novedoso en el mercado del cacao, ya que

ninguna empresa nacional lo posee a nivel nacional.
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Oportunidades: El mercado nacional fuera de la regidn costa, ya que al tener
un sistema en linea se abren nuevos mercados en diferentes regiones en el

Ecuador.

Debilidades: Por ser nuevo, va a tener que ganarse la confianza de los
usuarios, ya que todavia no se ha visto una plataforma de este tipo en la venta

de este producto.

Amenazas: Falta de conocimiento tecnolégico de los actuales usuarios,

pueden amenazar el éxito del proyecto.

4.7. Distribucidén

Luego de haber utilizado el sistema y haber comprado el cacao por medio de
internet, el método de distribucién del mismo se realizara por medio tradicional,

es decir mediante camiones propios de la empresa Walldenc Cacao.

4.8. Marca

La marca del sistema proviene del nombre por el cual esta constituida la
empresa fisica el cual es Walldenc Cocoa, el dominio utilizado para acceder al
sistema es: walldenccocoa.com. El nombre proviene de: (especificar de donde

proviene el nombre)
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Figura 1 Logotipo de la Empresa

4.9. Promocion y publicidad

El sistema en linea o pagina web se lo promocionara en entornos virtuales
como son el caso de: GoogleAds para la busqueda de palabras claves y FanPage
de Facebook que también al estar enlazada con Instagram se buscara atacar el

mercado de jovenes empresarios elaboradores de chocolates y sus derivados.

Se utilizaran campafias de paga en redes sociales para asi poder abarcar el

territorio nacional.

4.10. Estrategia para la venta:

Precio: El mismo va a depender del tipo de producto y la cantidad que

requieran del mismo.
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Pasarela de Pago: Por tratarse de un sistema Startup se utilizara PayPal,
cuando el sistema sea conocido se esta pensando en utilizar Paymentz como

pasarela de pago.
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4.11. Planificacion Financiera

4.11.1. Presupuesto

Tabla 3 Presupuesto

Presupuesto para el proyecto "Walldenc Cocoa”

Detalle Meses | Cantidad | Precio Total

Computador Portétil Core i5 1 $ 600,00 $ 600,00
Impresiones 2 $ 200,00| $ 400,00
Materiales de Oficina 1 $ 200,00 $ 200,00
Total, de Articulos de Oficina $ 1.200,00

Hosting Anual 12 1 $ 2999 % 29,99
Dominio 12 1 $ 1099 $ 10,99
Componentes de Joomla 1 $ 2000|$ 20,00
Plantilla del CMS 1 $ 120,00| $ 120,00
Redes Sociales 2 $ 100,00 | $ 200,00
Total, de Software y Publicidad $ 380,98

TOTAL: $ 1580.98

Fuente y elaboracion: El autor
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5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Luego de haber realizado todos los procedimientos investigativos en el

presente trabajo de tesis, se ha llegado a las siguientes conclusiones:

El mercado nacional de la produccion de cacao tiene un real intereses y
necesidad para la compra y venta de cacao en linea

Dentro de las encuestas se ha podido percibir que en el sector cacaotero
hay un poco de desconocimiento en herramientas digitales para la compra
y venta en linea

El 64,3% de los encuestados creen que es muy factible que el sistema en
linea de venta de cacao tenga éxito.

Segun los datos sacados de las encuestas, los métodos de pago favorito
son transferencia bancaria y tarjeta de crédito como segundo lugar, pero
por cuestiones de implementacion se utilizard PayPal como método
predefinido, ya que se trata de un proyecto universitario

El 78% de los encuestados de este proyecto de tesis esta dispuesto a
utilizar el sistema creado

El 64% de los encuestados esta dispuesto a pagar un valor adicional para
gue su producto, sea exhibido dentro del sistema de comercializacion de
cacao, esto nos da como respuesta que los pequefos productores estan
dispuestos a que sus productos sean vendidos en una nueva plataforma y

dejar la forma tradicional de venta de cacao.
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5.1. RECOMENDACIONES

1. Se recomienda: Investigar un sistema nuevo de pagos online, para poder
evitar el uso de PayPal como pasarela de pago, ya que la misma cobra
muchas comisiones por transaccion, y en el mercado cacaotero las
transacciones minimas son de alrededor 25000 USD, con este valor se
pagaria mucho por transaccioén y en el mes no solo se realiza una sola
transaccion.

2. Se recomienda también que se investigue acerca de una plataforma

diferente a Joomla para la realizacion de proyectos web econémicos.
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7. ANEXOS

Encuesta Walldenc Cocoa S.A.

Formulario para el proyecto de tesis de una empresa de cacao Online

*Obligatorio

Direccion de correo electrénico *

¢Utiliza usted internet? *
O si
o No

¢Cuantos dias a la semana usted utliza Internet? *
O Uno a tres dias a la semana
O Tres a cinco dias a la semana

O Todos los dias
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;Tiene conocimento de las compras Online? *
O si
O No

¢Que tan factible usted considera la implementacion de un
sistema online de compra y venta de cacao? *

O Muy Factible
O Medianamente Factible

O Poco Factible

¢ Estaria dispuesto a utilizar este nuevo sistema de compray
venta de cacao Online? *

O si

i Estaria dispuesto a pagar un valor adicional para que su
producto aparezca en este nuevo sistema de compra y venta de
cacao online? *

O si
ONO

¢Es importante para usted la seguridad Online? *
O si
O No

¢Qué metodo de pago le gustaria para la compra Online? *
O' Tarjeta de Credito
O Tarjeta de Débito

O PayPal

O Transferencia Bancaria
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Gréficas de resultados de la encuesta

Tabla 4 Frecuencia variable uso de internet
Uso de Internet

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Valido

Si 11 78.6% 78.6%
Validos No 3 24.4% 24.4%
Total 14 100% 100%

Fuente: Encuesta a usuarios

Figura 2 Variable uso de internet

¢Utiliza usted internet?

@ Si
@ Mo

Fuente: Encuesta a usuarios
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Tabla 5 Frecuencia variable dias de uso de internet

¢.Cuantos dias a la semana usted utiliza internet?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Valido

Uno a tres 5 35, 7%

TresaCinco 6 42.9%
Vélidos

Todos los dias 3 21,4%

Total 14 100%

Fuente: encuestas a usuarios

Figura 3 Variable dias de uso de internet

35,7%
42,9%
21,4%

100%

;Cuantos dias a la semana usted utliza Internet?

14 respuestas

Fuente: encuestas a usuarios
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Tabla 6 Frecuencia variable compras en linea
¢ Tiene conocimiento de las compras Online?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Valido

Si 10 71,4% 71,4%
Validos No 4 28,6% 28,6%
Total 14 100% 100%

Fuente: encuesta a usuarios

Figura 4 Variable compras en linea

. Tiene conocimento de las compras Online?

14 respuestas

@ Si
@ Mo

Fuente: encuesta a usuarios
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Tabla 7 Frecuencia variable factibilidad de uso de sistema en linea para
venta de cacao

¢, Qué tan factible considera la implementacién del sistema
Online?

: . Porcentaje
Frecuencia Porcentaje .

Valido
Muy Factible 9 64,3% 64,3%
Medianamente 5 35,7% 35,7%

Vélidos

Poco Factible 0 0,0% 0,0%
Total 14 100% 100%

Fuente: encuesta a usuarios

Figura 5 Variable factibilidad de uso de sistema en linea para venta de
cacao

¢Que tan factible usted considera la implementacion de un
sistema online de compra y venta de cacao?

14 respuestas

@ Wuy Factible
@ Medianamente Factible
Poco Factible

Fuente: encuesta a usuarios
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Tabla 8 Frecuencia variable disposicién de uso de sistema nuevo
¢ Estaria dispuesto a utilizar este nuevo sistema?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Valido

Si 11 78,6% 78,6%
Validos No 3 21,4% 21,4%
Total 14 100% 100%

Fuente: encuesta a usuarios

Figura 6 Variable disposicion de uso de sistema nuevo

¢ Estaria dispuesto a utilizar este nuevo sistema de compra
y venta de cacao Online?

14 respuestas

@ si
@ Mo

Fuente: encuesta a usuarios
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Tabla 9 Frecuencia variable disposicién para pago adicional en sistema en
linea

Valor adicional por publicar sus productos en el sistema

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Valido

Si 9 64,3% 64,3%
Validos No 5 35,7% 35,7%
Total 14 100% 100%

Fuente: encuesta a usuarios

Figura 7 Variable disposicion para pago adicional en sistema en linea

¢ Estaria dispuesto a pagar un valor adicional para que su
producto aparezca en este nuevo sistema de compray
venta de cacao online?

14 respuestas

@ Si
@ No

Fuente: encuesta a usuarios
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Tabla 10 Frecuencia variable importancia de la seguridad online

Seguridad Online

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Valido

Si 8 57,1% 57,1%
Validos No 6 42,9% 42,9%
Total 14 100% 100%

Fuente: encuesta a usuarios

Figura 8 Variable importancia de la seguridad online

.Es importante para usted la seguridad Online?

14 respuestas

@ si
@ Mo

Fuente: encuesta a usuarios
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Tabla 11 Frecuencia variable métodos de Pago
Método de Pago

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Valido

Tarjeta de 0 0
Crédito > 39,7 >
Tarjeta de
e 28,6% 28,6%
Débito 3 5.0% 0.0%
Validos PayPal 2 14,3% 14,3%
Transfgrenma 21 4% 21.4%
Bancaria
Total 14 100,0% 100,0%

Fuente: encuesta a usuarios

Figura 9 Variable métodos de Pago

:Qué metodo de pago le gustaria para la compra Online?

14 respuestas

@ Tarjeta de Crédito

@ Tarjeta de Débito

& PayPal

@ Transferencia Bancaria

Fuente: encuesta a usuarios
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8. Capturas del sitio web

fw L +593000485458 & info@walldenccocoa.com 7

WRLLDENC
[OLO

Carro

INIIO  NOSOTROS ~ PRODUCTOS  CONTACTO  GALERIA = V@

Ccarro &

WRLADENC
(0¢0R

e

INICIO  NOSOTROS ~ PRODUCTOS ~ CONTACTO  GALERIA sl

NosoTRAIENNNNEEE]

WALLDENC COCOA S.A. Es una empresa familiar que ¢

comercializadora lider al servicio del agricultor cacaoten Estamos endirecta y|istos
2 para chatear con usted
varias provincias del pais, donde cada sector tiene sus ¢ ahora. Diga algo para
que nos permite obtener y vender cacao de cualquier orig comenzar un chat en directo.
Escriba aqu Jise "Intro OPE
[ OD<W4 Powered by tawk.to
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CACAO CCN 51 CACAO NACIONAL

tivas de aroma y sabor

El CCN-51 es un cacao clonado de origen ecuatoriano que el 22 de junio del El cacao fino y de aroma tiene caracteristicas d

2005 fue declarado, mediante acuerdo ministerial, un bien de alta buscadas por los fabricantes de chocolate. Representa Unicamente 5% de la
productividad. Con esta declaratoria, el Ministerio de Agricultura brindar produccién mundial de cacao . Ecuador, por sus condiciones geogréficas y su
f a produccién de este cacao, asi como su riqueza en recursos biolégicos, es el productor por excelencia de Cacao

apoyo para
comercializacién y exportacion. Arriba fino y de aroma (63% de la produccién mundial) proveniente de la
El clon CCN-51 cultivado en el Ecuador, es considerado cacao ordinario, variedad Naciol

nal cuyo sabor ha sido reconocido durante siglos en e

corriente o comun.

wg&lme{ NICIO NOSQTROS PRODUCTOS CONTACTO GALERIA =
(0¢oRm -

Ultimos productos

Nacional CCN 51
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wn!.ﬂ.Dqu. INICIO MNOSOTROS PRODUCTOS CONTACTO GALERIA =
ooR !

Continuar comprando Mostrar carl

1 x Nacional ha sido afiadido a su
carrito.

; .
WRELLDENC WICIO NGSOTEOS  PRODUCTES  CONTACTO  salEmia = Produde

(00R Mostrar

carro

Nombre Ref. Precio Cantidad Descuento Total

Nacional 55376 (1] 55376

£

Precio del producto calculado $53.76
‘ Ingrese su codigo de cupén
‘ Guardar ‘

Método de envio seleccionado

Tradicional
Método de pago seleccionado

No hay método de pago seleccionado

Por favor seleccione un método de pago ~

© Paypal sandbox (2) m

© Standard
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C | & PayPal. Inc. [US] | https://www.sandbox.paypal.com/webapps/hermes?token=5H5637497)96702 1E&useraction=commit&rm=2&mfid=1519802175703_43244... ¥r| 63 < | « A E H
a

Aplicaciones  [E] Adobe Dreamweave: [E] Adobe lllustrator CC - #@ Moderatto - SkyDrive B SamSmithWorldVEV. @B criminal minds | Sezr [E] MegaPostJuegos d=  [B] The Amazing Spider » Otros marcadores

C | @ PayPal, Inc. [US] | https://www.sandbox.paypal.com/webapps/hermes?mfid=1519802175703_4324470480d0d8rm =2&token=5H5637457)967021E&wIClientR... ¥ | 63 [ P4 Elﬂ H

Aplicaciones [E] Adobe Dreamweaver [E] Adobe lllustrator CC - & Moderatto - SkyDrive @B SamSmithWorldVEVC @8 criminal minds | Sezr [E] MegaPostJuegos de  [B] The Amazing Spider » Otros marcadores

P PayPal

Pagar con PayPal

‘ Direccién de correo electronico ‘

‘ Contrasefia ‘

| | Mantenga abierta la sesién para pagar con @
~ mayor rapidez

¢ Tiene problemas para iniciar sesion?

Abrir una cuenta

57



WRLLDENC
LOLOL]

I}
o

Ver su pedido

© 2018 Walldenc Cocoa S.A. Todos los derechos reservados.

& C | @ Esseguro | httpsy//walldenccocoa.com/es/component/virtuemart/orders/number/23UY0620rder_pass=p_BIcuiRWXaltemid=0 o ¥r| 63 X 7/ EIEI E
Aplicaciones [E] Adobe Dreamweave: [E] Adobe llustrator CC 4@ Moderatts - SkyDrive I8 SsmSmithWorldVEV( [ criminal minds |Sezr [B] MegaPost Juegos d=  [B] The Amazing Spider » Otros marcadores
carre -
w?%%ggwi NICIO NOSOTROS PRODUCTOS CONTACTO GALERTA = vacle
Codigo postal Pais Ecuador

Articulos del pedido Recent Status Changes

Estado de
producto

Pendiente

Ref. Producto

Pendiente

Cargo por envio

g0 del pago

Total $0.00
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° Secretaria Nacional de Educacién Superior,
Ciencia, Tecnologia e Innovacién

9. DECLARACION Y AUTORIZACION DE LA SENESCYT

Yo, José Luis Véliz Gonzalez con C.C: # 0918016346 autor del trabajo de
titulacion: Desarrollo de una plataforma de distribucion de materia prima de
cacao para pymes elaboradoras de chocolates en el Ecuador, previo a la
obtencién del titulo de INGENIERO EN COMERCIO ELECTRONICO en la
Universidad Catodlica de Santiago de Guayaquil.

1.- Declaro tener pleno conocimiento de la obligacion que tienen las
instituciones de educacién superior, de conformidad con el Articulo 144 de la
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