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Resumen

El presente proyecto fue realizado con el objetivo de elaborar un Plan de negocios para
industrializar y comercializar pasta de cacao fino de aroma en el canton Quinindé, Provincia de
Esmeraldas. La funcién principal de esta industria es procesar los granos secos de cacao fino de
aroma en pasta de cacao. El cacao Ecuatoriano fino de aroma, méas conocido como cacao criollo
0 nacional es requerido internacionalmente por su inigualable calidad y aroma, que lo hacen
participe en las méas grandes industrias de chocolates finos de Ecuador y el mundo.

La problematica que aborda el proyecto es que debido a un bajo nivel de industrializacién que
tiene el cacao fino de aroma en la provincia de Esmeraldas y en Ecuador, los productores de esta
variedad reciben el mismo precio que otras variedades de menor calidad como el CCN-51 o el
denominado ramilla, que por lo general no poseen ningun tipo de aroma y sabor intenso.

Para aquello se ha planteado el objetivo general que determinaréa el propésito del proyecto, en
conjunto con los objetivos especificos que seran de aporte para el objetivo central, los cuales
segun el estudio de mercado, investigacion de mercado, aplicacion de estrategias y el respectivo

analisis financiero permitiran la determinacion de la viabilidad y el éxito del proyecto.

Palabras claves: Cacao, industrializar, pasta de cacao, exportacion, comercializar, oferta,

demanda.



Abstract
This project was undertaken with the objective of developing a business plan to industrialize and
market pulp fine cocoa aroma in the Quinindé, Province of Esmeraldas. The main function of
this industry is to process the dried fine cocoa beans into cocoa mass flavor. Ecuadorian fine
aroma cacao, known as Creole or national cocoa is required internationally for its unparalleled
quality and aroma, making it part of the largest industries of fine chocolates of Ecuador and the
world.
The problem addressed by the project is that due to a low level of industrialization that has the
fine cocoa aroma in the province of Esmeraldas and in Ecuador, the producers of this variety are
the same price as other varieties of lower quality as CCN- 51 or called twig, which generally
possess no intense aroma and flavor.
For what has raised the overall objective that will determine the purpose of the project, together
with the specific objectives shall contribute to the central objective, which according to market
research, market research, implementation of strategies and the respective financial analysis

allow determining the viability and success of the project.

Key words: Cocoa, industrialize, cocoa liquor, export, marketing, offer, demand.
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Introduccion

Ecuador es un pais reconocido internacionalmente por ser uno de los mejores productores
de cacao, este tipo de cacao es Unico en el mundo conocido con el nombre de Cacao nacional,
caracterizado por su sabor floral y un cuerpo intenso. EIl producto es reconocido
internacionalmente con la clasificacion de Cacao fino de Aroma y es el mas solicitado a nivel de
industrias chocolateras.

El cacao es de gran importacion en las actividades agricolas del pais. Siendo la tercera
mayor exportacion de Ecuador, el cacao genera fuentes de trabajo directas e indirectas. Es parte
esencial de la cotidianidad de muchas comunidades. Solo el 6% del cacao producido en el
mundo es fino y de aroma. Del porcentaje, méas del 65% proviene de Ecuador, lo que lo
convierte en el mayor productor de cacao de esta variedad en el mundo.

Se eligid la oportunidad de darle un valor agregado al cacao en grano, por tal razon el
presente proyecto describe el proceso de implementar una planta procesadora de pasta de cacao.
Procesar quiere decir a obtener productos derivados del cacao como son: pasta de cacao, manteca
de cacao y cacao en polvo, dichos productos son requeridos por las distintas industrias de dulces,
alimentos y farmaceéuticas para su respetiva utilizacién y procesamiento y obtener productos
finales como chocolates u otros.

El objetivo general de la empresa es triturar y moler los granos hasta obtener la pasta de
cacao fino de aroma, con el fin de obtener un valor adicional en la venta ya sea local o
internacional. La planta estara ubicada en el canton Quinindé, provincia de Esmeraldas debido a
que es una de las provincias con mayor produccion de cacao nacional fino de aroma. Ademas en
esta zona existen asociaciones de productores que cuentan con certificaciones de calidad y de
buenas practicas agricolas con los que podriamos realizar negociaciones del cacao para

posteriormente procesarlo y asi darle un plus a nuestro producto.
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Con la implementacion de la planta no solo se dara un giro al negocio sino que también
se crearan mas plazas de trabajo y mayor eficiencia en el manejo de los recursos de la empresa,
y lo més importante aln es que ya no serd una empresa agro comercial tradicional de materia
prima sino de pasta de cacao de muy buena calidad con estandares internacionales. En la
actualidad existen pocas empresas dedicadas a la actividad de procesar pasta de cacao y menos
aun en la provincia de Esmeraldas, por lo que se ve y se valora una gran oportunidad en el
emprendimiento de este proyecto con el fin de progresar de manera particular y a su vez el

progreso de todos y cada uno de los productores de la zona cacaotera.

El problema

Planteamiento del problema.

El estudio surge de la necesidad de mejorar el sector cacaotero de la variedad fino de
aroma en el cantén Quinindé, provincia de Esmeraldas, ya que los productores de esta variedad
de cacao nacional no reciben precios justos por sus productos debido a que no venden
directamente a las exportadoras o a las industrias sino al comerciante local de su comunidad,
recinto o parroquia. Aquellos comerciantes no pueden pagar precios superiores porque no
aportan ningdn tipo de mejora, sino solamente son intermediarios que ganan una comision y
siempre tratan de mantener un porcentaje de utilidad. Para ellos no existe diferenciacion de
precios respecto a la variedad y calidad del cacao.

Ecuador es el séptimo pais de mayor produccion de cacao a nivel mundial, que cuenta
con unas caracteristicas Unicas gracias a su inigualable sabor y aroma. Por décadas el producto
ha sido comercializado de forma tradicional, en presentacion de granos de cacao seco los cuales
son exportados en su 95% y apenas el 5% restante se queda en nuestro pais para ser procesado

por la industria local.



El bajo nivel de industrializacidn del cacao en el Ecuador se debe a varios factores que
van desde lo politico a lo econdmico, ya que historicamente la exportacion de cacao en grano ha
sido considera la actividad mas atractiva. Para que exista un mayor interés por el procesar e
industrializar el cacao hay que dar a conocer que se obtiene resultados favorables que por ende
representan beneficios y rendimientos positivos generando un valor agregado al producto.

Actualmente la industrializacion de la pasta de cacao fino de aroma en Ecuador no se ha
potencializado, porque no se ha plasmado o visualizado como un negocio en el cual la cadena
productiva que intervienen tanto los productores, procesadores y comerciantes tengan una
estrategia clara y definida que les permita incursionar en esta actividad maximizando todos los
beneficios, que se podrian llegar a obtener.

A través del desarrollo del presente proyecto se busca brindar a los agricultores de cacao
la posibilidad de poder implementar una planta que procese el cacao fino de aroma que ellos
producen, y obtener pasta de cacao de muy buena calidad, la misma que se ofertara a las
industrias que producen chocolates finos, y de esta manera poder contribuir con el esfuerzo de
cada uno de ellos pagando buenos precios, brindando asesoramiento técnico y marcar una lotica

de negociacién de comercio justo.

Formulacién del problema.

El incremento del consumo de cacao y sus derivados en Ecuador y el mundo ha
determinado ciertos factores que son fundamentales para la produccion de productos a base de
cacao fino de aroma, debido a los cambios que surgen en la industria, la necesidad de requerir
productos semielaborados como lo es la pasta de cacao para reducir procesos que por lo general

implican costos mas altos para obtener el producto final.



Tanto los pequefios y medianos productores de cacao fino de aroma de la zona se centran
en la busqueda de otras alternativas que permitan y ayuden a incrementar su desarrollo
econdémico y por ende mejorar su utilidad y sus rendimientos, y por tales motivos si es necesario
formular lo siguiente:

¢Es de gran importancia y valor realizar un plan de negocios para industrializar y
comercializar pasta de cacao fino de aroma en el canton Quinindé?

Delimitacion del problema.

El proyecto de Inversion se llevara a cabo en el pais de Ecuador dentro de la Provincia de
Esmeraldas en el Cantdn Quinindé que fue fundada el 3 de julio de 1967, cuya superficie es de
3855 kmz.

El canton se divide en parroquias que pueden ser urbanas o rurales y son representadas
por las Juntas Parroquiales ante el Municipio de Quinindé.

Parroquia Urbana:
e Rosa Zarate

Parroquias Rurales:

e Cube

e Chura

e Malimpia

e LaUnidn

e Viche
Propuesta.

Implementar una planta procesadora de pasta de cacao fino de aroma en el canton

Quinindé, provincia de Esmeraldas. Asi, se podra solucionar el problema, por los cuales pasan


http://es.wikipedia.org/wiki/Kil%C3%B3metro_cuadrado

los productores de cacao nacional al vender sus productos y no recibir el peso ni precio justo por

la variedad y calidad del cacao.

Importancia.

Hoy, Ecuador posee una gran superioridad en este producto: Mas del 65% de la
produccién mundial de cacao fino de aroma se encuentra en nuestras tierras convirtiéndonos en
el mayor productor de cacao fino de aroma del mundo. Ello ha generado una fama importante y
favorable para el pais. Este tipo de cacao, tiene caracteristicas individuales distintivas, de toques
florales, frutales, nueces, almendras, especias que lo hace Unico y especial, sobresaliendo con su
ya conocido sabor arriba. Dichos detalles de sabor y aroma estan en el origen genético del grano,
que se logra con el correcto tratamiento post-cosecha, sumado a condiciones naturales de suelo,
clima, temperatura, luminosidad que convergen en un solo punto, en un solo territorio, en el
magico y maravilloso Ecuador situado en la mitad del mundo.

Nuestros industriales procesan el grano para obtener semielaborados con las mismas
virtudes de exquisitas tonalidades de aroma y sabor unicos del cacao ecuatoriano, y de alta
calidad como: licor, manteca, torta y polvo, con los que se logra un producto final exquisito;
desde la chocolatera mas fina y gourmet, los més apetecidos platos en artes culinarias, bebidas
frias y calientes y muchas otras delicias combinadas que son un deleite absoluto para el paladar
hasta productos de belleza y que son de gran beneficio para la salud.

Su importancia en la economia convierte al cacao, en el 2012, como el quinto producto
mas exportado por Ecuador, dentro de las exportaciones no petroleras, despues del banano,
pescados, rosas y demas formas de oro para uso no monetario. Asi mismo, En el afio 2012 se
registré una exportacion de cacao y sus elaborados por un total de 496.63 millones de dolares y

182 794 toneladas (Pro Ecuador, 2013).



Es necesario destacar que las actividades de produccién de cacao es una actividad que
representa a miles de familias en Ecuador por lo que lo vuelve como un producto basico e
importante para la sostenibilidad del desarrollo econdémico del pais. Ya que es reconocido por
todos los ecuatorianos y mas aun por el ministerio de agricultura como uno de los cultivos con
una capacidad de superficie sembrada extensa a lo largo de todo el perfil costanero, parte de la
sierra y oriente de nuestro bello pais, inyectando tanto a la industria como uno de los productos
de materia prima que genera semielaborados para producir una gama de productos terminados,
este producto también ayuda a la generacion de un desarrollo en la economia al contribuir con
trabajo por el cual se paga salarios, e incluso se da trabajo indirecto beneficiando a miles de

familias en todo Ecuador.

Antecedentes.

En la Universidad Internacional de Ecuador presentd el andlisis de la situacion actual y
perspectivas del cacao ecuatoriano y propuesta de industrializacion local, el estudio analisis
aspectos importantes de la situacion actual del cacao ecuatoriano en el mercado local e
internacional asi como los factores que determinan la produccion hectéarea/afio del cultivo y de
las variables de productividad. Las caracteristicas de comercializacidn son otros factores muy
importantes que se describen y analizan en el estudio, y de acuerdo a la aplicacidn de estrategias
de mercado y segun los analisis financieros se pudo demostrar la factibilidad del analisis
mencionado (Schmidt, 2013).

En la Facultad de Especialidades Empresariales de la Universidad Catolica de Santiago
de Guayaquil presentaron su tesis de grado: Industrializacion de pasta de cacao producida en la
provincia de Manabi previo a la obtencion del titulo de Ingeniero en desarrollo de negocios

bilingle. Dicho proyecto realiza un estudio profundo del analisis de factibilidad para la
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industrializacion de pasta de cacao, su localizacion es en el canton Jipijapa, el estudio esta
compuesto por un andlisis de mercado bien determinado, asi como la investigacion de la
produccidn de cacao en la provincia de Manabi, proveedores estratégicos, modelo de negocios y
el respectivo estudio econdmico del proyecto en el cual esta determinado los respectivos analisis
financiero en conjunto con la ingenieria del proyecto, de acuerdo con los resultados el estudio
tuvo una muy buena aceptacion por parte de los proveedores y de los clientes por lo que se pudo
dar la aprobacién de la factibilidad del estudio, cabe recalcar que el proyecto fue realizado con
aspiraciones a exportar el producto pasta de cacao (Encalada & Zambrano, 2010).

Existen varias empresas en el pais que han desarrollado un plan de negocios de similares
caracteristicas y que han tenido éxito como es el caso de la empresa de chocolates a base de
cacao fino de aroma Republica del Cacao, muy reconocida internacional por su inigualable
calidad en cuanto a lo relacionado a producto e imagen, catalogado como orgullo nacional, en la
actualidad han expandido mercado y estan en varios paises de América y Europa.

Otro caso muy bien relacionado es el de la empresa Cofina S.A. ubicada en la provincia
Guayas, ellos tienen una linea de productos derivados de cacao como son: licor de cacao,
manteca de cacao, torta 0 polvo de cacao y tabletas de chocolate al 100% cacao, obtiene el cacao
en su mayoria de la zona sur del Guayas y de la provincia del Oro, pero la variedad que mas
utilizan es el CCN-51 y del cacao fino de aroma muy poco.

En consideracion, la produccion cacaotera en Ecuador ha estado relacionada directamente
en el uso de varios materiales genéticos, que de manera general muchos de ellos tienen variables
productivas altas en relacion a otras variedades nativas de Ecuador como la variedad de cacao
nacional o fino de aroma sabor arriba como son por época, hoy en dia dan como resultado que el
grano de cacao que se exporta no tenga ningun tipo de diferenciacion en precios por lo tanto no

existe ningun incentivo econdmico para los agricultores a mantener la produccién de cacao fino
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de aroma, por tales motivos se presentan los bajos niveles de produccion de cacao, y por ende, la
pérdida de participacion a nivel mundial de esa variedad.

Plantear la idea de implementar una planta procesadora de pasta de cacao fino de aroma,
trae consigo el analisis de muchos factores que a la final deberian determinar la factibilidad del
proyecto entre esos factores estan los costos, la forma de financiamiento, la aceptabilidad del
producto, las alianzas estratégicas con productores de cacao fino de aroma y comerciantes con el
fin de abastecer siempre a la planta, entre otros. Pero ademas, se debe dar a conocer que el
presente proyecto de plan de negocios cuenta con ideas innovadoras con el fin de darle una
perspectiva clara a un modelo de negocio tradicional con enfoque de transformacion a la
produccidn en esta provincia y ain mas fomentar e incentivar al cambio de la matriz productiva
en el pais y ofrecer un producto de manera més presentable para la industria y en si de manera
general para los cliente beneficiarios del producto final, trabajando con responsabilidad
aplicando la técnica del comercio justo con el buen pago del cacao nacional al cual se los

transformara para darle un valor agregado y por ende un plus al producto.

Justificacion.

Desde los inicios del cultivo del cacao en el mundo, los productores de este bien de
manera comUn se han dedicado a la exportacion de cacao de forma tradicional, en granos secos,
mas conocido en forma de habas. En Ecuador se lo conoce popularmente al cacao como la “pepa
de oro”, que domino por varios siglos la generacion de divisas del pais, antes del boom petrolero,
dando lugar al aparecimiento de los primeros capitales y desarrollando sectores importantes
como la banca, industria y el comercio. El cacao es uno de los més significativos simbolos del
pais. Durante casi un siglo, el orden socioeconémico ecuatoriano se desarrollaba en gran medida

alrededor del mercado internacional del cacao.



Hoy, Ecuador posee una gran superioridad en este producto: Mas del 65 % de la
produccién mundial de cacao fino de aroma se encuentra en nuestras tierras convirtiéndonos en
el mayor productor de cacao fino de aroma del mundo. Con ello se ha generado una fama
importante y favorable para el pais. Este tipo de cacao tiene caracteristicas individuales
distintivas, de toques florales, frutales, nueces, almendras, especias que lo hace Unico y especial,
sobresaliendo con su ya conocido sabor arriba. Todos los detalles de sabor y aroma estan en el
origen genético del grano, que se logra con el correcto tratamiento post-cosecha, sumado a
condiciones naturales de suelo, clima, temperatura, luminosidad que convergen en un solo punto,
en un solo territorio, en el magico y maravilloso Ecuador situado en la mitad del mundo.

Aquellos paises que no son productores pero degustan de dicho producto se enfocaron
mas en su transformacion que en su produccion debido a que ciertos factores climaticos no
permiten cultivar y es aqui donde se origina en su gran mayoria la fabricacion de productos
terminados o semielaborados (pasta de cacao, cacao en polvo, manteca de cacao, chocolate etc.).
Pero a pesar de ello existen ciertos paises productores tales como Ghana, Costa de Marfil, Brasil
y Nigeria que han optado desde hace algunos afios por tostar y triturar de manera local su
produccién con tal de obtener un valor adicional por su producto en la exportacién. Su
importancia en la economia convierte al cacao, como uno de los principales productos mas
exportado por el Ecuador, dentro de las exportaciones no petroleras, después del banano,
pescados, rosas y demas formas de oro para uso no monetario.

Ecuador ocupa el séptimo lugar como pais productor mundial de Cacao (PPMC), no
obstante en el mercado mundial de cacao fino y de aroma es el primero con mas del 70% de la
produccién global, seguido de Indonesia con un 10%. (Pro Ecuador, 2013) Debido a la
inestabilidad de los precios del barril del petréleo la actividad cacaotera del pais se esta

convirtiendo en uno de los pilares fundamentales para los negocios de exportacion. En el pais
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existen muchos intermediarios y exportadores de cacao en grano que realizan sus operaciones
con el cacao en su forma natural sin darle ningun tipo de transformacién, realmente son muy
pocos los que procesan para obtener derivados del cacao.

Hoy en dia los semielaborados de cacao fino de aroma, tienen una alta demanda ya sea
en el mercado nacional e internacional gracias a sus exquisitas tonalidades de aroma y sabor, es
por esa razon que se ha desarrollado la implementacion de una planta procesadora de pasta de
cacao fino de aroma la cual nos permitira obtener un desarrollo industrial y comercial. Al
implementar la planta procesadora se generara fuentes de trabajo a todos los involucrados en la
cadena productiva y de valor, ademas que se obtendra una pasta de cacao de excelente calidad y
por ende los rendimientos y la utilidad seran mayores.

El plan de negocios también tiene como fundamento el progreso de una cultura de
instruccion y preparacion donde tanto productores, comercializadores y consumidores sepan que
el procesamiento de la pasta de cacao fino de aroma no es un procedimiento sencillo y por ello se
requiere de incentivos promocionando mejores precios para estimular asi a la produccion de
cacao fino de aroma, promover al cambio de la matriz productiva de este sector en nuestro pais
para fomentar al desarrollo agricola e industrial con la aplicacion de comercio justo, donde tanto

el precio y el peso sean lo mas exactos posibles para el desarrollo del proceso productivo.

Objetivo general.

Elaborar un plan de negocios para industrializar y comercializar pasta de cacao fino de

aroma, con estandares de calidad internacional.
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Objetivos especificos.

1. Organizar los fundamentos tedricos y metodologicos que sirvan de sustento cientifico
para este proyecto.

2. Determinar el estado actual de la problematica.

3. Elaborar una propuesta de solucion a la problematica que se aborda.

4. Validar la propuesta de solucién planteada.

Marco tedrico
Historia y origen del cacao

La historia del cacao es realmente dulce, pero a la vez es un reflejo de la historia
universal de la época en que los espafioles descubrieron el nuevo mundo. Los arbustos y arboles
de cacao, desconocidos durante mucho tiempo en el Viejo Mundo, mecian sus anchas copas a la
sombra de ramajes mas altos y desde el principio de la creacion ofrecian todo a la vez; flores,
hojas y frutos. En el siglo XVIII el naturalista Sueco Carl Von Linneo designo a este arbol del
Paraiso, siempre verde, con el nombre de Teobroma, “alimento de los dioses”. A lo largo de mas
de mil afos los indigenas vinieron sefialando en sus cuentos que los Dioses eran los Unicos que
merecian disfrutar de sus frutos.

Las semillas del fruto de un arbol tropical son las que originan al cacao, planta que
requiere de abundante agua en la tierra; su nombre cientifico Theobroma cacao, es originario de
las selvas tropicales de Centro y Suramérica, antes de su expansion y exportacion mundial. Su
origen exacto, determinado por estudios genéticos, parece estar ubicado en la Amazonia
brasilera.

El cacao ha sido consumido desde hace varios cientos de afios por indigenas centro y

suramericanos; los arquedlogos han encontrado los primeros consumidores de cacao hace unos
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cuatro mil afios al igual que con muchos otros productos alimenticios o drogas entedgenas, el
hombre observé a los animales comiendo avidamente de la pulpa de las mazorcas de cacao e
imitandolos, probo la fruta. Luego, mas familiarizado, con los afios conocio las virtudes de la
semilla, la molid, la probo y se inventd el chocolate, de sabor ligeramente amargo y propiedades
energizantes; los mayas bautizaron a este polvo de cacao mezclado con agua como chocol-haa
(amarga agua) por los mayas, o chocolatl (por los aztecas). Dichos granos de cacao, que una vez
maduros se recogen de la pulpa de los frutos secos ya reventados, recibieron el nombre de “cacao

del sol”. Triturados en el mortero tienen un sabor aspero (Ramirez, 2010).

llustracion 1. Historia del cacao.

Fuente: Caosol, 2014.
Autor: Caosol, 2014.

El primer europeo en descubrir los granos de cacao fue Cristébal Coldn, al llegar a lo que
hoy es Nicaragua durante su cuarto viaje. Mas de un milenio antes del Descubrimiento de
América, las culturas Toltecas, Mayas y Aztecas ya lo cultivaban. Usaban el cacao como

moneda, y para preparar una bebida deliciosa, el XOCOLAT, como descubria Hernan Cortés,
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cuando Moctezuma Il organizaba banquetes en su honor. Pero por su sabor amargo, tardo casi un
siglo en ser introducido en Europa y empleado para hacer una bebida.

Dominado por Espafia, el negocio del cacao fue rentable a mediados del siglo XVI, lo que
potencid el cultivo en lo que hoy es la costa ecuatoriana. En 1 600 habian ya pequefias siembras
a orillas del rio Guayas. Este cacao tenia una fama especial por su calidad y aroma floral tipico,
proveniente de la variedad autoctona que hoy llamamos Aroma Nacional o Sabor Arriba. En
1789, la Cédula Real obtiene la facultad de exportar el cacao desde Guayaquil, en lugar del
Callao. (Anecacao, 2013)

Genéticamente el cacao se divide en tres grandes grupos: Los Criollos, que dominaron el
mercado hasta mediados del siglo XVIII, en la actualidad existen muy pocos arboles criollos
puros; los Forasteros, que es un amplio grupo que contiene variedades cultivadas, semi-silvestres
y silvestres, entre las cuales el Amelonado es la variedad mas cultivada. Grandes areas de tierra
de Brasil y Africa Occidental estan cultivadas de esa variedad. Dentro de dicho grupo existen las
variedades: Comun en Brasil, Amelonado de Africa Occidental, el Matinal o Ceylan de Costa
Rica'y México y el Arriba o Cacao Nacional de Ecuador. Los Trinitarios, que son considerados
como Forasteros, son una mezcla de los Criollos y Forasteros. Dicha variedad fue cultivada en
Trinidad y esparcida a Venezuela hasta llegar a Ecuador, Cameran, Samoa, Sri Lanka, Java y
Papla Nueva Guinea.

A traves del mercado mundial es reconocido dos grandes variedades: cacao “fino o de
aroma” y el cacao “al granel” o “comun”. Generalmente, el cacao fino o de aroma es producido
por arboles de cacao de variedad Criollo o Trinitario, mientras que el cacao al granel provienen
de la variedad de arbol Forastero. Existen excepciones, por ejemplo en Ecuador los arboles de
cacao nacional, considerados de variedad Forastero, producen cacao fino o de aroma. Otra

excepcion en Camerun el cacao producido por arboles de variedad Trinitario es considerado
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cacao comun. El 94% de la produccion mundial anual es cacao al granel, el cual se produce en su
mayor parte en el Africa, Asia y Brasil. El restante 6%, corresponde a cacao fino o de aroma,
cuyas caracteristicas distintivas de aroma y sabor son buscadas principalmente por los
fabricantes de chocolates de alta calidad

En el caso de nuestro pais existe una variedad que es unica y ha sido reconocida como
“NACIONAL”, el cual se lo reconoce por tener una fermentacion muy corta y dar un chocolate
suave de buen sabor y aroma, por lo que es reconocido a nivel mundial con la clasificacién fino o
de aroma. Asi mismo, desde el siglo XIX el cacao era cultivado en zonas de la cuenca alta de los
rios Daule y Babahoyo, los cuales forman el Rio Guayas Y era trasportado hasta el puerto de
Guayaquil para su exportacion, razon por la cual se le dio el nombre de “cacao arriba”. Se
siembra a una altitud maxima de 1 200 m sobre el nivel del mar, como se establecid en la
denominacion de origen, para obtener la certificacion de cacao arriba en el Instituto Ecuatoriano
de Propiedad Intelectual (IEPI).

En las primeras décadas del siglo XIX, mas del 50% de la produccién de cacao se
encontraba en Venezuela. En la década de 1820, los portugueses introducen la pepa de oro en
Ghana y otros paises del centro de Africa. En ese entonces, la tercera parte de la produccion
mundial de cacao era consumida por los espafioles. Durante el mismo siglo, se empieza a
extender el cultivo en Brasil. A finales del siglo XX, los suizos producen el primer chocolate en
leche. Los chocolates suizos conquistan cantidades de premios en festivales internacionales,
dando origen a la industria que conocemos hoy en dia. Quirola (2011) informa que en el siglo
XX en Ecuador se introdujo la tecnificacion de los cultivos, la produccion de cacao ecuatoriano
en esta etapa llegd hasta 33 000 Toneladas Métricas en 1960.

En esa década se produce un nuevo incremento de areas de siembra en base a reparticion

de tierras baldias y de haciendas improductivas por la Reforma Agraria emprendida por el
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gobierno, lo cual en los afios sucesivos produce niveles de produccion crecientes, hasta
estabilizarse al final de la década de los 80 con producciones que fluctuan alrededor de las 80

000 TM por afio en promedio hasta la presente, en un area aproximada de 360 000 hectéareas.

Antecedentes y caracteristicas generales del cacao fino de aromay su derivado la
pasta de cacao.

Desde la época de la independencia de Ecuador, ya existian muchas familias adineradas
dedicadas a la produccion de cacao, en haciendas denominadas “Grandes Cacaos”, la mayoria
ubicadas en Vinces y otros cantones de Los Rios. La Asociacion de Exportadores de Cacao,
Anecacao, informa que la produccion de este producto en el Ecuador se duplicé en 1880 (15.000
TM). Durante la década de 1890, Ecuador se convierte en el principal exportador mundial de
cacao, dinamizando la economia del pais, y gracias a ello se crearon los primeros bancos del
pais.

La década de 1920 fue negativa para el sector, ya que aparecieron y se expandieron
enfermedades como la Monilla y Escoba de la Bruja, que causaron la reduccion de la produccién
al 30%. Agravando la crisis, la falta de medios de transporte y mercados internacionales como
consecuencias de la Primera Guerra Mundial, el cacao y la economia ecuatoriana se sumergié en

un periodo de depresion e inestabilidad.
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llustracion 2. Cacao ecuatoriano en busca de nuevos mercados

Fuente: Diario La Hora, 2014.
Autor: Diario La Hora, 2014.

En la actualidad la mayor parte del cacao ecuatoriano corresponde a una mezcla del cacao
Nacional, Trinitario y Forastero, la cantidad de cacao tipo Nacional puro es cada dia menor y
puede desaparecer poco a poco debido a que las plantaciones existentes son muy viejas, poco
productivas y los agricultores podrian preferir producir otros cultivos mas remunerativos. El
cacao es conocido en Ecuador como la “pepa de oro”, que dominé por varios siglos la
generacion de divisas para el pais, antes del boom petroleo, dando lugar al aparecimiento de los
primeros capitales y desarrollando sectores importantes como la banca, industria y el comercio.

El cacao es uno de los mas significativos simbolos del pais. Durante casi un siglo, el
orden socioecondmico ecuatoriano se desarrollaba en gran medida alrededor del mercado
internacional del cacao. La ICCO informa que Ecuador posee una gran superioridad en este
producto, mas del 63% de la produccién mundial de Cacao Fino y de Aroma se encuentra en
nuestras tierras, convirtiéndonos en el mayor productor de cacao de aroma del mundo. Por ello
se ha generado un prestigio importante, favorable, destacable, indispensable y representativo

para el pais. Este tipo de cacao, tiene caracteristicas individuales distintivas, de toques florales,
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frutales, nueces, almendras, especias que lo hace Unico y especial, sobresaliendo con su ya

conocido SABOR ARRIBA.

llustracion 3. Planta de cacao fino de aroma

Fuente: Diario La Hora, 2015.
Autor: Diario La Hora, 2015.

Tales detalles de sabor y aroma estan en el origen genético del grano, que se logra con el
correcto tratamiento post-cosecha, sumado a condiciones naturales de suelo, clima, temperatura,
luminosidad que convergen en un solo punto, en un solo territorio, en el magico y maravilloso
Ecuador situado en la mitad del mundo. El Cacao Nacional Arriba, conocido también como la
pepa de oro, es procesado industrialmente para obtener semielaborados con las mismas virtudes
de exquisitas tonalidades de aroma y sabor Gnicos del cacao ecuatoriano, y de alta calidad como:
Licor, manteca, torta y polvo de cacao, con los que se logra un producto final exquisito; desde la

chocolateria mas fina y gourmet, los mas apetecidos platos en artes culinarias, bebidas frias y
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calientes y muchas otras delicias combinadas que son un deleite absoluto para el paladar, hasta

productos de belleza y que son de grandes beneficios confirmados para la salud humana.

Pasta de cacao.

El Licor de cacao es una pasta fluida que se obtiene de los granos de cacao a partir de un
proceso de tostado y molienda. Este es utilizado como materia prima en la produccion de
chocolates, productos gourmet, productos de belleza y de algunas bebidas alcohodlicas. La pasta
de cacao al ser sometida al proceso de prensado, puede convertirse en manteca que por lo general
se los utiliza en cosméticos y productos farmacéuticos, también esta la torta que es la fase solida
de la pasta y por ultimo la torta puede ser pulverizada y convertirse en polvo de cacao la es
utilizada mayormente en la elaboracion de bebidas de chocolate. La masa de cacao esta
elaborada a partir de granos o habas de cacao de origen Gnico conservando su sabor y aroma
intenso.

llustracion 4. Pasta de cacao sin refinar

Fuente: www.chocostory.com, 2015.

Autor: www.chocostory.com, 2015.
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El cacao fino y de aroma tiene caracteristicas distintivas de aroma y sabor buscadas por
los fabricantes de chocolate. Representa Unicamente 5% de la produccién mundial de cacao.
Ecuador, por sus condiciones geograficas y su riqueza en recursos bioldgicos, es el productor por
excelencia de Cacao Arriba fino y de aroma (63% de la produccion mundial) proveniente de la
variedad Nacional cuyo sabor ha sido reconocido durante siglos en el mercado internacional. Ese
tipo de grano es utilizado en todos los chocolates refinados. Sin embargo, los que muchos no
saben que el chocolate fino se distingue por su pureza, especificamente, el sabor y fragancia que
el cacao tiene. Este es el tipo de cacao que promueve Anecacao.

Del total de la exportacion ecuatoriana se estima que un 20% es cacao fino de aroma
mientras que el restante 80% pertenece a otras variedades como el CCN51. Ecuador se posiciona
como el pais mas competitivo de América Latina en dicho campo, seguido de lejos por
Venezuela, Panama y México, que son paises que poco a poco han incrementado su
participacion en el mercado mundial del cacao fino en grano (Anecacao, 2013).

Las exportaciones de cacao y derivados han presentado una tasa de crecimiento promedio
anual desde el 2008 hasta el 2012 de casi un 7%. El cacao en grano crudo tuvo una participacion
al 2012 de 69% con un crecimiento promedio anual de 12%, seguido de bombones, caramelos,
confites y pastillas con un 6% de participacion, cacao en polvo sin azlcar tuvo un participacion
de 6% con una tasa de crecimiento promedio anual de 49%, los demas chocolates y
preparaciones tuvieron una participacion en las exportaciones del sector del 2012 del 5% con una
tasa de crecimiento de 152%, la pasta de cacao tuvo una participacion de 4% pero las
exportaciones del producto han disminuido al igual que la manteca de cacao y los chicles y
demas gomas de mascar; la pasta de cacao pese a tener una menor participacion en las
exportaciones del 2012 de un 1% ha tenido un crecimiento muy considerable en el periodo

analizado de 119% al igual de la manteca de cacao (con un indice de acidez expresado en acido
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oleico inferior o igual a 1%) de 116% con una participacion de 1%. (Banco Central del Ecuador,
2013)

Los principales paises de destino del cacao y sus elaborados en participacion al 2012
son Estados Unidos, Holanda, Malasia, Alemania, México, Brasil, Colombia, china entre otros
con una participacion menor al 3 %. Segun fuentes de informacion relacionadas con la medicina
el consumo de chocolate esta relacionado y asociado con una serie de beneficios para la salud.
Varios estudios demuestran que el cacao ayuda a disminuir la presion arterial y previene
enfermedades cardiacas ya que este producto contiene flavonoides que son poderosos
antioxidantes. De igual manera, tiene otros buenos beneficios los cuales son estimulador
cerebral, anticancerigeno, antitusigeno, e incluso se lo relaciona con efectos afrodisiacos.
Ademas se ha comprobado que el cacao induce a la produccion de endorfinas, las cuales
producen bienestar y felicidad.

Cuando nos referimos al cacao fino de aroma, hablamos de un producto con una riqueza
social Unica ya que en nuestro pais alrededor de 100 000 familias lo cultivan. Casi un 95% de
estos cultivos son administrados y levantados por pequefios productores con propiedades
menores a las 10 hectareas. Con su esfuerzo diario han logrado que Ecuador se mantenga como
el primer productor de cacao fino del mundo, aproximadamente con el 62% del volumen global.
Es por tal motivo el interés y la gran importancia que se debe dar para poder demostrar nuestra

cultura y el emblematico producto como patrimonio nacional.

Hipotesis
Con la elaboracion del plan de negocios para industrializar y comercializar pasta de cacao

fino de aroma, se aportara a tener un horizonte claro de la viabilidad de promocionar el

desarrollo del sector cacaotero en el canton Quinindé y en toda la provincia de Esmeraldas.

21



La metodologia de la investigacion

En el presente plan de negocios se realizara una investigacion cualitativa de todas las
deficiencias y de los inconvenientes que ocurren en el sector cacaotero del canton Quininde, el
método de investigacion que se va a emplear para el desarrollo del presente proyecto sera el
exploratorio, utilizando datos e informacidn de fuentes secundarias existentes, y
complementando la investigacion exploratoria con entrevistas a agricultores y representantes de

empresas exportadoras de cacao en grano y elaborados.

Ademas como base y complemento para la realizacion de este proyecto, se utilizara dos

tipos de métodos tedricos:

e Anadlisis- sintesis: para elaborar el presente plan de negocios, se debe tomar la
informacion de varias fuentes bibliograficas, para luego analizar y sintetizar toda la
informacion recopilada y de eso extraer los datos mas representativos y relevantes para

el tema escogido.

¢ Induccién-Deduccion: A partir de la informacion particular que se obtiene para el
proyecto, se pasa a lo general, de esta manera se realiza la induccion, asi como la
deduccidn se pasa de lo general a lo particular, para generar una mejor idea de la realidad

del caso del presente proyecto.
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Tipos de estudio

El estudio se realizard de dos maneras:

Primero se hara un estudio exploratorio, en la cual se pretende recopilar la informacion de
los acontecimientos que han causado mas impacto a cerca de la produccion, procesamiento y

exportacion de cacao y sus derivados.

Segundo se realizard una practica de caracter descriptivo, que pretende dar el analisis de

generar valor agregado al cacao.

Fuentes de informacion

A continuacion se detallaran las fuentes primarias para el objeto de la investigacion:

e Contacto con la “Cooperativa 10 de Agosto” asociacion de productores de cacao fino de

aroma del recinto Nuevo Azuay, en la parroquia La Union del canton Quinindé.

e Contacto con la asociacion de productores de cacao fino de aroma de la zona norte de

Esmeraldas.

e Entrevista a los representantes de Pro Ecuador

e Entrevista con agentes de la CORPEI, que provean de mayor informacion acerca de los

ultimos estudios del cacao

e Entrevista con los representantes de la fundacion MCCH EN Esmeraldas

e Entrevista con representantes de la compafia Nestlé que puedan facilitar sobre

informacidn de los procesos de elaboracion de pasta de cacao.
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Por otra parte las fuentes secundarias que se utilizaran seran las siguientes:
Libros representativos del cacao como lo es “Cultivo y exportacion del cacao™.

El internet una herramienta de basqueda global en la que se puede obtener informacion

puntual y actual sobre el cacao.

Datos estadisticos sobre las evoluciones del cacao y derivados en especial de la pasta de

cacao a través de los afios asi como sus pronosticos a futuros.

24



Capitulo |
Estudio e Investigacion de Mercado de la Pasta de Cacao
Descripcion del Mercado.

El mercado del cacao y de sus derivados en especial de la pasta de cacao es un nicho que
en la actualidad muy pocos lo conocen 0 mas bien muy pocas empresas lo han explorado con el
objetivo de querer explotarlo al maximo y obtener una buena diferenciacion del producto en
relacién al resto de los individuos que intervienen en este entorno.

El cacao en Ecuador es comercializado de manera tradicional tanto del agricultor o
productor como del comerciante, el agricultor una vez que cosecha su cacao lo seca y luego lo
vende al comerciante ya sea en asociaciones o de manera particular, luego el comerciante le da
los toques finales en el secado para obtener granos del 0% de humedad, o a su vez lo més seco
posible para luego comercializarlo a las fabricas o exportadoras las cuales lo exportan en granos
por lo general en sacos de yute o cabuya, este producto va para el mercado internacional como
materia prima, sin haber sufrido algin cambio o sin haberle agregado valor.

Por lo general los precios de la pasta de cacao son establecidos por la bolsa de Nueva
York y por la bolsa de Londres que son los dos mercados que se dedican a la comercializacion
de futuros. Los precios también pueden estar relacionados con la calidad del producto y sus
respectivas certificaciones que ademas de volverlo atractivo al producto le dan un plus en

premios econémicos.

Estructura de mercado.
Hoy en dia en la provincia de Esmeraldas no se cuenta con empresas, instituciones y
mucho menos con organizaciones que se dediquen a procesar pasta de cacao fino de aroma, esta

provincia cuenta con productores de cacao nacional con alto nivel de calidad que se dedican a
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comercializar sus productos en estado natural. Teniendo una perspectiva bastante amplia se
puede observar un horizonte en el cual los productores de cacao de la provincia verde del pais
trabajan independientemente y venden sus productos o cosechas a comerciantes o a los centros

de acopio mas cercanos de su zona.

Anélisis del mercado.

La industrializacion del cacao actualmente tiene un gran potencial, debido a que pocas
empresas en Ecuador se dedican a dicha actividad y mucho menos al procesar cacao nacional o
fino de aroma. El regreso del resplandor de la ‘pepa de oro’ obedece también a los buenos
precios que se pagan en el mercado internacional. Durante el 2012, el precio promedio por
tonelada fue de $2 392, en el 2013 fue de $2 439, en el 2014 fue de $2 523 y en lo que va del
2015 subid a $2 726, segun datos de Inside Future, en el mercado de Nueva York en la calidad
ASE.

Ivan Ontaneda, presidente de la Asociacion Nacional de Exportadores de Cacao de
Ecuador (Anecacao), informa que con tal panorama el sector no solo busca ascender posiciones
en la lista de exportacion de productos no petroleros de Ecuador (ahora ocupa el quinto), sino
gue gracias a un acuerdo comercial también quiere abrirse mercado en Europa, en el area de la
chocolateria fina, destind del 60% de las exportaciones del gremio “Nuestro nicho es el de la
chocolateria fina. ElI consumidor europeo demanda el chocolate negro o dark”, dice. Antonio
Ruales, director ejecutivo del Instituto de Promocion de Exportaciones e Inversiones Pro
Ecuador, coincide con Ontaneda. El cree que hay un buen escenario para la chocolateria. “En los
semielaborados (polvo, manteca y pasta de cacao) y en los chocolates hemos tenido un

crecimiento anual 14,72%”. (EI Comercio, 2012)
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Por lo que se espera un ambiente favorable para el procesamiento de cacao ya que
mediante acuerdos que favorezcan ambas partes se puede incursionar en la industrializacion del
cacao con aspiraciones a un crecimiento prolongado constantemente debido al incremento de la

demanda local e internacional del cacao y sus derivados.

Produccion de cacao fino de aroma en la Provincia de Esmeraldas.

Situada en el Pacifico, Esmeraldas es una de las provincias mas turisticas del pais.
Alberga varios centros turisticos, uno de ellos es Atacames. Para algunos, las playas de
Atacames son un verdadero paraiso, situadas entre los cerros y las montafias que predominan en
el paisaje ecuatoriano. En esa provincia se produce unos de los cacaos mas fino del mundo,
denominado Fino de Aroma. El cacao de este tipo s6lo crece en Esmeraldas, en Manabi
(provincia al sur de Esmeraldas) y en partes de Per(. Las mazorcas de una finca cacaotera en
Esmeraldas, por ejemplo, son mas pequefias que las que se encuentran en Sulawesi o Flores en
Indonesia, al igual que las pepas dentro de las mazorcas. Ademés su sabor es mas dulce. Unico
es justamente este tipo de cacao especial, el que florece en las parcelas de cacaoteras de
Esmeraldas.

La produccién de dicha variedad de cacao en la Provincia de Esmeraldas es de entre 2.5 a
3 toneladas al afio de cacao seco por hectarea, aunque existen variaciones en la produccion,
disminuyendo su capacidad debido al incremento de enfermedades del cultivo que en ocasiones
se torna dificil su mantenimiento y cuidado. En Esmeraldas no se conoce con exactitud la
superficie cultivada de cacao nacional, pero se han creado organizaciones, asociaciones y
cooperativas de gremios productores de cacao fino de aroma, que actualmente tienen sembradas
alrededor de unas 1250 Ha con un rendimiento promedio de 45qq cada una. La mayor parte de

produccién esta diversificada en pequefios huertos o en pequerias fincas de un maximo de 3
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hectareas promedio por familia, se estima que en toda la provincia verde de Esmeraldas existan

mas de 16 000 fincas cacaoteras.

Mercado Internacional del Cacao y sus Elaborados

Exportaciones ecuatorianas de cacao y sus derivados.

Los principales paises de destino de las exportaciones de cacao y elaborados son: Estados
Unidos con una participacion al 2012 de 26%, Holanda con una participacién de 10%, Malasia
con una participacion de 9% y un crecimiento en el periodo analizado de 407%, México con una
participacion de 8% y una tasa promedio anual de crecimiento de 8%, Alemania con
participacion de 8% y un crecimiento promedio de 10%, Brasil con participacion de 7% y
crecimiento promedio anual de 40%, Colombia con una disminucion en las exportaciones en los
ultimos afios y con una participacién en el 2012 de 5%, China con crecimiento anual promedio
de 227% y una participacion de 3%, Espafia con un crecimiento anual promedio de 39% y una
participacion de 3%, entre otros (Pro Ecuador, 2013).

En la siguiente ilustracion se detalla las exportaciones de cacao y sus derivados:
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llustracién 5. Destinos de las exportaciones de cacao y elaborados

PRINCIPALES PAISES DESTINO DE LAS EXPORTACIONES DE Y ELABORAD
Miles USD FOB

[TCPA (2008] “Participacion |
| PAS 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013 | 2012 (2012)
ESTADOSUNIDOS | 114,997 175,300] 88.720] 232.556] 120,936 52625]  3.10% 26.16%
HOLANDA({PAISES
BAJOS) 48.140| 68,153 92832 67.402| 47867] 20321  -0.14% 9.64%
MALASIA 64| 460 1.201 O 42.197] 27016 40747% B.50%
IMEXICO 20667| 26236 54.145] 54.715] 40.762] 18.699]  B.21% 8.21%
ALEMANIA 25485] 45836 38860 71.243] 37.445] 21020 10.10% 754%
BRASIL 8674] 7008 op28] 23646 33440 14618]  40.13% 6.74%
COLOMBIA 30822] 22777] 34605 34.419] 22604] 6084  -7.48% 4.55%
CHINA 140] s8] 93] sees| 15971 2.288] 227.08% 3.22%
[ESPANA 4128 4407 10.744| 12.104] 15330 3.219|  38.84% 3.00%
[PERU 12678| 6574] B600| B8.038| 14680 4.230]  3.75% 2.06%
[ARGENTINA B.271| 7034 7625 13854 14647| 3.334| 23.62% 2.05%
CHILE 6.797] 8371| 14435 17605 13937] 4704]  19.68% 2.81%
JAPON 1043 12017 13770 15100 12237 3E3]  4.08% 2.46%
[CANADA 1330] oz8] 20| 248] 9397] 7805]  63.05% 1.89%
TTALIA 13532 12010 13.059] 10605] 9352 sam0] -B.E2% 1.88%
BELGICA 6,070 17,088| 41319 25426] 7.474] 3,302 1.73% 1.50%
VENEZUELA 1022 1.121] 3.350| 13.155] 7.310] 1.100] B3.52% 147%
[OTROS 26.373] 21439] 31622 25831] 22.013] 10.732]  4.42% 4.43%
TOTAL 347,536] 439,793 464,845] 632,710] 496,627] 210,699]  9.33% 100.00%

Fuente: Pro Ecuador, 2014.
Autor: Banco Central del Ecuador, 2014.

Exportaciones por Producto

Las exportaciones de cacao y derivados han presentado una tasa de crecimiento promedio
anual desde el 2008 hasta el 2012 de casi un 7%. El cacao en grano tuvo una participacion al
2012 de 69% con un crecimiento promedio anual de 12%, seguido de bombones, caramelos,

confites y pastillas con un 6% de participacion, cacao en polvo sin azlicar tuvo un participacion

de 6% con una tasa de crecimiento promedio anual de 49%, los demas chocolates y

preparaciones tuvieron una participacion en las exportaciones del sector del 2012 del 5% con una

tasa de crecimiento de 152%, la pasta de cacao tuvo una participacion de 4% pero las
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exportaciones de este producto han disminuido al igual que la manteca de cacao y los chicles y
demas gomas de mascar; la pasta de cacao pese a tener una menor participacion en las
exportaciones del 2012 de un 1% ha tenido un crecimiento muy considerable en el periodo
analizado de 119% al igual de la manteca de cacao (con un indice de acidez expresado en acido
oleico inferior o igual a 1%) de 116% con un participacion de 1% (Banco Central del Ecuador,
2012).

Como se puede apreciar en lo antes indicado de acuerdo a las cifras reportadas en el
informe elaborado por Pro Ecuador con informacion del Banco Central del Ecuador, donde se ve
una mejora en la participacion mundial de la pasta de cacao ya que se obtuvo un crecimiento
considerable en mas del 100% lo cual nos indica que existe un mercado internacional el cual esta

muy interesado en la pasta de cacao mas una si es fino de aroma.

En la siguiente ilustracion se detalla los datos antes indicado:
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lustracion 6. Exportaciones ecuatorianas de cacao y elaborados

PARTIDA | 2008
AR EN Rl GRUCD, LS DEWAS EXCEFTD PARA |
1801.00.18.00 |SIEMBRA 16,457 43 R
1704.90.10.00 [BOMBONES, CARAMELDE, COMEITES ¥ PASTILLAS T 3747

CACALD EN POLVO SIN ADICION DE AZUGAR Hi GTRO

EDULCORMMTE. 7, 18511 G417]  6A7H

T
1805 90.00.00 |ALIMENTICIAS OUE CONTENGAN CACAD 500 1887
1803100000 |PASTA DE CACAD SN DESGRASAR 274
M [0
1803400, 12,00 [EXPRESADD EN ACIDG OLENCD ENTRE 1% ¥ 1.68% 3,281 :
CHICLES ¥ DEMAS GOMAS DE MASCAR RECUBIERTOS DE
1704.10.1000 [AZICAR g 1 12881 10 1 assf  -1m, 2.13
1503.20.00.00 |PASTA DE CACAD DESGRASADA TOTAL O PARCIALMENTE 303 TEM 2067 3 B 1,118 119.05%) 1.81%)

MANTECA DE CACAD CON UM INDICE DE AZIDEZ
1834.00.11.00 [EXPRESADG EN ACIDG OLEGO BFERIOR O IGUAL A 1% 2]

[ES Y
1704108000 [RECUBERTOS DE AZUCAR 4 afan] a8

05 DEMAS CHOCOLATE ¥ PREPARACIONES
ALIMENTICIAS QUE CONTENGAN CACAD, EN BLOOUES,

1805 31.50.00 | TABLETAS 0 BARRAS, RELLENOS, LOS DEMAS 1,555 Al | o -13.83%) 0.15%)
LS DEMAS CHOCOLATE ¥ PREFARACIONES
ALIMENTICIAS QUE CONTENGAN CACAD, EN BLOGUES,
180532 0000 |TASLETAS O BARRAS SN RELLENAR 1,382 503 128 10.26% 0.18%]
182 000000 [CASCARA, PELICULAS ¥ DEMAS RESIDUOS DE CACAD. 1 a2 Fal 2 146 281 il
1804 00000 |GRASA ¥ ACEITE DE CACAD Fii e 324 22 218 | 0.0

LAS DEMAS PREPARACIONES, EN BLOCUES TABLETAS O
BARRAS CON PESO SUPERIOR A 2 KG O EN FORMA
LiaLii, PASTEOSA 0 EN POLVO, GRANULOS O FORKAS
SIMILARES, EN RECIPIENTES O ENVASES IMMEDIATOS
1808570 60,00 S0 UM CONTENIDD SUPERIOR A2 KiE, LOS DEMAS

L5 DEMAS ARTICULOS DE COMFITERIA S8 CACAD,
1704809000 |EXCEFTO CHICLES ¥ GOMAS DE MASCAR

1801 N
TE0 1001100 | EN A0 GRUDD PARA SIEMBRA.
CACAD EN POLVE CON ADICION DE AZOCAR UOTRO
805 10,0000 |EDULEORANTE

ki IOHES
ALIMENTICIAS OUE CONTEMGAN CACAD, EN BLOOUES,
TABLETAS O BARRAS, RELLENOS, SiN ADICION DE
1806.31.10.00 |AZUICAR, NI OTROS EDULCORANTES 5] 11 | 1] 1] of  -2zoew 0.00%}

LS DEMAS PREPARACICNES, EN BLOGUES TABLETAS O
BARRAS CON PESO SUPERIOR A 2 KG O EN FORMA
LiUing, PASTOSA O EN POLVO, GRANULOS O FORMAS
SIMILARES, EN RECIPIENTES O ENVASES IMMEDIATOS
G0 U CONTERIDD SUPERIOR &2 KG, SiN ADICION DE

180520, 10,00 |ASUCAR, Nl OTROS EDULCORANTES 41 1 ) ) -alifish) 0.00%{
[T EEEEEEEE& TAELETAS 0 BARRAS,
1805.31.00.00 |RELLENGS [t j 180 0 0.00%
MARTECA DE CACAD CON UM INDICE De ACIDEL
18034.00.12.00 [EXPRESADG EN ARIDG OLECD SUPERIOR A 1.68% 1 1 [ . ﬂ.ﬁ
TOTAL M7T.508| 439,730 484, B, TI0| 496, 210,689 B.74%] 100.

Fuente: Pro Ecuador, 2014.

Autor: Banco Central del Ecuador, 2014.

La ilustracion obtenida de los datos estadisticos del Banco Central del Ecuador sobre las

exportaciones por productos y con sus respectivas partidas arancelarias, se puede apreciar que la

31



pasta de cacao no desgrasada tiene una participacion del 4,05% de las exportaciones de cacao y
derivados o elaborados, con tendencia a un incremento constante y prolongado como se muestra
en la siguiente ilustracion, que detalla datos hasta abril del 2013 con una participacion de la pasta
de cacao del 4% vy se estima que a finales del afio 2013 la participacion sea como minima del
6%.

llustracion 7. Participacion porcentual de la pasta de cacao

EXPORTACIONES ECUATORIANAS DE CACAD Y ELABORADOS
Miles USD
DESCRIPCION 2007 2008 2009 2010 2011 w12 | amae | TEPA | Part
Z007-2012
Cacao en grano 197,283 216,511 342,648 350,199 473873 345,191 141,887 11.90% 76.38%
pasta de cacao E,996 29,377 19,7E4 21,302 33,144 27,216 8,853 24.78% 6.00%
chocolate 5,092 4,240 3,591 4,780 18,459 26,212 6,485 38.78% 5.78%
manteca, grasa y aceites 17,840 31,771 26,181 28,308 27,949 23,729 6,127 SATH 5.24%
cacao en poho B, 220 5,966 7,495 18,911 31,562 29,456 5,787 29.08% 6.50%
cascara, peliculas y demas 50 183 332 210 289 448 166 54.81% 0.10%
TOTALES: 237,481 2BE,JAE 400,331 423,711 585276 453,252 15!,]!}5' B.Eﬂ'ﬁl 100.D0%
TONELADAS
DESCRIPCION | 2007 | 2008 | 2009 2010 | 2011 | 2012 | amae | TEPA | Fart
Cacao en grano 83,068 BB,372 126,969 116,318 158544 147,329 65,125 12.14% 32.50%
pasta de cacao 2,444 E,7E4 6,632 5,795 8419 8,209 3,106 27.42% 1E1%|
manteca, grasa y aceites 3,188 5013 4,794 5,322 6,579 7672 1,686 19.20% 169%
cacao en poho 3,574 4,302 3,812 4,679 6,312 6,519 1,425 12.77% 1.44%
chocolate 1,225 910 BES B34 1,300 1,530 370 4.55% 0.34%
cascara, peliculas y demas 378 506 412 308 684 1,247 291 26.94% 0.28%
TOTALES: 93§78 105888 143305 133056 181838 172506 72002]  129a%]  3moex

Fuente: Pro Ecuador, 2014.
Autor: Banco Central del Ecuador, 2014.

Mientras que en la siguiente ilustracion se puede observar los datos estadisticos ya
tabulados de las exportaciones de cacao y de sus derivados con sus respectivos valores y
participaciones en el mercado internacional. En el periodo que abarca desde el 2007 hasta el
2013. La tabla ofrece los datos en miles de dolares y en toneladas. Ademas, se muestra el

porcentaje de cada una de las variedades en el 2012.
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llustracién 8. Participacion porcentual de cada derivado de cacao

Exportaciones ecuatorianas de cacao y elaborados

Toneladas
0%

B chocolate

B cacaoen polvo

¥ manteca, grasa
yaceites de
cacao

B pasta de cacao

B cacaoen grano

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013

Fuente: Direccion de Inteligencia Comercial y Promociones, PROECUADOR, 2014.
Autor: Banco Central del Ecuador, 2014.

Mercado potencial.

En Ecuador existe un mercado potencial en el consumo y utilizacion de la pasta de cacao
fino de aroma ya que son muy pocas las empresas que se dedican a procesar este tipo de cacao,
porqgue para ellos se les dificulta conseguir la materia prima de la calidad, debido a que no tienen
contacto directo con los productores de esa variedad. Méas del 80% de las industrias ecuatorianas
gue se dedican a procesar cacao, ofertan la pasta de los granos mas comunes que existen en el
mercado donde la calidad es regular a nivel general mientras que nuestra propuesta es ofertar
pasta de cacao fino de aroma para elaborar productos finales mas exquisitos por su aromay

calidad para los consumidores de chocolates, confites y demas derivados de este producto.
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Chocolate Vintage.

El cacao fino de aroma es participe del 6% del total de la produccién mundial, de forma
general esos granos de cacao son utilizadas para elaborar los productos mas exigentes en el
mercado internacional, debido a su inigualable calidad y agradable aroma. En los ultimos afios se
ha podido apreciar las variaciones positivas del mercado, debido a un incremento constante en la
demanda de productos gourmet y chocolates finos, elaborados con esta distintiva variedad de
cacao.

El cacao Nacional, al ser tratado como se debe a lo largo de su proceso productivo desde
su cosecha, fermentacion y secado permiten la concentracion de sabores unicos que lo
caracterizan segun la zona de cultivo. En los dltimos cinco afios la demanda por nuestros granos
de cacao finos y de aroma ha estado en constante crecimiento, chocolates manufacturados por
Noka Vintages Collection pueden llegar a valer $854 la libra. Nuestro pais Ecuador se ha
convertido en atractivo para los chocolateros mas exigentes del mundo, ya que visitan el pais en
busca de cacao criollo de las distintas provincias para poder elaborar sus chocolates para poder

satisfacer los paladares mas exigentes del mercado.

Los Competidores del Mercado de la Pasta de Cacao Fino de Aroma

Competencia Directa.

En la actualidad tomando en cuenta el alto desarrollo tecnoldgico e industrial, y el apoyo
econdmico de varias instituciones financieras publicas y privadas que trabajan directamente con
el objetivo de cambiar la matriz productiva del pais, aun no se ha podido establecer e
implementar una planta procesadora de pasta de cacao fino de aroma en la provincia de
Esmeraldas, por lo tanto en esta provincia verde no existe competidores que afecten directamente

al modelo de negocio planteado.
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Actualmente la competencia es muy fuerte entre empresas que ofertan productos de
similares caracteristicas, pero este tipo de competencia es beneficiosa mutuamente ya que
incentivan al cambio de la matriz productiva del pais, si se abren nuevos mercados seria mucho
mejor ya que no solo se estaria ofertando materia prima sino productos con valor agregado lo

cual beneficiaria a la economia no solo de la empresa sino del pais.

Competencia Indirecta.

Para determinar cudl es la competencia indirecta hay que tomar muy en cuenta cuales son
las empresas relacionados a este modelo de negocio, las empresas que se detallan méas adelante
han sido denominadas como competidores indirectos ya que procesan pasta de cacao pero no del
fino de aroma en su totalidad. Muchas empresas que se mencionan a continuacion son compafiias
gue ya tienen afios en el mercado y que han consolidado su nicho mercado, asi como han creado

confianza mutua para sus clientes.

Nestle.

Nestlé S.A. /AG es la compafiia multinacional agroalimentaria mas importante del
mundo. Tiene su sede central en Vevey, Suiza.

Ecuador no fue ajeno a la expansién de Nestlé en Latinoamérica. Los productos de la
compariia empezaron a venderse en el pais, a través de Comercial Panamericana, cuya sede
estaba ubicada en la ciudad de Guayaquil. En 1955, se decidi6 crear una operacion propia, con la
comercializacion del primer producto: Nestdgeno, una férmula lactea en polvo, para lactantes.
Asi mismo, se empez6 a importar Nescafé, Leche Condensada y Leche en Polvo de las marcas

Lirio Blanco, Perla y Nido. La produccion industrial, en Ecuador, se inicié en 1970. La Nestlé en

35



Ecuador lleva consolidada mas de 60 afios en nuestro mercado la mayor parte de su produccién

de semielaborados de cacao son para su distribuir a sus subsidiarias por todo el mundo.

Transmar Ecuador.

Desde 1820, Ecuador ha sido uno de los productores de cacao de alta calidad lideres en el
mundo. En 1998, Transmar establecio un punto de exportacion de la oficina en Guayaquil bajo el
nombre de Colonial de cacao de Ecuador S.A. El crecimiento y el éxito de ese negocio nos llevd
a ampliar nuestro negocio alli con la construccion de una planta de licor de cacao en Guayaquil.
La oficina de exportacion y la planta se unieron para convertirse en Transmar Ecuador en 2008.

Transmar Ecuador es una operacion completamente vertical. Sus equipos supervisan cada
etapa de la cadena de suministro, de trabajar en el lugar con los agricultores para stewarding
pedido de cada cliente a través de procesamiento para asegurar la calidad 6ptima. La capacidad
de Transmar Ecuador para crear programas de adquisicidn y procesamiento personalizados, ha
ganado una lista de clientes que incluye a los pequefios fabricantes de chocolate de especialidad
centrada a las muy grandes empresas multinacionales.

Transmar Ecuador, es una Subsidiaria de Transmar Group que cuenta con plantas en
varios paises del mundo, esta compafiia se dedica a la compra de cacao en grano para luego
proveer a la industria extranjera, ademas de procesar en menos del 5% de la totalidad de sus

compras. Su ubicacion es en la provincia Guayas, ciudad Guayaquil.

La Universal S.A.
La empresa se dedica a la fabricacion y comercializacion de confites ademas de la
exportacion de chupetes, chicles y otros productos alimenticios. Nuestra mision es fortalecer

permanente el valor de nuestros productos en el mercado, trabajando con seguridad responsables

36



con el medio ambiente. Su planta principal se encuentra ubicada en Guayaquil, provincia del

Guayas.

Chocolates finos Nacionales Cofina S.A.

Cofina es una empresa ecuatoriana dedicada a la manufactura y comercializacion de
cacao en grano Y sus derivados, la cual realiza sus operaciones cumpliendo altos estandares de
calidad y seguridad alimentaria a través de un trabajo sostenible, socialmente responsable y

amigable con el medio ambiente para asegurar confianza y satisfaccion de todos sus clientes.

Ecuacocoa.

Dicha empresa ecuatoriana se creo en el afio 2000, iniciando un proceso de adecuacion de
maquinaria que tuvieron un feliz desempefio cuando se iniciaron las exportaciones de producto
Semielaborado como: licor de cacao, manteca de cacao, polvo de cacao en el afio 2001 hasta la

presente fecha. Se encuentra ubicada en la ciudad de Guayaquil, kilometro 5,1/2 via Daule.
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llustracion 9. Participacion de exportadores de semielaborados

Exportadores de Semielaborados ™ « mnm

Chocolates Finos Nacionales Cofina S A, 558 29,15%

Nestié Ecuador SA, 429 2414

Cafiosa "Triairi SA." 315 16,46%

fcwador Cocoa & Coffee Ecuacoffee S.A, 265 13,85%

Transmar Commoadity Group of Ecuador S.A. 22 11,91%

Compadia Ecusoriana Prodactora de Darivados de Cocoa CA, "Ecuacocoa” 104 5418
Criollo Ecuador Intermacional S A, “ECUADORINSA® " 0,75%

Preductos SKS Farms Cla, Ltda, 1 0,05%

Fuente: Anecacao, 2013.

Autor: Banco Central del Ecuador, 2013.

Entrada de Nuevos Competidores

Barreras de Entrada.

Las barreras de entradas han sido denominadas como un término dado a los obstaculos
que pueden existir o presentarse al momento de querer ingresar a un mercado o aun sector de
alguna actividad. Segun Michael Porter, el gur( internacional de las estrategias empresariales,
desarroll6 en su libro "Estrategia competitiva" un marco de analisis de negocios en el que define
varios conceptos centrales para gestionar una pyme, como el de estrategias genéricas y el de
barreras de entrada y de salida de un sector o mercado.

Existe una frase que dice: “Es imprescindible que analices las barreras de entrada a un
negocio o actividad, para no chocarte una vez puesto en movimiento” lo cual es muy cierto ya
que antes de iniciar un negocio o alguna actividad especial siempre hay que explorar el mercado

y su entorno para definir e identificar cuales son los factores mas relevantes dentro de este
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mercado. Por lo tanto es imprescindible analizar cada una de las barreras de entrada de la
empresa y del producto, para luego no chocarse una vez puesta en marcha el proyecto. A
continuacion se describira cada una de las barreras de entradas que mas afectan a este sector y al

mercado.

Economias de escala.

Las grandes compafiias de la industria del cacao y de sus derivados, utilizan este tipo de
economia ya que mientras mas grande sea la produccion, su productividad se desarrollara hasta
alcanzar la optimizacién de los costos, como por ejemplo la empresa Suiza Nestlé que es
partidario de este mecanismo, ha sabido manejar su produccion y ventas a tal punto que al afio
procesan miles de toneladas al mes, entonces se debe considerar esa muralla ya que no se podria
competir de manera directa con dicha empresa o0 con otras de sus mismas caracteristicas de

produccién.

Fuerte inversion inicial.

Para la realizacion de un proyecto de industrializacion de cacao se necesita un gran
capital economico para cubrir la inversion del capital de trabajo con el cual se comprara los
productos y el capital operativo se lo utilizara para adquirir todas las maquinas, equipos de
oficina, suministros entre muchos mas que son esenciales para realizar las operaciones en cada
uno de los procesos del negocio.

Los montos mas fuertes de inversion son las maquinas, las cuales por lo general son
importadas de diferentes paises y se las adquiere de acuerdo a la tecnologia que se vaya a

utilizar, la materia prima es fundamental para que se puedan realizar todas las operaciones de la
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empresa procesadora por lo que también se debe de disponer de un capital para comprar el
producto y otro para su almacenamiento.

Es dificil el ingreso a este sector productivo ya que muchas empresas como Transmar,
Nestlé, La Universal, Cofina, Ecuacocoa entre otras mas, tienen un capital muy fuerte respaldado
por sus financieros y por instituciones que aportan capital para realizar inversiones sumamente
altas en capital operativo y de trabajo, por eso se debe considerar que el presente proyecto debe
estar dirigido para un sector en especial donde se pueda respaldar con un capital propio y otro
capital ajeno al cual se debe conseguir instituciones financieras que puedan respaldar y financiar

la inversion.

Acceso a proveedores.

En este tipo de negocios para poder adquirir el cacao que es la materia prima
normalmente se trabaja con anticipos tanto para el comercio para que adquiera el cacao, lo seque
y luego lo venda, como para el productor que le da el respectivo tratamiento a su cultivo para que
una vez de cosechar realice los aportes equitativos del mismo, el modelo de negociacion es muy
riesgoso, porque como en todo mercado existen personas y empresas que no son muy serias y en
algunos casos no cubren con los anticipos o con los préstamos. Es muy importante tener un
respaldo de todo el financiamiento que la empresa da para mantener y conseguir nuevos

proveedores de cacao fino de aroma.

Agente de ventas.
La pasta de cacao fino de aroma no es un producto tradicional que se lo comercializa en
tiendas o en supermercados, es mas bien un producto utilizado como materia prima por las

empresa que se dedican a producir chocolates finos, y es aqui donde se crea una barrera de
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entrada ya que muchas veces existe dificulta de comercializar este producto de una empresa a
otra, por lo que se requiere de un agente experto en el tema que pueda realizar las ventas
mediante el uso de contratos. Esa barrera se vuelve muy dificil de superar cuando no existe

seriedad por parte del agente al no concretar bien los contratos.

Posicionamiento del producto.

Tales barreras son muy significativas ya que para tener aceptacion en el mercado se debe
realizar marketing agresivo para que el producto que es la pasta de cacao vaya ganando
popularidad entre las empresas y mas aun internacionalmente si hubiese la oportunidad de

exportarlo. La inversion es fuerte por lo que este factor se vuelve una barrera.

Falta de experiencia en la industria.

La falta de experiencia debido a la falta de conocimientos de los procesos para elaborar
pasta de cacao fino de aroma es un muro por el cual muchos emprendedores pasan y abandonan
sus proyectos ya que al no tener cierta experiencia o conocimientos la actividad se vuelve dificil

y estresante y mas aun esto provocaria muchas pérdidas.

Barreras legales.

Hoy por hoy las barreras mas significativas no son solo financieras sino también politicas
y legales, porque con el incremento del lavado de activos el gobierno en conjunto con la
superintendencia de compaiiias, han reestructurado un sistema por el cual ya se vuelve dificil o
complicado el regirse a las leyes, también va relacionado de la mano con la falta de experiencia

en el mercado y en los negocios de la pasta de cacao.
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Expectativas de Contragolpe.

Segun lo que se ha investigado y analizado en el mercado del cacao y méas aun de la pasta
de cacao fino de aroma es que existe una fuerte competencia entre compafiias, como por ejemplo
en la compra o adquisicién del grano de cacao como producto de exportacion las empresas
compite ferozmente en el mercado por obtener el mejor asi tenga un mayor costo de lo normal,
su objetivo es obtener ganancias de acuerdo al volumen, al igual que las industrias se rigen a los
precios del cacao y sus elaborados de acuerdo a los movimiento del mercado en la bolsa de
futuros tanto de New York como la de Londres.

En ello se basan para realizar la compra a futuros pero la competencia es tan fuerte que
quieren obtener el mejor cacao para procesar y producir chocolates y varios productos mas que
dan premios econdmicos segun el grado de fermentacion y la calidad del cacao, tanto por la
humedad como por la impureza. Pero en el caso del producto que se quiere ofertar el cual es
pasta de cacao fino de aroma el contra golpe por las compafiias ecuatorianas y transnacionales no
sera negativas, mejor aln se estima que tales empresas incentiven el desarrollo de esta actividad
por la necesidad que ellos tienen por adquirir nuestro producto que sin lugar a duda es especial.

Las industrias nacionales e internacionales podran elaborar los chocolates y otros
derivados mas finos y exquisitos, con agradable aroma y sabor natural que otorgan un muy buen
diferencial ante el resto de los productos de similares caracteristicas pero no de la misma calidad
de cacao. El objetivo no es competir con aquellas empresas que por el momento se las considera
como competencia mas bien lo que se quiere hacer es que nuestra empresa se vuelva proveedora
de ellas y realizar buenos contratos y alianzas estratégicas de negociacion en lo cual se

beneficien ambas partes y sus integrantes.
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Ambiente tecnolodgico.

La globalizacion es un factor que afecta a cada pais u organizacion y a la vez esto otorga
muchos beneficios en el desarrollo de una nacion o de una empresa gracias al avance de la
tecnologia y a la facilidad de comunicacion e interaccion desde un extremo de la tierra hasta el
otro extremo de forma rapida, clara y precisa. La tecnologia cambia constantemente es por este
factor que las organizaciones deben llevar un ritmo acelerado para poder contrarrestar la
implacable velocidad del cambio y los desafios de un mundo globalizado.

La aplicacion de la ciencia y la técnica en el sector cacaotero inicia desde las plantaciones
del producto, al utilizar maquinas que facilitan la poda, chapia, cosecha y secado mediante el uso
de secadoras. En la industria, la tecnologia permite optimizar técnicas eficientes de manufactura,
de manera que los procesos productivos sean mas precisos para poder cumplir con los requisitos
de calidad.

En la cadena productiva el sector cacaotero y elaborados ha optado por implementar,
herramientas automatizadas y maquinas que ayudan al mejoramiento de la productividad desde
los productores en sus huertos de cacao hasta en la industria para obtener niveles 6ptimos de
produccién y disminuir los porcentajes de residuos o productos defectuosos, que permitiran a la
vez una reduccién en los costos de produccion. Las maquinas de hoy son méas optimas y a la vez
mas costosas que las de las décadas anteriores, y por eso hay que saber escoger e incluso saber
diferenciar de la tecnologia de cada una de ellas para poder entender y conocer cual es la méas
indicada y la que mejor se adapte a nuestra economia.

La negociacion entre organizaciones se torna mas sencilla si se sabe dominar la
tecnologia, en Ecuador se puede tomar como ejemplo las exportaciones de cacao que se las
realiza a través de la bolsa de valores, utilizando las herramientas del internet se generan

compras y ventas sin necesidad de ver el producto ni tener contacto directo con la otra persona.
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En cuanto a la comercializacion, el desarrollo tecnolégico ha permitido eliminar ciertas
barreras en la comercializacién, aumentando las probabilidades de realizar nuevas alianzas y
negociaciones con otras empresas indiferentemente de la ubicacion geogréafica. Actualmente la
comercializacion de la pasta de cacao se la realiza mediante contratos a futuro o a su vez de
forma directa bajo pedidos realizados a través de informes segun las cotizaciones del producto.
La aplicacion de nuevas tecnologias en las compafiias que se dedican a esta actividad o de
similares caracteristicas, permiten que los pagos se efectlen sin la necesidad de tener una factura
fisica, gracias a la aplicacion de la facturacion electronica. Los pagos se los realiza de manera

rapida y sencilla a través de transferencias bancarias.

Ambiente Socio Politico — Econdmico

Socio Politico.

Dentro del ambito socio politico, Ecuador ha optado por apoyar al sector cacaotero del
pais donde se encuentran involucrados organismos publicos y privados, tales como el MAGAP
“Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca”, Pro Ecuador, INIAP “Instituto
Nacional de Investigaciones Agropecuarias”, Anecacao “Asociacion Nacional de Exportadores
de Cacao” que mediante autorizacion y apoyo econdémico por el gobierno estan en el proyecto de
renovacion de huertos de cacao criollo.

Aproximadamente mas de 50 000 familias ecuatorianas depende del sector, de los cuales
estan divididos desde pequefios, medianos y grandes productores segun las extensiones del
cultivo, y por los que intervienen en la cadena de la matriz productiva de este producto. Cerca de
490 000 hectareas de cacao son cultivadas en Ecuador ya sea como cultivo Unico o asociado con

otros cultivos, su expansion va desde la costa norte a sur ecuatoriana, al occidente de la sierra 'y
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parte de la amazonia. Cada zona aporta distintos sabores y aromas al cacao, los cuales se

mantienen al ser industrializados o procesados en pasta de cacao.

Aspecto Econdmico.

Desde el punto de vista econdémico el sector cacaotero del pais, segun datos de Anecacao,
alrededor de 184 736 toneladas métricas de cacao exporté Ecuador en el 2012, de los cuales un
30% fue de la variedad fino y aroma, y el 70% del CCN 51. Los ingresos por ventas que el
sector tuvo en el 2012 fue superior a los $425 millones, para el 2014 las exportaciones de cacao
representan cerca de 200 000 toneladas métricas con ingresos superiores a los $500 millones. Se
debe tomar en cuenta el desarrollo econémico que representa el sector cacaotero para el pais y
como forma parte de los ingresos tributarios, asi como es fuente de miles de plazas de trabajo
gue a su vez son participes de inversion, consumo y ahorro las cuales son variables

macroeconomicas que determinan la situacion econdémica del pais.

Problemas y Oportunidades.

Para realizar un andlisis mas asertivo se va a enumerar cada uno de los problemas y de las
oportunidades que existen en este sector y en el mercado de la pasta de cacao. Asi se facilita el
analisis de cada uno para determinar si realmente tienen solucion. Esta tactica por lo menos
revelara los problemas y permitira identificar formas de manejarlos de una manera mas eficaz.
De hecho, muy a menudo cuando existe un problema también hay una oportunidad. Por lo menos
la oportunidad para retirar el obstaculo causado por el problema. Pero las oportunidades surgen
de una aguda percepcion de las tendencias del mercado, de las debilidades del competidor o de

sus propias fortalezas que estan listos para ser explotadas para el logro de una rentabilidad
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significativa. “Un problema es algo que necesita correccion. Una oportunidad es la ocasion de

lograr algo favorable” (UNAD, 2015).

Problemas:

e Penetracion al mercado.

El ingreso al sector del cacao y sus elaborados se puede volver un problema serio si es
gue no se conoce o0 si no se obtiene informacion actualizada del mercado y su entorno, porque la
falta de informacidn puede volverse un factor decisivo para el éxito del negocio.

e Menos clientes.

Este problema se produce cuando existe una mala calidad de los productos que se va a
oferta por ende se debe llevar un control de la calidad para mejorar siempre el estatus del
producto.

e Personal poco capacitado.

El problema en el procesamiento del cacao es muy critico ya que podria existir
deficiencia en la ejecucion de cada uno de los procesos por los cuales pasa el cacao para
convertirse en pasta, por lo tanto si esto ocurriera no existiria un producto de excelente calidad.

e Mercado reducido.

Si bien es cierto el mercado de la pasta de cacao fino de aroma es un mercado pequefio,
ya que este producto es especializado para la industria de chocolates finos.

e Ventas o distribucién.

Los problemas en las ventas o en la distribucion se dan cuando no se tienen politicas de

ventas y una adecuada distribucidn, o si las hubiera, no son buenas.
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e Procesos inadecuados.

Se da cuando los procesos que se van a ejecutar no son los adecuado para la elaboracion
de la pasta de cacao esto afectaria drasticamente al producto y a la empresa elevando los costos

de produccion.

e Baja produccion de cacao fino de aroma.

El bajo nivel de produccién de pasta de cacao fino de aroma se puede tornar un problema
bien critico, cuando no se determina cual sera la capacidad de produccion de la planta y cual es
la superficie del cultivo con la cual se proveera la panta.

e Politicas del gobierno.

Las politicas gubernamental son un factor determinantes en la evaluacion de proyectos
entonces si no se conoce muy bien las leyes al momento de la ejecucion del proyecto ello se

vuelve un problema causando, multas para la empresa.

Oportunidades:

o Fortalezas especificas de la empresa.

La empresa como tal, tiene cierto tipo de ventajas con respecto a otras grandes compafiias
o0 industrias, ya que se mantienen una relacion directa con los productores de cacao fino de
aroma, por lo que se puede realizar un seguimiento de la produccion y de la calidad para evitar el

desabastecimiento de la planta procesadora.

e Ventajas del producto.

El producto como tal tiene grandes diferenciaciones que las demas ya que este es un
producto de alta calidad a nivel mundial, y que muchas compafiias internacionales requieren de
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el para elaborar chocolates finos y sus respectivos derivados, pero siempre y cuando se certifique

su calidad.

e Demanda del producto.

Una oportunidad bien clara es la necesidad de la industria local e internacional por el
producto fino de aroma, denominado en las ferias internacionales de cacao y chocolates como
pasta de cacao fino de aroma sabor arriba.

e Nicho de mercado.

Es un nicho de mercado que en el Ecuador no ha sido explotado, por lo tanto se debe
realizar una exploracion del mercado y analizar cual seria el alcance de la oportunidad.

e Ventajas geograficas.

La ventaja mas significativa de la compafiia seréa su ubicacién ya que estara ubicada en la
zona de mayor produccion de cacao fino de aroma de toda la provincia de Esmeraldas.

e Vulnerabilidad costo/precio.

Gracias a la ubicacion geografica de la planta la relacion del costo sera menor debido a la
logistica de la materia prima, y debido a la relacion directa con los productores se podra obtener
el cacao de manera directa sin la necesidad de algun intermediario al 100%, sino al menos en un

25% de la adquisicion de la materia prima.

Poder de los compradores.

El sector del cacao y de los semielaborados es un mercado altamente competitivo que de
manera general se debe regir a los precios de futuros que a diario se cotiza en bolsa, la cual se

Ilama Cocoa Future Prices. En muchas ocasiones las empresas o industrias de chocolates

48



quienes son los principales compradores de cacao y de la pasta de cacao tienen el poder de elegir
qué tipo de pasta necesitan para elaborar el producto final, que son los chocolates o varios
derivados del mismo, la forma de pago por el producto y el plazo en el que se procedera a la
cancelacion, o correr el riesgo de que el producto sea rechazado por no contar con los estandares
de calidad.

En nuestro caso como se va a comercializar pasta de cacao fino de aroma los
compradores no tendran poder de abusar con respecto a las negociaciones de mercado, ya que el
producto que se comercializara tiene una muy buena diferenciacion en calidad de aroma y sabor
con respecto a una pasta de cacao comun y corriente comercializada por otras empresas. Y al no
existir una competencia directa de otra empresa que se dedique a procesar pasta de cacao
nacional o fino de aroma en el canton Quinindé se podréa realizar negociaciones de mutuo

acuerdo con las diferentes compafias chocolateras del pais.

Investigacion de Mercado.

La investigacion del proyecto sera cualitativa, ademas se utilizara el método de
investigacion exploratoria, el cual consiste en indagar y consultar datos e informacién en fuentes
secundarias, que las evallen y las certifiquen las fuentes primarias que son asociaciones de
productores, gerentes de empresas dedicadas al procesamiento de cacao y representantes de

empresas exportadoras de cacao y semielaborados.

Disefio de la Investigacion.
El objetivo de la investigacion del mercado de la pasta de cacao fino de aroma tiene como
propdsito general el adquirir informacion fidedigna de las fuentes secundarias de la investigacion

para poder determinar la demanda y la oferta que existe en el mercado local e internacional de
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este producto asi como la factibilidad de implementar la planta procesadora de la pasta de cacao
fino de aroma en el canton Quinindé, Provincia de Esmeraldas, esta informacidn se obtendra de
fuentes como Anecacao, ICCO, Ice Nybot Cocoa Future, Banco Central del Ecuador, Trade

Mark, Pro Ecuador, Corpei entre otras que sustentaran la investigacion y el éxito del proyecto.

Objetivos de la Investigacion de Mercado

Objetivo General.

Ratificar y reafirmar las exigencias de pasta de cacao fino de aroma en el mercado
ecuatoriano, con su respectiva comercializacion a las industrias chocolateras, e intermediarios

para su respectiva distribucion.

Objetivos Especificos.

Determinar si existe la produccion necesaria de cacao fino de aroma para abastecer a la
planta procesadora.

Analizar cuales son las variables que intervienen para la determinacion de la demanda de
pasta de cacao fino de aroma.

Investigar y corroborar cuales son los factores determinantes de los clientes potenciales
para adquirir el producto que se oferta.

Comprender las fluctuaciones del mercado de dicho producto.

Tamario de la Muestra
Como la investigacion es cualitativa no se debe determinar el tamafio de la muestra para
este tipo de proyecto, el plan de negocio consiste en generar valor para un producto categorizado

como materia prima que es el cacao y ofertarlo a las empresas mayorista que exportan cacao y
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semielaborados, también a industrias chocolateras para la produccion de chocolates finos y

posteriormente al mercado internacional.

Técnica de Recoleccion de Datos
Para la realizacion de la investigacion exploratoria se realizo entrevistas directas con
representantes de asociaciones, cooperativas, y Gerentes de industrias chocolateras y

exportadoras de cacao y elaborados.

Entrevistas.
Entrevista N°1: Cooperativa 10 de Agosto
Representantes:
Presidente Sr. Carlos Rubén Cojitambo.
Vicepresidenta Sra. Zoila Suarez De Salazar.
Lugar: Recinto Nuevo Azuay, Parroquia La Union, Canton Quinindé.

Fecha: 02 de Julio del 2015.

Informacion de la entrevista realizada al presidente y vicepresidenta de la Cooperativa 10
de Agosto.

Las dos personas que intervinieron en la entrevista, son productores y a la vez dirigentes
de la cooperativa, presidente y vicepresidenta respectivamente, han estado liderando la
cooperativa “10 de Agosto” por mas de 5 afios. Son agricultores que tienen el conocimiento
suficiente del tratamiento y el mantenimiento del cacao fino de aroma mas del 95% de los 35
asociados a esta cooperativa, tienen cultivo de cacao nacional de donde se obtiene el cacao fino

de aroma, cada uno de ellos realizan buenas préacticas agricolas, ya que buscan obtener la mejor
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calidad en sus productos para recibir buenos pagos por los mismos, en la actualidad en la
cooperativa cuentan con 112 hectareas de cacao fino de aroma, con un promedio de produccion
semanal de 60 quintales de cacao seco y lo vende a un promedio de $110 por quintal.

La cooperativa 10 de Agosto fue constituida con el objetivo de comercializar cacao y café
de excelente calidad y de una variedad singular la cual es el nacional, al estar asociados
mantienen un volumen de oferta atractivo para cualquier comerciante o empresa exportadora de
cacao. Durante la entrevista se pudo obtener informacion sobre la comercializacion del cacao
que ellos producen, precios cantidades, variedades y otros datos mas, que son importantes para la
recopilacion de datos que aporten al desarrollo del proyecto. Ademas se hizo un recorrido por las
plantaciones de cacao nacional y se pudo apreciar las diferencias que se tiene entre las distintas
variedades del cultivo, se valoré el esfuerzo de cada uno de los productores de la cooperativa,
que tienen que realizar y de todos los procesos por los cuales debe pasar el cacao antes de su

comercializacion.

Entrevista N°2: Nestlé Ecuador S.A.
Representante: Ing. Luis Alejandro Vega Gerente de Compras de Nestlé Ecuador S.A.
Lugar: Guayaquil, Kilometro 13,5 via Daule

Fecha: 08 de Julio del 2015.

Informacion de la entrevista realizada al Gerente de Compras de la Compafiia Nestlé
Ecuador S.A.

Nestlé Ecuador S.A es una empresa dedicada a la comercializacion de cacao, de compra 'y
venta de cacao en grano o semielaborados como lo son la pasta de cacao, manteca y torta de

cacao, mas del 85% de sus productos lo comercializan internacionalmente con sus semejantes o
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subsidiarias que estan ubicadas en los diferentes paises del mundo. En Ecuador han
implementado una estrategia de trabajo denominada el plan cacao.

El Plan Cacao, dentro de la estrategia de Creacion de Valor Compartido. Busca mejorar
las condiciones sociales, econdmicas y ambientales de los productores cacaoteros. A través de
asesoria en técnicas de cultivo, cosecha, secado, fermentacion y almacenamiento, para la
obtencion de un producto de calidad. Esta alianza tiene el objetivo de aumentar la productividad
y la calidad de las cosechas. Teniendo en cuenta que los pequefios agricultores concentran cerca
del 60% de la produccion en este producto. Nestlé ademas compra el cacao de dichos
productores cacaoteros, a precios competitivos. Puesto en nuestras bodegas de Guayaquil, cacao
gue dada la asistencia técnica impartida, es de muy buena calidad.

Nestlé Ecuador se ha convertido en un aliado de los productores cacaoteros.
Facilitandoles asesoria técnica que permite generar mayores volumenes de produccion y la
obtencion de un producto de alta calidad. Con un valor agregado: la implementacion de préacticas
amigables con el medio ambiente y la comunidad. Segun el Ing. Alejandro vega, Nestlé Ecuador
crea valor en el desarrollo rural mejorando las condiciones de los pequefios productores. Es el
aporte de Nestlé a la construccién de una sociedad mas justa donde nuestro negocio tiene futuro.

Acerca del proyecto que se desea implementar, opina que es un proyecto con visién ya
que obtener cacao fino de aroma de excelente calidad y en cantidades significativas es muy
dificil hoy en dia debido a la competencia, logisticas y a las condiciones climaticas, para una
compafiia como Nestlé que se encuentra en Guayaquil adquirir este producto originario de
Esmeraldas seria muy costoso pero si tuviese un proceso que genere valor agregado y méas adn
puesto en la planta de Nestlé seria ventajoso para la compafiia y sobretodo el producto obtendria
un plus diferencial en el precio con relacion a los demas para poder obtener una idea claro cémo

seria el tipo de negocio el Ing. Alejandro Vega indico que un quintal de cacao seco comun esta
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alrededor de $130 precio fijo a la fecha segun la bolsa de Nueva York, pero un cacao Nacional
fino de aroma certificado estaria cotizdndose por $165 o mas precio promedio, pero si es
semiprocesado en pasta de cacao el margen superior es de un 8% superior al precio promedio del

cacao nacional, muy aparte de los premios por el perfil de la calidad de la pasta de cacao.

Concluyente (Encuestas).
Debido a que la investigacion de mercado, se la realiz6 utilizando el método cualitativo, a
través de la elaboracion de entrevistas concretas, la concluyente no aplica para el presente

proyecto por la falta de la investigacion cuantitativa.

Resumen e Interpretacion de los Resultados.

Mediante la ejecucidn de entrevistas a profundidad a los distintos productores de cacao
Nacional, asociaciones de productores, representantes y gerentes de empresas que se dedican a la
industrializacion y comercializacion de cacao y de los derivados primarios como lo son: licor de
cacao, manteca de cacao Y torta de cacao, se puede indicar e informar que existe un mercado de
gran importancia donde la demanda se encuentra en crecimiento ya sea en su estado natural
cacao o en sus semielaborados.

En los Gltimos afios la produccidn se ha incrementado constantemente, pero se debe
diferenciar que la produccion de cacao de variedad CCN-51 es la que se ha desarrollado en todo
el territorio ecuatoriano, gracias a su nivel de produccién que triplica a la produccion de
plantaciones de cacao Nacional o fino de aroma, es por ello que muchos productores optaron por
eliminar estos huertos y sembraron la variedad de mayor produccion al afio.

Cuando se entrevisto a los representantes de la industria, supieron indicar que el cacao

CCN-51 es catalogado internacionalmente como cacao comun debido a su bajo nivel de
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fermentacion y escasez de sabor y aroma, mientras que el cacao fino de aroma es el méas cotizado
en los mas grandes salones del chocolate, asi como en el mercado internacional gracias a su
exquisito sabor y agradable aroma, los cuales pueden ser desde frutales, florales y maderables
segun la zona de su cultivo, dicha variedad tiene reconocimientos internacionales y es catalogado
como cacao Premium, las negociaciones de cacao se los realiza en quintales o en toneladas, y los
precios van de acuerdo a la cotizacion del producto en las bolsas de valores de Nueva York y
Londres, los precios que se reflejan en esas cotizaciones son de cacao comun, para la variedad
fino de aroma, se le da un valor adicional, catalogados como premios por perfil.

La puesta en marcha de la planta trae consigo muchos beneficios para los clientes, tales
como reduccion de los costos de almacenamiento y costos de produccién, diferenciacion de sus
productos finales con respecto a los de la competencia, de acuerdo a estos resultados y a los
antes mencionados se puede decir que el proyecto de industrializacion y comercializacion de
pasta de cacao fino de aroma es atractivo y viable desde el punto de vista de la investigacion de
mercado.

En cuanto a la propuesta de solucion al problema que aborda el proyecto es el elaborar un
plan de negocios para industrializar y comercializar pasta de cacao fino de aroma, con estandares
de calidad internacional. Al realizar un adecuado plan de negocios se podra contribuir con el

desarrollo del sector cacaotero de la variedad fino de aroma en el canton Quinindé.
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Capitulo 2
Descripcion General de la Empresa y Estudio Técnico

Oportunidad de negocio.

La implementacion de una planta procesadora de cacao en Quinindé es un modelo de
negocio del cual se estima obtener una rentabilidad satisfactoria y atractiva de la cual se
beneficiaran tanto los inversionistas como los productores de cacao SABOR ARRIBA a quienes
brindara la oportunidad de que ellos puedan vender sus productos con politicas de comercio
justo, ademas de ser participes de asesoramiento técnico en cuanto al correcto mantenimiento del
cultivo y formar parte de la organizacion para las respectivas gestiones que permitiran el
desarrollo de este sector. Como es de suponerse y de facil conocimiento la inversion necesaria

para la creacién e implementacion de la planta es alta.

A pesar de todo lo antes mencionado y debido al atractivo que tiene el cacao fino de
aroma ecuatoriano a nivel nacional y sobre todo mundial, el cual esta en auge, y a la vida util y
durabilidad de la maquinaria (abarca casi el 80% del total de la inversion) por lo que se considera
una gran oportunidad de negocios. El grupo de maquinas necesarias para el proyecto tiene una

vida atil de 10 afios, siempre y cuando se le dé el respectivo mantenimiento.

Las plantas que procesan pasta de cacao por lo general mantienen las maquinas en
produccidn 20 horas al dia, sin embargo por razones conservadoras y restrictivas del proyecto
dentro del plan de negocios solo funcionaran un maximo 10 horas productivas al dia. Hay que
tomar en consideracion que el Gobierno ecuatoriano con la creacion del Cadigo de la Produccion
y Comercio y con la creacion de la institucion pablica PRO ECUADOR, esta motivando a los
inversionistas para que incursionen en esos tipo de negocios, con el fin de cambiar la matriz
productiva de Ecuador, no solo siendo productores de materia prima sino también
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industrializarnos y por ende incursionar en el desarrollo econdémico del pais, otorgando
incentivos, con beneficios tributarios y facilidades de financiamiento a través de la Corporacion

Financiera Nacional.

Explicacién de la Idea de Negocio.

La idea se plasma por el motivo que en la provincia de Esmeraldas no existe ninguna
industria procesadora y productora de derivados del cacao, aun siendo una de las provincias con
mayor produccion de cacao fino de aroma en Ecuador. El cacao cultivado en suelos ecuatorianos
tiene reconocimiento en las ferias cacaoteras y chocolateras internacionales y tiene una gran
demanda en paises americanos, europeos y Ultimamente en el continente asiatico. La planta que
se implementara se dedicara al procesamiento de cacao para obtener pasta o licor de cacao fino

de aroma.

La idea consta de organizacion mediante la aplicacion de un buen plan de negocios, en el
cual determine proveedores estratégicos quienes seran los principales beneficiados ya que en
ellos consta la razdn del problema y la propuesta de solucién de implementar una planta
procesadora de pasta de cacao para generar valor a sus productos y reflejar esta contribucion en

los buenos precios que se pagaran a los agricultores por el cacao.

Descripcion de la Idea de Producto o Servicio.

El proyecto va orientado a la industrializacion de pasta de cacao en el cantdén Quinindé,
provincia de Esmeraldas. La implementacion de la planta procesadora de pasta creara mas
empleos y optimizara los recursos de la zona, asi como también a través de su transformacion
generara un valor agregado al grano de cacao, permitiendo posteriormente su comercializacion

como una pasta de excelente calidad, exquisito sabor y agradable aroma.
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Mision, Vision y Valores Corporativos de la Empresa

Mision.

Satisfacer las exigencias y necesidades de nuestros clientes, con la industrializacion y
comercializacion de pasta de cacao fino de aroma, en las cantidades requeridas y con una

excelente calidad.

Vision.

Ser una empresa procesadora y comercializadora de pasta de cacao fino de aroma,
enfocada a la calidad y vanguardia gracias a la buena reputacion y distincion adquirida por los
productos de gran calidad, logrando asi enfrentar las grandes exigencias del mercado nacional e

internacional.

Valores.

Respetando y haciendo honor al lema "El cliente siempre tiene la razén" MaraCacao se
caracteriza por ser una empresa abierta para todo tipo de requerimientos y observaciones de los
clientes y que honorablemente y con responsabilidad cubre en su totalidad los compromisos,
contratos y requerimientos adquiridos. El colectivo de MaraCacao, esta comprometido con la
aplicacion de los siguientes valores y principios, que caracterizan las actuaciones, en procura de

la excelencia de las actividades y del progreso de los amigos productores.

e Respeto: Refleja el amor y la pasion que entregan cada uno de los integrantes de la
empresa, para con los clientes, proveedores y entre la misma organizacion interna. Es lo

que esperamos, recibimos y brindamos a los demas.
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Compromiso: Logrando a través de los beneficios que conlleva desempefiarse de la mejor
manera por medio de las labores y tareas asignadas en la empresa, permite cumplir los

objetivos y generar resultados tangibles.

Orientacidn al Cliente: Es la cultura organizacional de la empresa y su valor méas
importante, la plena satisfaccion de los pedidos de los clientes, siempre enfocados en sus

necesidades y en la preferencia de ellos por la empresa.

Trabajo en equipo: Se trata de la combinacion de la fuerza laboral conjunta, combinada
con técnicas adquiridas por afios de experiencia para realizar excelentes trabajos y ofrecer

a los clientes productos de excelente calidad.

Honestidad y ética: Moderacidn, decencia, urbanidad, decoro. Importante reflejar este
valor ya que para los clientes es indispensable saber que existe honestidad en una

empresa.

Profesionalismo: La calidad del producto es lo primordial en cada proceso productivo.

Mejora continua: Aprender de los errores y mejorar cada actividad o proceso de igual

manera siempre buscando nuevas alternativas que sumen al negocio.

Innovacion: Ir de la mano con la tecnologica, aplicando buenas practicas industriales asi

como ir mejorando las maquinas y los programas operativos cada vez que se amerite.
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Objetivos de la Empresa

Objetivo General.

Industrializacion y comercializacion de cacao de los cultivos finos y de aroma originarios
del canton Quinindé, para la produccion de pasta, y mediante esta transformacion generar valor

al producto que a su vez se vera reflejado en la justa contribucion que tendran los agricultores.

Objetivos Especificos.
e Obtener y mantener una relacion directa y estrecha con los proveedores (productores
locales de cacao), teniendo un 80% de aprobacién, proyectando una imagen de seguridad

y confianza.

e Regularizar la calidad del producto en la provincia de Esmeraldas, interviniendo en un
50% de los proveedores semestralmente, para que realicen buenas practicas agricolas a

través de las capacitaciones que se brindaran.

e Mantener una relacion directa y fraterna con las organizaciones dedicadas a la

comercializacion y exportacién de la pasta del cacao producida por la planta.

¢ Incrementar las ventas anuales de pasta de cacao fino de aroma en al menos un 4,5%, una
vez que se pueda aprovechar al 100% de la capacidad instalada y manteniendo como

minimo una contribucion del 10%.
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Estructura Organizacional

Organigrama.

llustracion 10: Organigrama

JUNTA DE
ACCIONISTAS
GERENTE GENERAL
SECRETARIA
I I
GERENTE DE GERENTE GERENTE DE
PRODUCCION ADMINISTRATIVO VENTAS
OPERADORES Y AUXILIAR
ESTIBADORES CONTABLE

Fuente: El Autor

Elaborado por: El Autor

Manual de Funciones y Responsabilidades.
Accionistas: Las funciones de un accionista difieren segun la importancia que la persona

tiene dentro de una organizacion.

Gerente General: Supervisar las actividades realizadas por las demas dependencias de la

empresa en pro del cumplimiento de los objetivos organizacionales. Planear, ejecutar y dirigir la
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gestion administrativa y operativa de la empresa y la planta para el manejo de las relaciones con
los clientes. Desarrollar estrategias para el cumplimiento de las metas y proyecciones de la
organizacion. Analizar todos los aspectos financieros para la toma de decisiones. Controlar
administrativa y disciplinariamente a todo el capital humano. Evaluar el rendimiento de todos los

procesos de la planta y del personal involucrado en cada uno de ellos.

Secretaria: Preparar, trasmitir y controlar la documentacidn generada por la gerencia
general, ademas de realizar y atender las llamadas telefonicas. Atender a proveedores y generar
las ordenes de comprar también debe gestionar y coordinar la agenda de citas y reuniones del

Administrador. Realizar las actividades requeridas por el jefe de planta y el técnico financiero.

Gerente de Produccion: Supervisa toda la transformacion de la materia prima y material
de empaque en producto terminado, ademas que Coordina labores del personal. Controla la
labor de los supervisores de areas y del operario en general. También vela por el
correcto funcionamiento de maquinarias y equipos. Es responsable de las existencias de materia
prima, material de empaque y productos en proceso durante el desempefio de sus funciones.
Capacita y supervisa a cada trabajador encargado de algun proceso productivo durante el
ejercicio de sus funciones y por ultimo mantiene un seguimiento por la calidad de todos los

productos procesados.

Gerente de Ventas y Financiero: Recopila y codifica informacion financiera suministrada
por las diferentes unidades y elabora series estadisticas, cuadros, graficos y proyecciones de tipo
financiero. Efectua calculos para la obtencion de indices financieros. Revisa, clasifica y ordena
reposiciones de fondo de trabajo, fondos especiales y cajas asignadas a las diversas unidades.

Lleva el registro y control de la disponibilidad presupuestaria. Es encargado de entregar
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Balances a tiempo real o siempre que la Junta de Socios lo solicite, cumplir con las obligaciones

del SRI, laborales, cobros y pago a proveedores.

Operadores: Encargados del uso adecuado de las maquinarias y de realizar su respectivo
mantenimiento.

Estibadores: Dedicados a la recepcion y manipulacién de la materia prima asi como el
abastecimiento de la planta.

Supervisor- Calificador: Encargado de supervisar las labores y actividades primarias de la
recepcion y el manejo de los granos del cacao.

Guardias: Asignados para la vigilancia, seguridad de las oficinas y las plantas.

Aspectos Legales del Proyecto

Estructura legal del proyecto.

Dentro del marco legal del proyecto que enmarca a la empresa con la respectiva ley de
compafiias se indicara cada uno de los articulos que involucran a la empresa como tal y sus
actividades y los reglamentos a los cuales se debe regir una sociedad anénima. Cuando se ejecuta
un proyecto se debe tomar en cuenta cuales son las variables que intervienen y que afectan a la
empresa Yy sus actividades, asi como en la formulacion y evaluacion de proyectos, también al
realizar las distintas actividades y la toma de decisiones de la directiva que afectan de manera
directa a la empresa ya sea positivamente o a su vez de forma negativa por eso se debe
considerar cada una de las limitaciones que establece la ley. Por lo tanto en el proyecto se desea
crear una compafiia que estara sujeta bajo las normativas de la modalidad de sociedad anonima,
la misma que debera constituirse de acuerdo a la legislacion otorgada por la Superintendencia de

Compaiiias del Ecuador.
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LEY DE COMPANIAS DEL ECUADOR

DEL CAPITAL Y DE LAS ACCIONES

Art. 160.- La compafiia podré establecerse con el capital autorizado que determine la
escritura de constitucion. La compafiia podra aceptar suscripciones y emitir acciones hasta el
monto de ese capital. Al momento de constituirse la compafiia, el capital suscrito y pagado
minimos seran los establecidos por la resolucion de caracter general que expida la
Superintendencia de Compafiias. Todo aumento de capital autorizado sera resuelto por la junta
general de accionistas y, luego de cumplidas las formalidades pertinentes, se inscribiré en el
registro mercantil correspondiente. Una vez que la escritura publica de aumento de capital
autorizado se halle inscrita en el registro mercantil, los aumentos de capital suscrito y pagado
hasta completar el capital autorizado no causaran impuestos ni derechos de inscripcion, ni
requeriran ningun tipo de autorizacion o tramite por parte de la Superintendencia de Compafiias,
sin que se requiera el cumplimiento de las formalidades establecidas en el articulo 33 de esta

Ley, hecho que en todo caso debera ser informado a la Superintendencia de Compafiias.

Art. 161.- Para la constitucion del capital suscrito las aportaciones pueden ser en dinero o
no, y en este Ultimo caso, consistir en bienes muebles o inmuebles. No se puede aportar cosa

mueble o inmueble que no corresponda al género de comercio de la compaiiia.

DERECHOS Y OBLIGACIONES DE LOS PROMOTORES, FUNDADORES Y

ACCIONISTAS

Art. 200.- Las compafiias anonimas consideraran como socio al inscrito como tal en el

libro de acciones y accionistas.
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Art. 201.- Los fundadores y promotores son responsables, solidaria e ilimitadamente,
frente a terceros, por las obligaciones que contrajeren para constituir la compafiia, salvo el

derecho de repetir contra ésta una vez aprobada su constitucion.

Son de su cuenta y riesgo los actos y gastos necesarios para la constitucion de la
compafiia. Si no llegare a constituirse por cualquier causa, no pueden repetirlos contra los
suscriptores de acciones, y estaran obligados a la restitucion de todas las sumas que hubieren
recibido de éstos. Los fundadores y promotores son también responsables, solidaria e

ilimitadamente con los primeros administradores, con relacién a la compafiia y a terceros:

1. Por la verdad de la suscripcion y entrega de la parte de capital social recibido;

2. Por la existencia real de las especies aportadas y entregadas;

3. Por la verdad de las publicaciones de toda clase realizadas para la constitucion de la compafiia;

4. Por la inversion de los fondos destinados a gastos de constitucion; vy,

5. Por el retardo en el otorgamiento de la escritura de constitucién definitiva, si les fuese

imputable.

DE LA JUNTA GENERAL

Art. 230.- La junta general formada por los accionistas legalmente convocados y

reunidos, es el érgano supremo de la compaiiia.

Art. 231.- La junta general tiene poderes para resolver todos los asuntos relativos a los
negocios sociales y para tomar las decisiones que juzgue convenientes en defensa de la
compafiia. Es de competencia de la junta general:
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1. Nombrar y remover a los miembros de los organismos administrativos de la
compafiia, comisarios, o cualquier otro personero o funcionario cuyo cargo hubiere sido creado
por el estatuto, y designar o remover a los administradores, si en el estatuto no se confiere esta

facultad a otro organismo;

2. Conocer anualmente las cuentas, el balance, los informes que le presentaren los
administradores o directores y los comisarios acerca de los negocios sociales y dictar la
resolucion correspondiente. Igualmente conocera los informes de auditoria externa en los casos
que proceda. No podran aprobarse ni el balance ni las cuentas si no hubieren sido precedidos por

el informe de los comisarios;

3. Fijar la retribucién de los comisarios, administradores e integrantes de los organismos
de administracion y fiscalizacion, cuando no estuviere determinada en los estatutos o su

sefialamiento no corresponda a otro organismo o funcionario;

4. Resolver acerca de la distribucidn de los beneficios sociales;

5. Resolver acerca de la emision de las partes beneficiarias y de las obligaciones; 6.

Resolver acerca de la amortizacién de las acciones;

7. Acordar todas las modificaciones al contrato social; vy,

8. Resolver acerca de la fusién, transformacion, escision, disolucién y liquidacién de la
compafiia; nombrar liquidadores, fijar el procedimiento para la liquidacién, la retribucion de los

liquidadores y considerar las cuentas de liquidacion. (Ley de Compaiiias del Ecuador, 2015)
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Aspecto Societario.

MaraCacao S.A. es una sociedad andnima, constituida bajo las normas y leyes respectivas
por el organismo supervisor que es la superintendencia de compaiiias, la compafiia cuenta con un
capital social dividido en acciones, el cual fue otorgado por las aportaciones de cada uno de los
accionistas. El objeto principal de MaraCacao es industrializar y comercializar pasta de cacao

fino de aroma, del canton Quinindé, provincia de Esmeraldas.

Los accionistas estan en todo el derecho de comercializar sus acciones si asi lo creyeran
conveniente, ademas se emitiran acciones para incrementar el capital social, las acciones de la
empresa estaran en oferta publica para quien quiera ser participe de la compafiia. MaraCacao
S.A. iniciara sus actividades con 4 accionistas y la aportacion de tres de ellos sera de $50 000,

repartidos equitativamente y uno seré el accionista mayoritario con $85 570.

Tabla 1. Cuadro de distribucion de los aportes de cada accionista

Socios Aportaciones  Participaciones
Victor Hugo Lopez Cérdova $85 570 36,32%
Sixdulfo Hernan Zambrano Zambrano $50 000 21,23%
Abelino Marcos Maldonado Mestanza $50 000 21,23%
Maria Verénica Orosco Vélez $50 000 21,23%
Total $235 570 100%

Fuente: EL Autor

Elaborado por: El Autor

Considerando la ley de compafiias con sus respectivos articulos mas relevantes que se ha

detallado con anterioridad y expuesta anteriormente, se procede a determinar que MaraCacao
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S.A. es una compafiia que se establecié como sociedad an6nima, la que sera constituida de

manera legal el 13 de Septiembre del 2015, en el Cantén Quinindé, provincia de Esmeraldas.

Su objetivo principal sera la actividad de industrializacion y comercializacion de pasta de
cacao, producto agricola cultivado de las plantaciones cacaoteras que pertenecen genéticamente
a la variedad nacional o fino de aroma de la provincia de Esmeraldas, el producto va dirigido al
sector industrial relacionado con los chocolates u otros productos derivados de la pasta de cacao
fino de aroma, contando como canales de distribucion a los agentes comerciales a quienes se les
proveera del producto para que se encarguen de su comercializacion o a su vez de forma directa

mediante contratos con industrias locales que requieran de nuestro producto.

El objetivo principal de MaraCacao es ser lider en el mercado local, como una de las
primeras y principales empresas que se dedican a procesar pasta de cacao fino de aroma en la
provincia verde del pais, con estandares de calidad internacional, y de establecer un buen
porcentaje en la participacion de mercado, favoreciendo al desarrollo econémico de la empresa y
de su entorno para posteriormente internacionalizarse. MaraCacao para poder iniciar sus
operaciones debera estar constituida como una sociedad anénima y regirse a cada uno de los

decretos del organismo supervisor.

La compafiia deberd cumplir con lo que se especificara a continuacion:

e MaraCacao para poder constituirse necesita como minimo dos 0 mas personas, de

acuerdo al articulo 147 de la ley de compafiias de Ecuador.
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El monto de $800 es el patrimonio minimo con el cual debe contar la compaiiia para ser
establecida esto segun determinado por la ley que dicho capital se lo dividira en titulos

negociables, y no se podré establecer limitacidn alguna.

Mientras que por otra parte los accionistas no poseeran ningun tipo de exoneracion de
responsabilidades ya que serd ilimitadas rente a terceros, por las obligaciones que

contrajeran al momento de constituir una compafiia.

MaraCacao podra fijar el incremento del capital social a traves de la emision de acciones

0 a su vez mediante revalorizacion del precio o valor de las acciones ya emitidas.

Después de haber satisfecho todos los requerimientos legales pertinentes MaraCacao S.A.

debera tomar muy en cuenta lo siguiente para arrancar en el registro de la nueva entidad:

Se tendra que abrir una cuenta de integracién en cualquier institucion del sector
financiero ya sea publico o privado con el 25% del total del valor del capital social, y el
75% restante se lo podra cancelar hasta con un plazo de dos afios, de acuerdo a la ley

establecida.

Se debera contratar a un abogado, quien se encargara de la elaboracién de la minuta para

asi poder constituir la nueva entidad.

La minuta debera ser revisada por la superintendencia de compafiias.

Compaiiia MaraCacao deberd afiliarse en conjunto con la Camara de Comercio de

Esmeraldas.
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e La Superintendencia de Compafiias realizara la aprobacion mediante resolucion

consignada.

e Publicacion en medios de comunicacion de alta circulacion por lo general prensa escrita,

donde se dara razon de la aprobacion de la nueva compariia MaraCacao.

e Se procedera a la inscripcion de MaraCacao en el SRI “servicio de rentas internas”, en el

Registro Mercantil y en el Registro de Sociedades de la Superintendencia de Compafiias.

e Solicitud del RUC “Registro Unico de Contribuyente” en el SRI.

e El siguiente paso al cual se debe regir es a la determinacion y nombramiento de los
administradores de MaraCacao S.A. y los mismos se deben inscribir en el Registro

Mercantil, de acuerdo a su nombramiento.

Y no menos importante, se debe considerar lo siguiente:

e Laempresa MaraCacao S.A. debera solicitar una clave de ingreso en el IESS “Instituto
Ecuatoriano de Seguridad Social” para obtener su registro patronal y por ende su nimero
de identificacion con su respectiva clave para realizar los pagos de las aportaciones de

los colaboradores que laboraran en la compaiiia.

e Se debera cumplir con las obligaciones salariales de acuerdo al monto minimo fijado por

la ley, el cual es de $354, decretado desde el 1 de enero del 2015.

e Se deberd cumplir con las obligaciones laborales, en relacion al cumplimiento del pago

del décimo tercer y cuarto sueldo.
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e Se deberd cumplir con la distribucion equitativa del 15% de las utilidades para cada uno

de los colaboradores de acuerdo a las cargas familiares.

e Para finalizar se debera contribuir con el pago de los fondos de reservas de cada uno de
los trabajadores en su libre derecho en el sector privado, de acuerdo a lo determinado y

establecido en el articulo 196 del Codigo de Trabajo.

Dentro de los aspectos legales del proyecto se debe considerar también los permisos y

certificaciones con las cuales debe contar de manera general una compafiia industrial.

Permisos y Certificados.

MaraCacao debera contar con los siguientes permisos y certificados:

e Patente industrial

e Certificado Municipal de Zonificacion

e Permiso de Edificacion

e Declaracion interior de gas y electricidad

e Autorizacion sanitaria para elaborar, almacenar, distribuir vender alimentos procesados.
e Permiso y seguro contra incendios avalado por el cuerpo de bomberos

e Patente municipal

e Permiso Ambiental

Certificados para Cacao Fino de Aroma

Certificacion UTZ.

Con el fin de generar una garantia creible de produccion sostenible se ha implementado la
utilizacion de buenas practicas agricolas las cuales certifican que el producto ha sido tratado de
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acuerdo a los estandares de la certificadora y en relacion a las exigencias de la misma. Los
codigos de conducta del UTZ tienen un enfoque multilateral que incluyen tanto al mercado como
a la experiencia del origen.

Certificaciones de las plantaciones de cacao fino de aroma.

Para oferta el producto pasta de cacao fino de aroma se debera certificar las plantaciones
de cacao ante el Magap y ante Iniap que es el Instituto Nacional de Investigaciones

Agropecuaria.

Estudio Técnico del Proyecto

Tamafio del Proyecto.

Para determinar el tamafio del proyecto se debe relacionar e identificar cuél es el tamafio
del mercado de acuerdo a la investigacion de mercado que se realizd, donde se determina la
aproximacion de la superficie del cultivo y su produccion promedio, ademas de determinar los
costos fijo y variables del proyecto asi como el margen de contribucion, otro factor muy
importante la determinacion del total de la inversion.

El nivel o capacidad de produccion de la planta es importante ya que se debe definir cuél
sera la capacidad productiva de la planta, que por lo general va de acuerdo a los pedidos por las
fabricas de chocolates a quienes se proveera. La produccién de la planta puede variar de acuerdo
a distintos factores tales como: la produccion estacionaria del cacao segun las temporadas
productivas del cacao nacional, de acuerdo a la demanda del mercado y un factor no menos
importante es la capacidad de la planta de adaptarse segun el crecimiento del negocio para los
préximos afos, ya que si bien es cierto la planta iniciara con una produccion baja hasta que se

establezca bien en el mercado y conforme pasen los afios su produccién aumentara.
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Localizacion del Proyecto.

El lugar o la ubicacion mas apropiada y que se ha escogido es el Canton Quinindé, en la
provincia de Esmeraldas, se escogié esta plaza ya que es una zona estratégica la méas cercana a la
mayoria de los cultivos de cacao fino de aroma ademas de ser el Cantén mas productivo de la
provincia.

Macro-Localizacion.

La macro-localizacion de la empresa sera en el cantén Quinindé, provincia de
Esmeraldas. En la costa noroccidental se encuentra situada una de las provincias de mayor
transito turistico y produccion agricola del Ecuador, Esmeraldas.

Superficie: 15 954 km?
Poblacién: 534 092 hab.
Capital:

e Esmeraldas.

Ciudades mas importantes:
e Esmeraldas
e Quinindé
e San Lorenzo

e Atacames.
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lustracion 11. Mapa de la provincia de Esmeraldas
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Fuente: Wikipedia.org, 2012.
Elaborado por: EIl Autor

Micro-Localizacion.

La micro-localizacion de la planta sera a las afueras de la ciudad de Quinindé uno de los
cantones mas productivos de la provincia de Esmeraldas. La ubicacion de la empresa es en la via
principal al cantén de Esmeraldas km 2.5 Noroeste. El canton es una entidad territorial
subnacional ecuatoriana, de la Provincia de Esmeraldas. Se ubica en la Region Costa. Su
cabecera cantonal es la ciudad de Quinindé, lugar donde se agrupa gran parte de su poblacion
total. Integran la jurisdiccion cantonal de Quinindé la parroquia urbana de Rosa Zarate, cabecera
cantonal y las rurales de Cube, Viche, Chura, Malimpia y La Unién. Cuenta con una poblacion

que bordea los 150 000 habitantes.
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llustracion 12. Mapa de la ciudad de Quinindé
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Elaborado por: El Autor

llustracién 13. Mapa territorial del cantén Quinindé
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La extension de estas parroquias es de:
e Rosa Zarate: 1 000 km?
e Viche: 84 km?
e Cube: 717 km?
e Chura: 204 km>2
e Malimpia: 469 km?

e La Unién: 986 km?2

Ingenieria del Proyecto

Anélisis e identificacion de las actividades primarias del negocio.

MaraCacao S.A. es una empresa que se dedicara a la compra de cacao fino de aroma para
posteriormente ser industrializado en la provincia de Esmeraldas, y sus instalaciones estaran

situadas en el canton Quininde.

Actividades Primarias:

Compray recepcion de cacao.

Dicha actividad esta basada en la recepcion del cacao fino de aroma en granos ya sean
con porcentaje de humedad, secos o en baba a su vez. Los tipos de calidades se les determinara
de acuerdo a la calificacion otorgada por el calificador a traves de un analisis en laboratorio ya
sea fisico-visual o mediante el uso de aparatos tecnologicos denominados termo balanzas que se
encargan de medir la humedad exacta de los granos de cacao. El cacao se lo denomina seco

siempre y cuando la humedad detectada sea del 7% que es el porcentaje internacional que se
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respeta. Mientras que los granos de cacao que cuenta con una calificacion superior de humedad,

atravesaran otro tipo de actividad que es la de secado.

Secado de cacao.

Los granos de cacao con porcentaje de humedad, en baba o escurrido pasan por el
proceso de secado, en el cual estas habas sufren una deshidratacion con el objetivo de que estén
secos listos para su almacenamiento y posteriormente para su industrializacion. El secado se lo
puede realizar mediante la utilizacion de tendales que es la manera mas natural mediante el
aprovechamiento de la luz solar, o0 a su vez se lo puede hacer mediante la utilizacion de
secadoras, la cual es la forma mas rapida pero el rendimiento de los granos es inferior ya que

merma en 3 a 4% mas que la técnica antes mencionada.

Cuando se compra caca en baba se debe tomar en cuenta que se debe realizar un proceso
de fermentacion del cacao. La fermentacion, también llamada "cura™ del cacao o "avinagrada”,
es un proceso complejo que consiste en una serie de cambios de caracter bioquimico y fisico en
todas las estructuras del grano, tanto en la testa o cascarilla, en el mucilago que cubre, en el
interior del cotileddn y en el embridn que debe morir y reabsorberse. La fermentacion es un
proceso de capital importancia en relacion con la calidad de los granos y puede caracterizarse

como un proceso de dos etapas:

Una etapa de hidrdlisis o alcohodlica, esta etapa ocurre en condiciones anaerdbicas donde
microorganismos como levaduras, transforman el azucar de la pulpa en alcohol y anhidrido
carbdnico, a la vez que comienza a elevarse la temperatura. Conforme se produce el colapso de
las células de la pulpa, hay penetracion de aire y se favorece la oxidacion del alcohol a acido

acetico por la intervencion de las bacterias acéticas inoculadas por insectos. El acido acético
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provoca la muerte del embrion y de las almendras al penetrar en el tejido cotiledéneo y a su vez
la permeabilidad de las paredes celulares permitiendo la interdifusion de los componentes del

jugo celular.

Asi las enzimas se ponen en contacto con los poli fenoles y proteinas y se inicia la
reaccion hidrolitica que dan lugar a cambios en los pigmentos cianidinglusidicos provocando el
inicio de la formacion de los precursores del sabor a chocolate. Toda esta fase hidroldgica ocurre
a temperaturas cercanas a 45°C y con un pH de 4 a 5 y en pequefia escala las temperaturas

alcanzan los 38°C de acuerdo con (Senanayaque et al., 1995).

Etapa de oxidacion: se inicia cuando hay mayor penetracion de oxigeno y consiste en la
oxidacion y condensacion de los compuestos polifenilicos en productos complejos, aminoacidos
volatiles solubles e insolubles que tienen poco o ningun sabor. Paralelamente con la
condensacion oxidativa disminuye el contenido de humedad hasta el punto que la falta de agua

detiene la actividad enzimatica.

Cuando el oxigeno tiene acceso a las células de los cotiledones durante la fase de
condensacion oxidativa, el color de la superficie de las almendras se vuelve pardo. Se conoce
muy poco sobre la identidad de las sustancias aromaticas que dan al chocolate su sabor
caracteristico, en el caso del cacao criollo los azucares reductores y los aminoacidos libres
parecen jugar un papel preponderante en la formacion de precursores del aroma y del sabor,
potenciando estas cualidades organolépticas en el producto final. Desde el punto de vista fisico,
se producen cambios como el hinchamiento del grano, por penetracion de liquidos como el agua

y el &cido acético, que permea la cascara de la almendra desde afuera hacia los cotiledones, ello
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ayuda a la muerte final del embrion y le garantiza al cacao una apariencia de "arriionamiento” y

de grietas o estrias internas.

Las transformaciones de las sustancias que producen el sabor astringente al cacao, los
poli fenoles, son indispensables, pues cuando esto no se produce, el grano es castigado en su
precio. Tales sustancias son las responsables del color violeta de la almendra, las cuales al pasar
al grano seco, mantiene dicha pigmentacion, la que es indicativa de mala fermentacion y como

tal calificado negativamente para efectos de determinar la calidad.

Industrializacion del cacao.

Tal actividad se constituye como el objetivo principal del proyecto como la esencia del
negocio. Es el mecanismo por el cual el producto adquiere valor agregado y logra alcanzar
buenos estandares de calidad. Mediante un gréafico se indica las instalaciones de la planta y de
forma detallada el proceso de transformacion del cacao, lo cual ayuda a comprender mejor el

mecanismo industrial.
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llustracion 14. Distribucién de la Planta

Mantenimiento | Bodega de Almacenamiento
150m2 de la Materia Prima 375m 2

Area del Proceso de
Produccion 800m 2

Tendales 1925m 2

EBodega de Alm acenamiento
de la pasta decacao 400m2

Area Administrativa 200m2

Estacionamiento 400m2

Fuente: El Autor

Elaborado por: El Autor
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lHustracion 15. Flujograma del proceso de transformacion del cacao

Recepcion del
cacao

Calificacion Cacao rechazado

4 N
A Cacao B
Con % de aprobado Cacao seco
humedad 0%
4 N
Mezcla de
Secado granos de
cacao
\ J
4 N
Limpieza de
granos
Cacao seco \ s
,
Tostado de
granos de cacao
\

'q D
Molido de Alcalinizacion Descascarillado
almendras de almendras de de granos de
cacao cacao cacao
\ J

Almacenamiento
o distribucién

Pasta o licor

Envasado y
de cacao

empaquetado

Cn D

Fuente: Investigacion Directa

Elaborado por: EI Autor
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llustracién 16. Planta procesadora de pasta de cacao

Fuente: www.apetitosocacaoblogspot.com, 2015.

Elaborado por: www.apetitosocacaoblogspot.com, 2015.

Seleccidn: eliminar los cuerpos extrafios, como: metales, piedras, trozos de madera,
vidrios, entre otros. Luego de esta operacién es posible que atn queden residuos, los cuales se
eliminan posteriormente en forma manual. EIl porcentaje de impurezas generalmente es del 1%

al 2%.

Tostado: Se tuestan los granos con la finalidad de acentuar el sabor y color del chocolate.
La temperatura, tiempo y grado de humedad involucrados en el tostado depende en el tipo de
granos a procesar Yy el tipo de chocolate o productos requeridos del procesamiento. Se reduce

aproximadamente del 2% al 8% de humedad del grano.
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Descascarillado: Es el proceso en el que se elimina la cascara, la cual constituye la
cubierta exterior de la semilla del cacao. Indiferentemente de los distintos fines que se persigan
con los granos del cacao en la industria, todos deben someterse primero a un proceso de
descascarillado entes de que se transformen en pasta o licor de cacao. Ese paso se puede realizar
a bajas temperaturas o secado de los granos con radiacion infrarroja. En el descascarillado, la
cascarilla eliminada en dicha etapa corresponde a un 5% de lo cargado inicialmente, incluido la

impureza del cacao.

Tostado: es la operacion esencial donde primariamente, a partir del contenido de
humedad natural, en combinacion con el calentamiento, se promueve un conjunto de reacciones
quimicas, en las cuales intervienen los compuestos precursores formados durante la fermentacion

y el secado, que luego daran origen al sabor y aroma inicial del chocolate.

Alcalinizacion: Las semillas de cacao se someten a un proceso de alcalinizacion,
generalmente con carbonato de potasio, que se destina aumentar la intensidad del sabor y el
color del producto final. Dicha operacion se puede aplicar en diferentes niveles del proceso de

transformacion de la almendra de cacao.

Molienda: Las almendras de cacao se muelen para producir el licor de cacao; luego las
particulas del cacao son suspendidas en manteca de cacao fundida. El cacao tostado y limpio se
muele mediante rodillos; anteriormente se empleaban rodillos fabricados de granito, pero ahora
los de acero se usan con mayor regularidad. Después de ser molido el cacao se obtiene el
producto final del proyecto que es la pasta de cacao. Finalmente ya una vez obtenida la pasta de
cacao se debe obtener una reduccién promedio del peso inicial del cacao que fue procesado del

8% como maximo si el grano es seco.
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Comercializacion.

La comercializacion de la pasta de cacao es muy diferente que cualquier otro tipo de
producto que normalmente se los comercializa a través de los canales de distribucion
tradicionales, que son las cadenas de supermercados, tiendas de abarrotes, quioscos, entre otros,
ya que este producto es un bien caracterizado como materia prima para la industria del chocolate

y confites que ha sufrido un cambio mediante la aplicacion de procesos que le ha generado valor.

Descripcion del producto

Pasta de cacao fino de aroma o (licor de cacao).

Es el producto obtenido por la trituracion y desintegracién mecanica de granos de cacao
finos y de aromas respectivamente seleccionados, limpios y pelados, sin extraerle ni afiadirle
ninguno de sus componentes. El grano de cacao seleccionado es tostado, descascarillado, molido

y refinado. El producto final obtenido se atempera empacandose en bloques de 30kg.

Presentacion: El producto viene contenido en cajas de carton, con una bolsa interna de
polietileno.

Peso neto: 30kg.

Empacado y etiquetado: El etiquetado indica el nombre del productor, peso neto, fecha de

vencimiento.
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Viaralacae S. /4.

llustracién 17. Presentacion del empaque del producto

Fuente: El Autor

Elaborado por: El Autor

llustracién 18. Logotipo de la empresa

Fuente: Dissupp, 2012.

Elaborado por: El Autor
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Especificaciones del Producto

Tabla 2: Especificaciones del producto

Nombre especifico del producto

Pasta de cacao

Descripcion general del producto

Producto obtenido gracias a la trituracion de los granos de cacao finos de
aroma previamente seleccionados, tostados y descascarillados sin la adicion
de aditivos

Usos

Para uso industrial, en confiterias, chocolateras, farmacéuticas etc.
Composicion / Ingredientes

Cacao en grano fino de aroma

Presentacion Sistema de identificacion de fecha de

vencimiento
En cajas de 30 kg, o de acuerdo al

pedido del cliente. Marcado en el empaque externo como

Dia/ Mes / Ano

Condiciones de conservacion y Periodo de vida util

almacenamiento
Bajo las condiciones de almacenamiento

Se debe conservar en lugar seco y establecidas de sebe considerar como
fresco. Evitar la exposicion directa al tiempo de vida Gtil del producto minimo
sol 0 a cualquier otra fuente de calor. 12 meses, la misma que se indicara en el

_ envase
Se recomienda mantener a 18 grados

centigrados o a 65 grados Fahrenheit

Fuente: El Autor

Elaborado por: El Autor
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Caracteristicas del producto.

Las caracteristicas del producto, fueron obtenidas de una fuente que se encarga de

a su conveniencia.

comercializar este tipo de producto de forma particular donde las caracteristicas son similares
entre varias empresas que se dedican a realizar esta misma actividad, por lo general las
caracteristicas de la pasta de cacao fino de aroma son las mismas para cualquier empresa, al

menos que una empresa realice algin pedido en especial con caracteristicas distintas, de acuerdo

Tabla 3: Caracteristicas de la pasta de cacao

Caracteristicas del Producto

Caracteristica  [Parametro Unidad Especificacion
Sensorial Aspecto Pasta
Color arron claro
Olor Caracteristico
Sabor Caracteristico
[Fisico-Quimico |[Humedad % axima 2,0
Grasa (Manteca de Cacao) i) inimo 50,0
Cenizas % aximo 4,0
pH (Solucion al 10%) 5,0 - 6,5
Microbioldgico |Recuento Mesofilos Aerobios ufc/g 10 000
Mumeracion Coliformes Totales NMP/ g 10
Recuento Mohos ufc/g 100
Recuento Levaduras ufc/g 100
Deteccion de Escherichia coli En 10 g Megativo
Deteccion Salmonella En 25 g Megativo
IStaghg!r}mr:r:us aureus ufc/g 10
|Peligros etales Arsenico [As) mg/kg aximo 1
Quimicos Pesados Cabre (Cu) aximo 30
Plomo (Pb) aximo 2

Fuente: www.dissupp.com, 2012.

Elaborado por: www.dissupp.com, 2012.
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Empaque y embalaje

Tabla 4: Detalle de empaque y embalaje del producto

Empaque Tipo Material Capacidad
Envase Bolsa Polietileno de alta

primario densidad

Envase Caja de embalaje Carton corrugado 30 kg
secundario

Fuente: El Autor

Elaborado por: EI Autor

Costos y Caracteristicas de la Inversion
Inversion en Maquinas.
Las maquinas que se van a adquirir para el procesamiento de la pasta de cacao son de

tecnologia Alemana, pero la fabricacién y ensamblaje es en Ecuador.

Las maquinas que se van a adquirir son las siguientes:

Despedregadoras

Descripcion del equipo.

Es usado para separar piedras y otros objetos ajenos al cacao, manejo simple, consumo

minimo de energia, control de distribucion de fluido de aire y minimo ruido.
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Tabla 5: Datos técnicos del equipo.

MARCA IMSA

MODELO NA-3
PRODUCTIVIDA(KG/H)  500KG/H
VIDA UTIL 10 ANOS
COSTO APROXIMADO  $8 500

Fuente: El Autor

Elaborado por: EI Autor

Seleccionadora gravimétrica

Descripcion del equipo.

Es usado para separar granos de cacao de acuerdo a su peso por gravedad asi mismo
separa los defectos de forma rapida y mejorar la calidad del producto Ventajas: Manejo simple.

Consumo minimo de energia. Control de distribucion de fluido de aire. Minimo ruido.

Tabla 6: Datos técnicos del equipo

MARCA IMSA

MODELO IMSA-4
PRODUCTIVIDA(KG/H)  520KG/H
VIDA UTIL 10 ANOS
COSTO APROXIMADO  $9 500

Fuente: El Autor

Elaborado por: El Autor
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Secadora, tostadora AS-30

Descripcion del equipo.

Maquina, con sistema de distribucion del calor entre las semillas de cacao,
intercambiando de forma vertical hacia la parte superior y posteriormente hacia la parte
inferior. Ventajas: Secado uniforme, orea y seca a la vez, consumo minimo de energia y facil

instalacion.

Tabla 7: Datos técnicos del equipo

MARCA IMSA

MODELO IMSA-30
PRODUCTIVIDA(KG/H)  490KG/H
VIDA UTIL 10 ANOS

COSTO APROXIMADO  $9 900

Fuente: El Autor

Elaborado por: EI Autor

Descascarilladora de cacao Desc-100

Descripcion del equipo.

Maquina que separa la cascarilla del cacao tostado. Pela granos de cacao sin dafiarlos,
operacion y mantenimiento faciles, tiene un mecanismo con rodillo forrado de jebe corrugado
para no maltratar al cacao, construido en acero inoxidable ISO 304, tiene un motorreductor de 2

HP y para el ventilador 0.75 HP.
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Tabla 8: Datos técnicos del equipo

MARCA MAQUIAGRO

MODELO DESC-100
PRODUCTIVIDA(KG/H)  500KG/H
VIDA UTIL 10 ANOS

COSTO APROXIMADO  $10 000

Fuente: El Autor

Elaborado por: EI Autor

Molino de granos INOX-3
Descripcion del equipo.
Maquina que muele los granos secos de cacao. Muele granos de cacao y otros en forma

homogénea, no permite que el grano se pegue a la maguina, operacion y mantenimiento faciles.

Tabla 9: Datos técnicos del equipo

MARCA FISCHER

MODELO INOX-3
PRODUCTIVIDA(KG/H)  540KG/H
VIDA UTIL 10 ANOS

COSTO APROXIMADO  $9 500

Fuente: El Autor

Elaborado por: El Autor
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Molino para refinado de cacao Molrod 500
Descripcion del equipo
Maquina que sirve para refinar la pasta de cacao mediante cinco rodillos, posee control

de temperatura y tolva para carga de cacao; construido integramente en acero inoxidable.

Tabla 10: Datos técnicos del equipo

MARCA FISCHER

MODELO MOLROD 500
PRODUCTIVIDA(KG/H)  500KG/H
VIDA UTIL 10 ANOS

COSTO APROXIMADO  $17 200

Fuente: El Autor

Elaborado por: EI Autor

Empaquetadora de pasta de cacao
Descripcion del equipo
Maquina que sirve para empaquetar la pasta de cacao mediante la técnica de envasado a

medida regulatoria.

Tabla 11: Datos técnicos del equipo

MARCA FISCHER

MODELO AL-30
PRODUCTIVIDA(KG/H)  600KG/H
VIDA UTIL 10 ANOS
COSTO APROXIMADO  $6 200

Fuente: El Autor

Elaborado por: El Autor
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El monto total del gasto en maquinas es de $ 70 800. El costo de instalacion es del 10%
del valor total de las maquinas, por lo tanto el costo es de $7 080 por lo tanto el monto total de

inversion en maquinas y otros equipos es de $77 880.
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Capitulo 3
Plan de Estrategias

Segmentacion de clientes.

Akio Morita, ex -CEO SONY, dijo: “Nuestro plan es influenciar al consumidor con
nuevos productos, en lugar de preguntarles qué productos necesitan, hay que demostrar la
calidad del mismo. EI consumidor ignora lo que son nuestras posibilidades”. Al momento de
vender, la intencion de MaraCacao es llegar a la mayoria de clientes. Pero hay que tomar muy
en cuenta que no podremos llegar a todos porque no a todos les interesa nuestro producto.
Entonces por ese motivo debemos realizar la segmentacion de clientes.

La idea de segmentacion de clientes es realizar un proceso de division en el mercado,
proporcionar el mercado teniendo en cuenta las caracteristicas del perfil de los consumidores a
quienes se quiere llegar. Al segmentar los clientes MaraCacao esta cumpliendo con un factor
importante para poder comprender sus comportamientos y a la vez mejorar la comunicacién con
cada uno de ellos, y se puede identificar las necesidades mas relevantes y serd una herramienta
mas efectiva para definir los requerimientos del producto que se les esta ofertando, todo ello para
favorecer la captacion y retencion de nuestros clientes y su posterior fidelizacién, a la utilizacion
de nuestro producto pasta de cacao fino de aroma.

En Ecuador existen muchas fabricas de chocolates que procesan cientos de toneladas al
afio para poder cubrir con la demanda nacional del consumo del chocolate y de sus derivados,
pero muy pocas son las empresas que utilizan cacao o pasta de cacao fino de aroma para elaborar
sus productos, la segmentacion de clientes sera aquellas empresas que se dediquen a procesar y
producir chocolates finos, los cuales son muy pocos en el mercado local, por lo tanto existe la
posibilidad de que ellos tengan el poder de negociacion pero como el precio de la pasta de cacao

va de acuerdo a la cotizacion de la bolsa de New York y de Londres, entonces no existira ningun
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tipo de diferencia con respecto a precios, y como debe de ser el producto que MaraCacao
ofertara sera un producto de primera calidad de acuerdo a las caracteristicas que el cliente
necesite entonces la negociacién serd de mutuo acuerdo.

De acuerdo a la seleccion de segmentos, las empresas que corresponden son aquellas
intermediarias locales, productoras y exportadoras de pasta de cacao y chocolates finos, a cuales
se les va a vender para su comercializacion directa o exportacion ya como un producto
terminado, las empresas elegidas son: Cofina, Nestlé, La Universal, Transmar, Tulicorp,
Republica del Cacao y Ecuacocoa. Cada una de esta empresas que se ha mencionada al menos
cuentan con una linea de chocolates finos y exclusivos, que se comercializan en el mercado local
e internacional en su mayor participacion.

Business Model Canvas

Tabla 12: Modelo de negocios Canvas

SOCIOS ACTIVIDADE PROPUESTA DE | RELACION CON | SEGMETO
CLAVES SCLAVES VALOR LOS CLIENTES DE
CLIENTES
Productores de Compra Ofrecelaventade Contratos
cacao Secaco ) pastade cacao fino cumplidos Industria de
Transformacion dezaromaparala Sezuridad dela chocolates
Asociacionss Venta fabricaciono calidad del
produccionde producto Industria
Cooperativas chocolates finos,de farmacsutica
RE CURSOS exquisitoaromay CANALES DE
CLAVE sabor DISTRIBUCION | Mercado
Capital e internacional
opIralionas Ventadirectaalas
Capital ¢z trabajo fibricas
Asesor de ventas
ESTRUCTURADE COSTOS FLUJOSDE INGRESOS
Compra dal terreno v de la planta procesadora Ingresos porventas delapastadecacao finode
Costos y gastos operativos aroma
Comprade materiaprima
Mantenimiento de maquinas

Fuente: El Autor

Elaborado por: El Autor
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Como explica Osterwalder en el libro Generacion de modelos de negocio, la mejor
manera de describir un modelo de negocio es dividirlo en nueve médulos basicos que reflejen la
I6gica que sigue una empresa para conseguir ingresos. Los nueve modulos cubren las cuatro
areas principales de un negocio: clientes, oferta, infraestructuras y viabilidad economica
(Osterwalder, 2011). Para que exista una clara determinacion de la segmentacion de los clientes
y de las areas basicas de un modelo de negocio se decidid y opto por disefiar un Business Model

Canvas de acuerdo al tipo de negocio que propone la empresa MaraCacao.

Planificacion de Estrategia a Largo Plazo para la fidelizacion de clientes.

Segun Arthur K. La fidelizacion de clientes consiste en lograr que un cliente (un
consumidor que ya ha adquirido nuestro producto o servicio) se convierta en un cliente fiel a
nuestro producto, servicio o marca; es decir, se convierta en un cliente asiduo o frecuente
(Arthur, 2014). El captar un cliente es el esfuerzo de cada empresa y este esfuerzo en muchas
ocasiones se vuelve costoso debido a que es una tarea muy dificil de realizar, por las distintas
personalidades de cada cliente. Muchas empresas no miden el costo de adquirir un nuevo cliente,
ya que saben que en el futuro este costo se volvera una utilidad para la empresa.

Mantener la fidelizacion de cada cliente es de gran esfuerzo y constancia, y es
fundamental para todo negocio porque pasa a formar parte del eje mas importante de la empresa,
sus clientes. Para mantener la fidelizacion de los clientes se debe mantener un presupuesto para
marketing, lo cual ayudara a disefiar estrategias de atraccion. Indiferentemente del entorno en el
que se desarrolle MaraCacao (comercial e industrial, 0 ambas) es primordial que mantenga un
nivel de satisfaccion elevado, para que los clientes no quieran marcharse jamas. El servicio post
venta es una herramienta poderosa para mantener a un cliente y sobre todo satisfecho ya que en

la actualidad el cliente no solo aprecia el producto sino su servicio después de adquirirlo,
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eliminando todo tipo de duda y otorgando un seguimiento constante al producto después de su

venta.

e Conocer a los clientes

Para MaraCacao la manera més efectiva de conocer a los clientes es teniendo una
relacién directa, tomando en cuenta y en conocimiento cual es el modelo de negocios de cada
uno de ellos, cudl es su requerimiento con respecto a los productos que necesitan para poder
cumplir con sus procesos, y ademas es importante saber como desean negociar con respecto a los
precios, cantidad, calidad y las formas de pago.

e Tener un Sistema de Feedback

Una de las mejores técnicas de fidelizacion de clientes, es el saber escuchar las
necesidades e inquietudes de cada uno de ellos con respecto al producto que se les oferta. La
aplicacion del sistema feedback funciona como una encuesta que se realiza a cada cliente de
MaraCacao 0 a su vez son conversaciones directas con los representantes, gerentes de compras o
directivos de la empresa a quien se les proveera de la pasta de cacao fino de aroma, esta
herramienta permitira tener informacion fidedigna sobre las distintas opiniones o ideas del
producto que se esta ofertando. Retroalimentarse de las sugerencias e ideas de los clientes es una
herramienta muy importante que se puede utilizar y aplicar al momento de elaborar estrategias y
de lanzar un producto al mercado, asi como si existe ya un producto mejorarlo para cumplir con

las expectativas del cliente.
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e Sorprender al cliente desde el primer momento

La mejor manera de sorprender a los clientes de MaraCacao es brindandoles productos de
calidad superando sus expectativas, con un manejo de logistica apropiado y con politicas de
pagos que beneficien al cliente.

e Séamable

Siempre se debe ser amable con cada cliente, MaraCacao para aplicar esta estrategia de
fidelizacion de sus clientes opta por siempre estar pendientes de como se encuentran sus clientes
dentro y fuera de la empresa asi reconocimientos en fechas especiales como cumpleafios,

celebracién de anos de fundaciones entre otros.

Estrategias Corporativas.

Segun Networkcem la estrategia corporativa por definicion es la manera en que una
compafiia crea valor a través de la configuracién y coordinacion de diferentes negocios y
actividades en el Mercado. Vale la pena resaltar tres aspectos de esta definicion: primero la
creacion de valor se refiere a la generacion de un desempefio financiero superior que provenga
de diferentes actividades en el mercado, que creen ventajas corporativas; segundo:
configuracion, se refiere al enfoque de la corporacion en multiples mercados (diversificacion,
enfoque geografico y barreras verticales),y tercero la coordinacion, es el manejo de aquellas

actividades y negocios que estén dentro de la jerarquia corporativa.
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llustracién 19. Estrategias corporativas

* Estrategia » Estrategia

Estabilidad Crecimiento

Combinacion | Contraccion

« Estrategia » Estrategia

Fuente: Investigacion Directa

Elaborado por: El Autor

Las estrategias corporativas de MaraCacao se extienden a lo largo y ancho de toda la

compafiia y cubriendo cada uno de sus negocios. Se compone en las medidas a tomar con cada

una de las industrias a las que provee de pasta de cacao. Se pueden distinguir 4 tipos de

estrategias aplicadas por la empresa MaraCacao, las cuales se ilustran en el gréafico anterior y se

explican a continuacion.

Estrategia de estabilidad.

No genera ningun tipo de cambio en sus procesos, lo hace de forma eficiente

manteniendo siempre la vanguardia de la pasta de cacao fino de aroma con la calidad oferta

segun las caracteristicas exigidas por los clientes. Normalmente se la utiliza cuando se obtienen

rendimientos satisfactorios.
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Estrategia de Crecimiento.

Cuando las operaciones de MaraCacao son muy pequefias con respecto a la demanda del
mercado se debe tomar muy en cuenta la aplicacion de esta estrategia que implica el crecimiento
y desarrollo de las operaciones de la empresa tanto en la produccion como en la administracién
de los procesos y del modelo de negocio en general. La expansion de la empresa o el
crecimiento se puede dar mediante la utilizacion de estas palancas estratégicas las cuales son:
integracion vertical, cooperacion, diversificacion, franquicias y licencias.

La més adecuada para ser aplicada por MaraCacao es la integracion vertical o
corporativa. El tipo de integracion vertical supone que uno de los miembros del canal tiene la
propiedad de otros miembros situados a distinto nivel. Para conseguir la integracion vertical hay
dos alternativas: crear una red propia de distribucion o adquirir empresas intermediarias ya
establecidas. La adopcion de una u otra alternativa dependera de las oportunidades de mercado y
la existencia de intermediarios que se ajusten a las necesidades de las empresas

En cada uno de las etapas de la cadena productiva se agrega valor, la integracion puede
ser hacia atras desde los productores de cacao o hacia adelante en relacion con los fabricantes de
chocolates, de acuerdo a como se ajuste el modelo de negocios aplicado por MaraCacao. Existen
razones que justifican la aplicacidn de esta estrategia por MaraCacao las cuales son: generar
barreras de ingreso, facilitar inversion en activos especializados, proteccion de la calidad del
producto, mejora de los procesos productivos de la pasta de cacao.

Pero asi como existen ventajas también se debe considerar las desventajas por las cuales
debe enfrentarse la empresa MaraCacao si aplica la estrategia corporativa, estas son: desventajas
en costos, sobre todo los costos burocraticos muy elevados, cambios tecnoldgicos con respecto
en inversién en maquinas y software, y finalmente la incertidumbre de la demanda del producto

que se esta ofertando.
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Estrategia de Contraccion.
Con la aplicacion de esta estrategia la empresa MaraCacao busca reducir la magnitud o la
diversidad de sus operaciones. Se concentrara en la realizacion, ejecucion y en el cumplimiento

de su objetivo el cual es industrializar y comercializar pasta de cacao fino de aroma.

Estrategia de Combinacion.

Esas estrategias lo que quieren dar a entender es que la empresa MaraCacao puede
combinar al menos dos estrategias antes mencionadas, las cuales pueden ser aplicadas de manera
directa en el mismo momento sin que exista ningdn tipo de inconveniente. Cada una de las 4
estrategias puede ser aplicada siempre y cuando se tome en cuenta como referencia importante la

oferta y la demanda del mercado de la pasta de cacao fino de aroma.

Marketing Mix.

Para adquirir, fidelizar y mantener un cliente se debe aplicar las herramientas del
marketing con sus respectivas estrategias, que permiten analizar al mercado potencial. Neil
Bourden (1950) sostiene que el marketing mix es un pilar primordial para potencializar la
relacién de la empresa con sus clientes, creando lazos de negociacion que favorezcan los
intereses de ambas partes. En 1990 Robert Lauterborn, profesor de Publicidad de la Universidad
de Carolina del Norte, planteo el concepto de las 4C. El concepto ha tenido gran aceptacion por
gurus del marketing como Philip Kotler.

Las 4C del marketing, pretenden generar un dialogo con el cliente, el cual es mas que un
receptor de productos. Ya no es suficiente con darle al cliente un buen producto, sino que

debemos conocer cuéles son sus necesidades para poder satisfacerlas. Es por eso que se
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cambiaron las 4P por las 4C como parte de una estrategia que busca de cualquier forma la

satisfaccion del comprador.

lHustracion 20. Marketing mix

costo a

/ satisfacer

consumidor Marketing comodidad

satisfecho Mix del cliente

comunicacion

Fuente: Investigacion Directa

Elaborado por: El Autor

Consumidor Satisfecho.

MaraCacao no fabrica ni procesa la pasta de cacao sin saber cuales son las necesidades de
sus clientes ya que cada cliente es distinto y tiene distintas necesidades y requiere de pasta de
cacao de acuerdo a las caracteristicas requeridas para sus productos. Para satisfacer cada cliente
los cuales son las industrias de chocolates finos, se debe abastecer cuando ellos lo necesiten y se

lo procesara de acuerdo a los volimenes que se negocien y en la calidad que se ha ofrecido y que

se ha acordado.
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El objetivo estratégico de MaraCacao es satisfacer al cliente y generar una pasta de cacao
fino de aroma que esté a la medida de los requerimientos de la industria nacional y
posteriormente de la industria internacional de chocolates finos. Para mantener a un cliente
satisfecho MaraCacao siempre debe estar en contacto con cada uno de sus clientes, consultando

cuéles son sus necesidades y cuales son las expectativas con respecto al producto que se oferta.

Costo a Satisfacer.

El costo a satisfacer es muy alto ya que si las industrias de chocolates se dedican en
adquirir el cacao fino de aroma directamente de los agricultores I6gicamente deberia ser mas
barato 0 econémico, pero realmente resulta mucho mas costoso porque implica muchos gastos
adicionales como transporte, viaticos, gastos operativos por el secado de cacao, contratacion
adicional de personal, inversion en infraestructura adecuada para el secado y la seleccion del
cacao, entonces MaraCacao lo que busca es satisfacer todos esos costos adicionales e
innecesarios para las industrias chocolateras que la empresa puede afrontar.

Es muy dificil negociar con los productores de cacao, ya que muchas veces no se
consigue el producto con la calidad y la variedad que se necesita, ello implica inversion de
tiempo y desgaste de la industria en la organizacién de los productores. El costo a satisfacer por
parte de MaraCacao es alto al momento de ofertar la pasta de cacao fino de aroma a los clientes a
quienes se les proveera de este producto.

Comodidad del Cliente.

Con respecto a la comodidad del cliente, la empresa MaraCacao para cumplir con la
mayor tranquilidad y conveniencia de sus clientes, se encargara de toda la logistica del producto
desde el punto de partida de la pasta de cacao hasta el punto de llegada establecido por el cliente,

considerando la conservacion de la pasta de cacao. Se aplicara la técnica del justo a tiempo que
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es un mecanismo de abastecimiento a la industria cuando ellos lo necesiten y en los volimenes
establecidos y requeridos para continuar con sus procesos lo cual les beneficia disminuyendo

costos como almacenamiento, seguridad, conservacion adecuada del producto y perdidas.

Comunicacion.

La comunicacién es muy importante al momento de realizar negocios, la comunicacion
informa y persuade. Para MaraCacao la utilizacion de una adecuada comunicacion con los
clientes sirve para promover y divulgar las ventajas y los beneficios de la pasta de cacao que
quiere vender. En la comunicacién se define la estrategia de comunicacién, es decir, se detectan
los medios adecuados para transmitir el mensaje, generando la mayor cantidad de clientes a
menor costo. En la estrategia de comunicacion, el posicionamiento debe ser coherente con lo que
se desea transmitir al cliente. La comunicacion debe desarrollarse en el lugar correcto, de tal
manera, que no interrumpa la actividad del publico al que nos vamos a dirigir. La
retroalimentacion que brindan las redes sociales en la actualidad es muy beneficiosa para

conseguir una buena comunicacion con el cliente actual y potencial.

Estrategia Funcional.

Reyes (2013) define la estrategia como la herramienta para elegir deliberadamente un
conjunto de diferentes actividades para lograr una mezcla de valor Gnica. La aplicacion de la
estrategia funcional centra el buen uso de los recursos que se deben utilizar, para definir y
determinar como se van hacer las cosas. Por lo general e historicamente las personas y las
empresas se han dedicado a definir estrategias del que queremos hacer sin darse cuenta el como

se debe hacer y cudles son las funciones que se desempefiaran.
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Para que la empresa MaraCacao tenga éxito desde este punto de vista, debe tener bien
definida la estrategia funcional que aplicara en conjunto con la estrategia corporativa y de
negocio. Para aplicar la estratégica funcional MaraCacao, debe definir como se deben hacer las
cosas Yy para eso existen cuatro tipos de estrategias funcionales que son las principales:
estrategias de produccion, de investigacion y desarrollo, de recursos humanos y de

comercializacion.

Estrategias de Produccidn.

Las estrategias de produccién que la Empresa debe aplicar deben tener las caracteristicas
y cualidades adecuadas para un perfecto funcionamiento del proceso productivo de la pasta de
cacao Yy para obtener un producto semielaborado de excelente calidad, para esto las estrategias
generales de produccion son: dotar de nuevas caracteristicas y atributos a la pasta de cacao, hacer
que la pasta de cacao tenga una cualidad diferencial, elaboracion de un disefio vanguardista del
producto, implementar maquinaria de ultima tecnologia, tener un personal de produccion

eficiente.

Estrategia de Investigacion y Desarrollo.

MaraCacao debe establecer un fondo econdémico para realizar la investigacion de
mercado Yy el desarrollo del producto en cada afio, lo cual beneficiard a la empresa y al producto
en si ya que se determinara de acuerdo a las investigaciones la demanda del producto en el
mercado nacional y se estimara la misma en el mercado internacional, asi como se definira
nuevos metodos o mecanismos productivos para mejorar el producto, realizando la inversion en
maquinas y dandole un adecuado mantenimiento a las mismas y asi mismo incrementar la

capacidad productiva y la reduccion de costos de produccion.

105



Estrategia de Recursos Humanos.

El talento humano dentro de la compafiia MaraCacao, es muy importante, ya que forma
parte del capital intelectual de la empresa, y este tipo de estrategia se aplica teniendo un personal
altamente capacitado, que realice sus actividades correctamente y que cumpla con sus
expectativas laborales dia a dia. EI personal administrativo debe estar al tanto de cada una de las
operaciones de la compafiia, ademas que debe estar relacionado y tener una base amplia de
conocimientos de las politicas de gobierno, la ley de compaiiias y de los cambios establecidos
por el Servicio de rentas internas. El colectivo de produccion debe estar al tanto del proceso
productivo de la pasta de cacao y del perfecto funcionamiento de las maquinas involucradas en
dichos procesos, asi como deben tener el conocimiento suficiente del manual de las mismas para

dar su respectivo mantenimiento.

Estrategias de Comercializacion.

Segun Garcia Govea, Hernandez Mojica y Samaniego Estrada, las estrategias de
comercializacion son un factor importante en el mundo ya que es la actividad primordial y se
realiza cotidianamente en el comercio, comercializar es importante ya que las empresas tienen
una forma de elevar su economia y tener preferencias, que puedan tener una ventaja competitiva.

Para comercializar la pasta de cacao fino de aroma la empresa MaraCacao lo haré de dos
maneras segun como se presente la oportunidad de negociacion, como se lo menciono
anteriormente la primera es de forma directa con los clientes, de acuerdo a contratos firmados,
donde se especificara la cantidad, calidad y las caracteristicas del producto, y la otra forma sera a
través de un intermediario, que serd un agente de ventas que trabajara de manera independiente

buscando mercados para la pasta de cacao fino de aroma y su utilidades sera a traves de
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comisiones segun los volumenes de venta. Para la comercializacion directa se debe determinar
los canales de distribucidn, la logistica del producto, las politicas del servicio al cliente y la

aplicacion de la técnica Just in Time.

Canales de Distribucion.

Hay varios canales de distribucidn que pueden ser utilizados para dirigir las ventas de la
pasta de cacao, ya sea mediante la venta directa a través de la negociacion con las industrias que
requieran del productos ya sean de confites, chocolateras, de helados, farmacéuticas, entre otras.
Otro canal por el cual se podra distribuir el producto es mediante la venta indirecta, en el cual se
requiere de uno o varios intermediarios que realicen la venta de la pasta de cacao con las
industrias que lo requieran o a su vez se podria proceder a exportar si algin cliente extranjero lo
requiera.

El canal de distribucidn que se utilizara sera el canal de dos niveles en el cual existe la
intervencion de dos agentes, nosotros como procesadores de cacao le venderemos a un
intermediario, quien a su vez se encargara de comercializar o distribuir a las distintas empresas
productos de productos finales derivados del cacao de manera local o las industrias
internacionales. Mediante un grafico se demostrara la interaccion de los que intervienen en la

comercializacién del cacao.
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llustracion 21. Canal de distribucion

EMPRESA

MARACACAO  |C=> INTERMEDIARIO = 'NES(S:Z'?A =) CONSL'\’IXI'_DOR

MERCADO
INTERNACIONAL

Fuente: Investigacion Directa

Elaborado por: El Autor

Logistica del Producto.

Recepcion de la materia prima: Las asociaciones, productores o agricultores para vender
su cacao fino de aroma deberan transportarlo hacia el centro de acopia situado en las
instalaciones de la planta, ya sea en camionetas o0 camiones de su propiedad o rentados hacia la
planta donde se recibira la materia prima. A menos que sea por pedido especial y de mutuo
acuerdo se brindara el servicio de transporte por parte de la empresa procesadora.

Venta de la pasta de cacao: para realizar la venta de la pasta de cacao fino de aroma se
realizara el envio respectivo con la cantidad y la calidad acordada por ambas partes, tanto de la
empresa como del cliente. El envio del producto se lo realizara via terrestre, en camion o
camiones ya sea de propiedad de la empresa o a su vez alquilado si la negociacion amerita de
acuerdo a la conservacion de la calidad del producto y a los volumenes pactados mediante
contratos firmados, donde especifica las cantidades requeridas por cada empresa a la que se le

proveera de pasta de cacao fino de aroma.
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Cuando exista algun pedido especial para clientes del extranjero se lo realizara via
maritima en contenedores de 25 toneladas, que sera el pedido minimo que debe ser despachado
para el mercado internacional, se utilizara el Incoterm FOB, Puerto de carga convenido Libre a
bordo (FOB) significa que MaraCacao que es el vendedor entrega la mercancia a bordo del

buque designado por el comprador en el puerto de embarque.

Politicas de Servicio al Cliente.

e Laempresa debe estar en constante comunicacion con las necesidades de los clientes, ya
que ellos son lo méas importante, y siempre hay saber satisfacer sus necesidades.

e Comprometido con ofrecer un producto de calidad y eficaz, promoviendo el método de

“JIT” o en espafiol, Justo a tiempo.

Just in time.

El JIT es un sistema de gestidn de inventarios que se desarroll6 en Japdn en los afios 1980
con el fabricante de automdviles, Toyota, como la estrella de este proceso productivo. No tardo6
mucho verlo extendido en Japdn y, como en esos tiempos las grandes empresas tenian mucha
competencia y muchos gastos y la necesidad de reducirlos, tales practicas se extendieron
rapidamente mas lejos.

Aplicacion del Just in Time en el plan de negocios
Ventajas del just-in-time

El JIT trae muchas ventajas, que incluyen los siguientes:
e Reduce los niveles de inventarios al no tener que estar almacenando los sacos con cacao
que requieren de mucho espacio y sobre todo de espacio especial para su almacenamiento

necesario en todos los pasos de la linea productiva, se reduciria los costos de mantener
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inventarios mas altos, costos de compras, de financiacion de las compras y de
almacenaje.

e Minimiza pérdidas gracias al evitar tener almacenado el cacao por un largo tiempo con
moho o picado.

o Permite (exige) el desarrollo de una relacion mas cercana con los proveedores.

o Lamejor relacion facilita acordar compras aseguradas a lo largo del afio, que permitiran a
los proveedores planearse mejor y ofrecer precios mas competitivos.

o El sistema es mas flexible y permite cambios mas rapidos.

Desventajas del just-in-time
Como todo no es solo ventajas existen desventajas que se van presentando a lo largo del
proyecto y de su realizacion por lo que se debe tomar de la mejor manera posible de acuerdo a

los parametros del sistema y del modelo de negocios.
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Capitulo 4

Estudio Econdémico del Proyecto

Prondstico de la demanda de la Pasta de Cacao.

Segtin el SE “Instituto Nacional del Emprendedor” indica que la demanda es la
apreciacion que se obtiene sobre un producto, ya sea este de forma positiva cuando existe un
incremento de la demanda o de forma negativa cuando existe reduccién de la demanda. Existen
varios factores que intervienen en las variaciones de la demanda, estos pueden ser precio,
calidad, volumen, factores politicos, sociales, entre otros.

Para el caso de la pasta de cacao fino de aroma la demanda va de acuerdo a las exigencias
del mercado local y sobre todo internacional que por lo general el mercado Europeo y el
mercado norteamericano son los mayores consumidores o0 demandantes de este producto. En
Ecuador la demanda esta en crecimiento desde el 2007 la pasta de cacao ha tenido un incremento
constantes hasta el 2010 donde se produce una desaceleracion del consumo de la pasta y
posteriormente en el 2011 cae su produccion debido a la reduccion de su demanda pero en el
2012 se mantiene en 4.05%, y segun datos de Pro Ecuador a finales del mismo afio la demanda
del producto se incrementaria a un 5% y para el 2013 su estimacion fue de 6%, con crecimiento
constante y equilibrado para los proximos afios, dentro de lo que corresponde en el mercado

ecuatoriano.
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llustracién 22. Prondstico de la demanda local de la pasta de cacao

12,00% 2007 3,80%
2008 3,95%
4%

10,00% 2009
/ 2010 4%
8,00% 2011 3,50%
/ 2012 4,05%
6,00% 2013 5%
/ 2014 6%
4,00%

— ~_ 2015 6,50%

2016 7%

2,00% 2017 7,50%
2018 8,50%

0,00% L 2019 9%
! 2020 10%

Fuente: Investigacion Directa

Elaborado por: El Autor

Inversién del Proyecto.

Existen distintas definiciones de inversidn que han dado prestigiosos economistas. Entre
ellas, podemos citar por ejemplo, la de Tarrag6 Sabaté que consiste en la aplicacion de recursos
financieros a la creacion, renovacion, ampliacion o mejora de la capacidad operativa de la
empresa. Tarquin (2006), sostiene que la inversion es todo desembolso de recursos financieros
para adquirir bienes concretos durables o instrumentos de produccion, denominados bienes de
equipo, y que la empresa utilizara durante varios afios para cumplir su objeto social, y
productivo. La inversion total de la compafiia contempla todo desembolso de dinero que se ha
realizado a lo largo de la implementacion de la planta procesadora de pasta de cacao, y esta

conformada por el activo fijo y el activo diferido, ademas del capital de operaciones.

112



Tabla 13. Inversion total del proyecto

INVERSION ACTIVOS FIJOS

Detalle Valor

Maquinas $ 70 800
Otros equipos $ 7080
Terreno $ 20 000
Edificio-Infraestructura $ 80 000
Utiles de oficina $ 400
Muebles de oficina $ 4500
Equipos de cémputo y comunicacién $ 4300
Vehiculo $ 23 990
TOTAL ACTIVOS FIJOS $ 211 070

INVERSIONES EN ACTIVOS DIFERIDOS

Investigacién y Desarrollo $ 1500
Constitucidon de la compafiia $ 1250
Permisos $ 750
Registro de Marca $ 1000
TOTAL DE ACTIVOS DIFERIDOS 3 4500
CAPITAL DE TRABAJO

CAJA BANCO $ 120 000
TOTAL INVERSIONES $ 335 570

Fuente: Investigacion Directa

Elaborado por: EI Autor

Activos Fijos

Magquinas.

Toda inversion que realiz6 la empresa para adquirir cualquier bien para poder iniciar sus
operaciones pasan a ser parte de los activos fijos de la compafiia. Una de las inversiones mas
significativas del proyecto es la adquisicion de la maquinaria conjunto a la instalacién de la

misma por un valor total de $77 880.
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Tabla 14. Inversion en maquinas

INVERSION EN MAQUINAS

Descripcion Valor
Despedregadora $ 8 500,00
Seleccionadora gravimétrica $ 9 500,00
Tostadora, secadora $ 9 900,00
Descascarilladora $ 10 000,00
Molino de granos $ 9 500,00
Molino para refinado de pasta $ 17 200,00
Empaquetadora $ 6 200,00
Equipo de instalacion $ 7 080,00
TOTAL $ 77 880,00
Fuente: Investigacion Directa
Elaborado por: EIl Autor
Terreno.

Para poder realizar las operaciones MaraCacao realiz6 la compra de un terreno de 10 000
metros cuadrados, ubicado en el Canton Quinindé a pocos metros de la via principal que se
dirige al noroccidente de Esmeraldas. El costo del terreno fue de $20 000.

Infraestructura.

La inversion en la construccion de las oficinas, tendales de secado, bodega de
almacenamiento, area de maquinas y techado es un rubro de un alto costo ya que significa la
construccién de toda la infraestructura operativa de la empresa y el costo de la obra tiene un

valor de $85 000.
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Equipos de computacion y comunicacion.
Dentro de las inversiones de la empresa, el monto de por adquirir computadoras,

impresora, teléfonos y copiadoras es de $4 300 distribuidos de la siguiente manera:

Tabla 15. Inversion total de equipo de computacién y comunicacion

Cantidad Precio Unitario Valor total
Computadoras Acer Core i5 Aspire/\V 3 $1100 $3200
Impresora Epson 550Pc 1 $ 500 $ 500
Copiadora Hp w250px 1 $ 450 $ 450
Teléfonos Panasonic Tx 2 $75 $ 150
TOTAL $4 300

Fuente: Investigacion Directa
Elaborado por: El Autor

Muebles de oficina.
Para adecuar las oficinas contables y administrativas de la compafiia y con el objetivo de

que se cumplan eficientemente sus actividades, se es necesario adquirir los muebles de oficia por

un valor de $4 500.
Utiles de oficina.

Dentro de los departamentos administrativos y contables se necesita los utiles de oficina

lo cuales requieren de una inversion de $400.
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Tabla 16. Inversion en tiles de oficina

UTILES DE OFICINA

Descripcion Cantidad Precio Unitario Valor total

Calculadora Casio Dr-Pro 4 $ 50.00 $ 200
Paquete de Papel Bond 10 $ 10.00 $ 100
Grapadoras Profesionales $ 12.50 $50
Cajas de esferos $ 12.50 $50
TOTAL $ 400

Fuente: Investigacién Directa
Elaborado por: El Autor

Vehiculo.

Para la adecuada transportacion del producto, se ha optado por invertir en la adquisicion
de un camién marca Jac Motors, modelo Urban 1 120 Pick-Up capacidad para 8.2 toneladas, por
un valor de $23 990 pagado al contado.

Activos Diferidos.

Los activos diferidos son todas y cada una de las inversiones que se realiz6 por tema de
investigacion y desarrollo, asi como los gastos por creacién de la compafiia, permisos, y el
registro de la marca. Los cuales segun la investigacion del proyecto e inversiones, asciende a un

valor de $4 500 distribuidos de la siguiente manera.

Tabla 17. Inversion en activos diferidos

Descripcion Valor total

Investigacion y Desarrollo $1,500.00
Constitucién de la compaiiia $1,250.00
Permisos $ 750.00
Registro de Marca $1,000.00
Total $ 4,500.00

Fuente: Investigacién Directa

Elaborado por: El Autor
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Amortizacion de los Activos Diferidos.

Cabe recalcar que la amortizacion para los activos diferidos se lo va a en dos partes,
pagaderos en los dos primeros afios del proyecto divididos equitativamente del valor total de $4
500 dolares en el 50% para el primer afio que corresponde al valor de $2 250 y del otro 50% para
el segundo afio correspondiente a $2 250 se lo eligio pues no es un costo tan significativo para

las utilidades de la compafiia.

Capital de Trabajo.

El capital de trabajo estd compuesto por toda inversion que se realiza a corto plazo las
cuales son exigibles y convertibles en un plazo minimo establecido. En el presente proyecto se
tiene previsto disponer de un capital de $120 000 para poder cubrir con todas la operaciones

requeridas por dicho capital mes a mes.

Tabla 18. Total inversion en capital de trabajo

Capital de Trabajo

Materia Prima " Cacao Seco" $ 96,000.00
Insumos de Empaque y Embalaje $ 1,080.00
Mano de obra Directa $ 4,370.00
Costos Indirectos $ 600.00
Sueldos $ 2,654.00
Materiales de Oficina $ 400.00
Suministros y Servicios $ 2,200.00
Servicios Generales $ 1,500.00
Inventario de cacao comprado no procesado $ 11,196.00
Total Capital de Trabajo $ 120,000.00

Fuente: Investigacion Directa

Elaborado por: El Autor

Materia Prima.
La Inversion de materia Prima es una de las més fuerte dentro del capital de trabajo y se
da por la adquisicion o compra del cacao en grano, esto se lo realiza semanalmente para iniciar,

por un monto de 200 quintales de cacao por semana a un precio promedio referencial de $120
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dolares cada quintal de cacao seco, por un valor de $96 000 mensuales, se incrementara la
compra de la materia prima en los primeros cuatro afios en un 25%, y en un 4,5% hasta el afio 10
del proyecto, para llegar al maximo de la capacidad instalada de la planta, vale recalcar que ese
dato es aproximado Yy las cifras pueden variar dependiendo de las variables de produccion de las
plantaciones de cacao, y de la cotizacion del cacao en los mercados de bolsa de productos de
Nueva York y Londres.

Tabla 19. Inversion en materia prima

Descripcion Cantidad Precio Unitario  Valor Semanal  Valor Mensual

Quintal de cacao seco 200 $120 $24 000 $96 000

Fuente: Investigacién Directa

Elaborado por: El Autor

Insumos de empaques y embalaje.

Los insumos de empaque y embalaje son necesarios para la presentacion adecuada del
producto y para su respectivo almacenamiento y adecuada conservacion y transporte del mismo.
El valor requerido por este rubro es de $1 080, por cada mes y al afio seria $12 960.

Se distribuyen de la siguiente manera.

Tabla 20. Inversion en insumos de empaques y embalaje

INSUMOS DE EMPAQUE Y EMBALAJE

Descripcion Cantidad Valor unitario Valor total

Cart6n con disefio 1500 0.4 $ 600.00
Funda de polietileno 1700 0.15 $ 255.00
Rollo de cinta de embalaje 15 $15 $ 225.00
Total mensual $1,080

Fuente: Investigacion Directa

Elaborado por: El Autor
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Inversion de Mano de Obra Directa.

La mano de obra directa es la fuerza laboral que esta fisicamente relacionada con el
proceso de industrializacion del cacao incluyendo prestaciones sociales. Quienes componen la
mano de obra directa del proyecto son aquellos que intervienen en el proceso productivo de la
pasta de cacao fino de aroma y estos son, el Gerente de Planta, los Operadores y los Estibadores.

El valor total de inversion anual de mano de obras asciende a $52 440.

Tabla 21. Mano de obra directa

MANO DE OBRA DIRECTA

12
Personal N° Sueldo Mensual Meses Costo Anual
Gerente Planta 1 $ 800 $ 800 $ 9,600 $ 9,600
Operadores 4 $ 450 $ 1,800 $ 21,600 $ 21,600
Estibadores 5 $ 354 $1,770 $ 21,240 $ 21,240
TOTAL MOD $4,370 $52,440 $52,440
Aporte patronal $ 487.26 $5,847.06 $ 5,847.06
11.15%
TOTAL $ 4,370 $ 52,440

Fuente: Investigacién Directa

Elaborado por: El Autor

Mano de Obra Indirecta.

Los costos de mano de obra indirecta se refiere a los salarios pagados a los trabajadores
que realizan tareas que no contribuyen directamente con la produccion de la pasta de cacao, tales
como los trabajadores de apoyo que ayudan a posibilitar a otros producir la pasta de cacao. Por
ejemplo, la planta procesadora de cacao emplea a una secretaria, un técnico financiero, un
supervisor/calificador, y dos guardias de seguridad para mantener seguras las instalaciones.
Todos estos trabajadores permanecen involucrados en mano de obra indirecta, ya que no
producen de hecho ningun bien. EI monto requerido y necesario es de $31 848.
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Tabla 22. Mano de obra indirecta

MANO DE OBRA INDIRECTA

12

Personal Ne° Sueldo Mensual Meses Costo Anual
Técnico financiero 1 $ 800 $ 800 $ 9,600 $ 9,600
Secretaria 1 $354 $354 $ 4,248 $ 4,248
Supervisor/Calificador 1 $ 500 $ 500 $ 6,000 $ 6,000
Guardias 2 $ 500 $ 1,000 $ 12,000 $ 12,000
TOTAL MOD $ 2,654 $31,848 $ 31,848
Aporte patronal $295.92 $ 3,551.05 $ 3,551.05

11.15% TOTAL $ 2,654 $ 31,848

Fuente: Investigacion Directa
Elaborado por: EI Autor

Financiamiento del proyecto.

Con el objetivo de cumplir con todas las expectativas del proyecto satisfactoriamente se
debe indicar como seré el financiamiento del proyecto y cuéles son las fuentes financiaran al
mismo. En la siguiente tabla se detallara el capital propio, que representa al capital social
aportado por todos los accionistas, y el capital ajena que es el apalancamiento financiero, el cual
se lo obtiene al realizar un préstamo a la CFN, Corporacion Financiera Nacional, que en la
actualidad es una institucion publica que esta apoyando econdOmicamente con préstamos
productivos para emprendedores y Pymes, con tasas activas accesibles y productivas.

Tabla 23. Estructura del capital

Estructura del Capital Capital % de Participacion
Capital Propio $ 235570 70,2%
Apalancamiento Financiero $ 100 000 29,8%
Inversion Total $ 335570 100%

Fuente: Investigacion Directa

Elaborado por: El Autor
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El capital propio es de $235 570, con una participacion total del capital del 70,20%, el
cual esta distribuido en los accionistas de la empresa en $50 000 equitativamente para tres de
ellos y los $85 570 aporto el accionista mayoritario. Mientras que el capital ajeno es de $100
000, asumiendo una participacion del 29.8%, el financiamiento es a 10 afios plazo con una tasa

de interés fija del 11% anual, como se lo muestra en la siguiente tabla.

Tabla 24. Tabla de amortizacion del apalancamiento financiero

PRESTAMO A LARGO PLAZO
PRESTAMO OTORGADO POR LA CORPORACION FINANCIERA NACIONAL

Periodo  Capital Dividendo Interés Amortizacion

0 $ 100,000.00
13 93,918.28 $16,731.72 $ 10,650.00 $6,081.72
2 $ 87,188.86 $16,731.72 $ 10,002.30 $6,729.42
3 3 79,742.75 $16,731.72 $ 9,285.61 $7,446.11
4 $ 71503.63 $16,731.72 $ 8,492.60 $8,239.12
5 % 62,387.05 $16,731.72 3 7,615.14 $9,116.58
6 $ 52,299.55 $16,731.72 $ 6,644.22 $10,087.50
7 % 41,137.74 $16,731.72 $ 5,569.90 $11,161.82
8 28,787.19 $16,731.72 $ 4,381.17 $12,350.55
9 $ 15121.30 $16,731.72 $ 3,065.84 $ 13,665.88

j_ $16,731.72 $  1,610.42 $15,121.30

Fuente: Investigacion Directa

Elaborado por: El Autor

Analisis de los Costos y Gastos del Proyecto.

Segun Ortega Pérez De Le0n, indica que los costos, es el conjunto de pagos, obligaciones
contraidas, consumos, depreciaciones, amortizaciones y aplicaciones atribuibles a un periodo
determinado, relacionadas con las funciones de produccion, distribucion, administracion y

financiamiento. Mientras que los Gastos segun James. A. Cashin, comprende todos los costos
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expirados que pueden deducirse de los ingresos. En un sentido mas limitado, la palabra gasto se
refiere a gastos de operacion, de ventas o administrativos, a intereses y a impuestos. Para que el
proyecto sea analizado adecuadamente se debe separa los costos de los gastos y cada uno ser
determinados como Costos de Produccién y Gastos Administrativos, y realizar el analisis
correspondiente a los estados financieros proyectados por el proyecto segun su estudio

econdmico investigado y elaborado.

Determinacion de los Costos de Produccion.

El objetivo fundamental de la planificacion del costo de produccién o costo de
operaciones, consiste en la determinacion previa de los gastos indispensables para obtener un
volumen dado de produccion y entrega de cada tipo y de toda la produccidn de la empresa, con la
calidad establecida. El costo planificado se determina en la empresa MaraCacao mediante los
calculos técnico-econdmicos de la magnitud de los gastos para el procesamiento de la pasta de
cacao Yy de cada tipo de articulo que compone el surtido de la misma.

Los costos han sido analizados anualmente, pero vale recalcar que estos costos son muy
elevados debido a la rotacion de la materia prima ya que el cacao se compra semanalmente, se lo
procesa y se lo vende semanalmente ya que es un producto de alta rotacion. Asi los valores en
materia prima anual son muy elevados debido a la cantidad de cacao que se compra y se procesa
en el afio, en el primer afio los costos de produccidn son de $1 292 246 pero se estima un
incremento del 25% anual hasta el quinto afio, esto se debe a que en los cinco primeros afios no
se utiliza el 100% de la capacidad instalada de la planta ya que en un inicio solo se estima la
utilizacion de un 20% de la planta y de sus operaciones, a partir del sexto afio los costos de
produccidn se incrementaran en un 4,5% anual, segun la inflacion anual estimada, los costos se

van incrementado segun el volumen de compra del cacao, mas no por el incremento de los
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precios de la materia prima. Los costos de produccidn, también generan unos costos adicionales

descritos a continuacion, y que forman parte de los costos operativos.

Tabla 25. Costos indirectos

Descripcion Valor
Mantenimiento $6 000
Otros Costos $1 200
Total Costos Indirectos $7 200

Fuente: Investigacion Directa

Elaborado por: EI Autor

Los costos de suministros y servicios basicos son aquellos costos relacionados con la
operacion y produccion de la empresa y estos son, la luz eléctrica, agua, teléfono y el

combustible.

Tabla 26. Costos por servicios basicos y suministros

COSTO DE SERVICIOS BASICOS Y SUMINISTRO

Descripcion Valor  Valor  Total Anual

Agua $ 150 $ 1,800
Luz $ 1,200 $ 14,400
Teléfono $ 100 $1,200
Total servicios basicos $ 1,450 $ 17,400
Combustible $ 750 $ 9,000
Total servicio basico y suministro $ 26,400

Fuente: Investigacion Directa

Elaborado por: El Autor
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Materia Prima $ 1,152,000.00 1,440,000.00 1,800,000.00 2,250,000.00 2,812,500.00 2,939,062.50 3,071,320.31 3,209,529.73 3,353,958.56 3,504,886.70

cacao $ 1,152,000.00 1,440,000.00 1,800,000.00 2,250,000.00 2,812,500.00 2,939,062.50 3,071,320.31 3,209,529.73 3,353,958.56 3,504,886.70
materiales de empaque y embalaje $ 12,960.00 13,543.20 14,152.64 14,789.51 15,455.04 16,150.52 16,877.29 17,636.77 18,430.42 19,259.79
carton $ 7,200.00 7,524.00 7,862.58 8,216.40 8,586.13 8,972.51 9,376.27 9,798.21 10,239.12 10,699.89
funda $ 3,060.00 3,197.70 3,341.60 3,491.97 3,649.11 3,813.32 3,984.92 4,164.24 4,351.63 4,547.45
cinta $ 2,700.00 2,821.50 2,948.47 3,081.15 3,219.80 3,364.69 3,516.10 3,674.33 3,839.67 4,012.46
Mano de Obra Directa $ 58,287.06 60,909.98 63,650.93 66,515.22 69,508.40 72,636.28 75,904.91 79,320.64 82,890.06 86,620.12
gerente de planta $ 9,600.00 10,032.00 10,483.44 10,955.19 11,448.18 11,963.35 12,501.70 13,064.27 13,652.17 14,266.51
Operadores $ 21,600.00 22,572.00 23,587.74 24,649.19 25,758.40 26,917.53 28,128.82 29,394.62 30,717.37 32,099.66
estibadores $ 21,240.00 22,195.80 23,194.61 24,238.37 25,329.10 26,468.90 27,660.01 28,904.71 30,205.42 31,564.66
Aporte Patronal 11,15% $ 5,847.06 6,110.18 6,385.14 6,672.47 6,972.73 7,286.50 7,614.39 7,957.04 8,315.11 8,689.29
Mano de Obra Indirecta $ 35,399.05 36,992.01 38,656.65 40,396.20 42,214.03 44,113.66 46,098.77 48,173.22 50,341.01 52,606.36
Tecnico Financiero $ 9,600.00 10,032.00 10,483.44 10,955.19 11,448.18 11,963.35 12,501.70 13,064.27 13,652.17 14,266.51
secretaria $ 4,248.00 4,439.16 4,638.92 4,847.67 5,065.82 5,293.78 5,532.00 5,780.94 6,041.08 6,312.93
supervisor $ 6,000.00 6,270.00 6,552.15 6,847.00 7,155.11 7,477.09 7,813.56 8,165.17 8,532.60 8,916.57
guardias $ 12,000.00 12,540.00 13,104.30 13,693.99 14,310.22 14,954.18 15,627.12 16,330.34 17,065.21 17,833.14
Aporte Patronal 11,15% $ 355105 3,710.85 3,877.84 4,052.34 4,234.70 4,425.26 4,624.39 4,832.49 5,049.95 5,277.20
Costos Indirectos 7,200.00 7,524.00 7,862.58 8,216.40 8,586.13 8,972.51 9,376.27 9,798.21 10,239.12 10,699.89
Mantenimiento de Maquinaria 6,000.00 6,270.00 6,552.15 6,847.00 7,155.11 7,477.09 7,813.56 8,165.17 8,532.60 8,916.57
Otros costos 1,200.00 1,254.00 1,310.43 1,369.40 1,431.02 1,495.42 1,562.71 1,633.03 1,706.52 1,783.31
Servicios y suministros 26,400.00 27,588.00 28,829.46 30,126.79 31,482.49 32,899.20 34,379.67 35,926.75 37,543.46 39,232.91
Servicios Basicos 17,400.00 18,183.00 19,001.24 19,856.29 20,749.82 21,683.57 22,659.33 23,679.00 24,744.55 25,858.06
Combustible 9,000.00 9,405.00 9,828.23 10,270.50 10,732.67 11,215.64 11,720.34 12,247.76 12,798.91 13,374.86
TOTAL COSTOS DE PRODUCCION 1,292,246.11 1,586,557.19 1,953,152.26 2,410,044.11 2,979,746.10 3,113,834.67 3,253,957.23 3,400,385.31 3,553,402.65 3,713,305.77

Tabla 27. Proyeccién de costos de Produccion

Fuente: Investigacion Directa

Elaborado por: El Autor
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Gastos de Administracion.

Se denominan gastos de administracion a aquellos contraidos en el control y la direccién
de la empresa MaraCacao, pero no directamente identificables con la financiacion, la
comercializacion, o las operaciones de produccion. Los salarios de los altos ejecutivos y los
costes de los servicios generales (tales como contabilidad, contratacion y relaciones laborales) se
incluyen en dicha rabrica.

Los gastos de administracion se relacionan por tanto con MaraCacao en su conjunto,
frente a los gastos relacionados con los distintos departamentos. El total de todos estos gastos
administrativos detallados en las siguientes tablas N°16,17 y 18 respectivamente es de $16 238
ddlares, y se tiene previsto un incremento del 4,50% anual segun la inflacion anual del pais, este
incremento de los gastos sera por cada afio hasta los 10 afios posteriores del proyecto. Los
materiales de oficina son muy necesarios para la realizacion de las operaciones administrativas y

son un gasto necesario, el valor mensual del gasto es de $133,25 ctvs., al afio suma $1 599.

Tabla 28. Gastos en materiales de oficina

MATERIALES DE OFICINA

Descripcion Cantidad Precio unitario Valor
Total ANUAL

Lapiceros 25 $ 0.30 $ 750 $  90.00
Resma de Papel bond 6 $ 4.50 $ 27.00 $ 324.00
Tinta continua para impresora 2 $ 8.50 $ 17.00 $ 204.00
Folders 5 % 3.85 $ 1925 $ 231.00
Facturas 5 % 1250 $ 6250 $ 750.00
TOTAL MATERIALES DE OFICINA $ 133.25 $ 1,599.00

Fuente: Investigacion Directa

Elaborado por: El Autor
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Dentro de los gastos por servicios generales se toman en cuenta aquellos gastos como el
servicio de internet, la movilizacion y ademas se deja una cuenta adicional por gastos
imprevistos los cuales no se los sabe a ciencia cierta pero se previene a este tipo de gastos
generales, donde su monto anual alcanza los $7 139.

Tabla 29. Gastos por servicios generales

SERVICIOS GENERALES

Detalle Valor Total
Mensual Anual
Movilizacion $ 300.00 $ 3,600.00
Internet $ 4499 $ 539.88
Imprevistos $ 250.00 $ 3,000.00
TOTAL SERVICIOS GENERALES $ 594.99 $ 7,139.88

Fuente: Investigacion Directa
Elaborado por: EI Autor

El producto que oferta la empresa MaraCacao, no es un producto terminado y tampoco es
un producto que va dirigido para el consumidor final, sino es un producto catalogado como
materia prima para la industria de chocolates finos. En Ecuador la Corpei, en unién con Pro
Ecuador realizan tres veces al afio ferias nacionales e internacionales del cacao y del chocolate,
donde participan varias empresas locales y extrajeras que fabrican chocolates, en este tipo de
ferias los stand son alquilados y el costo aproximado de cada uno es de $2 500 incluido disefio e

instalacién del stand, por lo que el gasto por publicidad anual sera de $7 500.

136



Tabla 30. Gastos por publicidad

Descripcion Valor
Feria 1 $2 500
Feria 2 $2 500
Feria 3 $2 500
Total Anual $7 500

Fuente: Investigacién Directa

Elaborado por: El Autor

En las tablas N°16,17 y 18 se indican los gastos anuales por materiales de oficina por un
valor de $1 599, gastos por servicios generales por un valor de $7 139 y gastos por publicidad de
$7 500, sumados cada uno de estos gastos antes mencionados se obtiene un solo valor de gastos

administrativos consolidados por un valor total de $16 238,88 como se muestra en la siguiente

tabla N°19.

Tabla 31. Consolidacion de gastos administrativos

GASTO ANUAL ANO1  ANO2 ANO3 ANO4 ANOS ANO6 ANO7 ANOS ANO9  ANO10

Materiales de Oficina $ 159900 $ 167096 $ 174615 $ 182472 $ 190684 $ 199264 $ 208231 $ 217602 $ 227394 $ 2737627
Lapiceros $ 9000 § 9405 $ 9828 $ 10270 $ 10733 $ 11216 $ 11720 $ 12248 § 12799 $ 13375
Resma de Papel bond $ 32400 $ 33858 $ 35382 $ 36974 $ 38638 § 40376 $ 42193 § 44092 $§ 46076 $ 481.49
Tinta continua para impresora $ 20400 $ 21318 $ 22277 '$ 23280 $ 24327 $ 25422 $ 26566 $ 27762 $ 29011 $ 303.16
Folders $ 23100 $ 24140 $ 25226 $ 26361 $ 27547 $ 28787 $ 30082 $ 31436 $§ 32851 $ 34329
Block de Facturas $ 75000 $ 78375 $ 81902 $ 85587 $ 89439 $ 93464 $ 97670 $ 102065 $ 106658 $ 111457
$ 713988 $ 746117 $ 779693 $ 814779 $ 851444 § 889759 $ 929798 $ 971639 $10,153.63 $10,610.54
Movilizacién $ 360000 $ 376200 $ 393129 $ 410820 $ 429307 $ 448625 $ 468814 $ 489910 $ 511956 $ 5349.94
Internet $ 53988 $ 56417 $ 58956 $ 61609 $ 64382 $ 67279 $ 70306 $ 73470 $ 76776 $ 80231
Imprevistos $ 300000 $ 313500 $ 327608 $ 342350 $ 357756 $ 373855 $ 390678 $ 408259 § 426630 $ 445829
$ 750000 $ 783750 $ 8190.19 $ 855875 $ 894389 § 934636 $ 976695 $10,20646 $10,665.75 $11,14571
TOTAL DE G. ADMINISTRATIVOS $ 1623888 $ 1696963 §  17,73326 $18531.26 $19365.17 $20,236.60 $21147.25 $22,098.87 $23,09332 $2413252

Fuente: Investigacion Directa

Elaborado por: El Autor
Ademas es muy importante saber que existen otros gastos que se deben considerar los

cuales son los gastos por depreciacion de los activos fijos, los cuales se los indican a

continuacion en la siguiente tabla:
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Tabla 32. Depreciacion de activos fijos

DEPRECIACION DE ACTIVOS FJOS

ANOS DESCRIPCION VALOR DEL ACTIVO VALOR ANUAL
10 Magquinas S 70,800.00 S 7,080.00

10 Edificio-Infraestructura S 80,000.00 S 8,000.00

5 Muebles de oficina S 4,500.00 S 900.00

3 Equipos de cémputo y comunicacion S 4,300.00 S 1,433.33

5 Vehiculo S 23,990.00 S 4,798.00

Depreciacion Anual S 22,211.33

Depreciacién Acumulada $ 22,211.33

Fuente: Investigacién Directa
Elaborado por: El Autor

Las depreciaciones que estan detalladas en la tabla N°20, indican los valores de cada
activo de acuerdo a los afios correspondientes en los cuales se deprecia dicho activo, para el

primer afio el valor de depreciacion asciende a $22 211,33.
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Evaluacion Economica del Proyecto

Ingresos por Ventas.

El tipo de ingreso que recibe una persona o una empresa u organizacion depende del tipo
de actividad que realice, en este caso la compafiia MaraCacao S.A. es una empresa industrial que
se dedica a la compra de cacao para luego procesar, y transformarla mediante la aplicacién de
algunos procesos, para finalmente obtener pasta de cacao fino de aroma. La recaudacion que se
obtendra en el proyecto para la empresa MaraCacao es por la venta de pasta de cacao fino de
aroma. Las ventas se les realizara semanalmente y los volimenes seran de acuerdo a las compras
de cacao que se realice, se estima que aproximadamente se compren 200 quintales de cacao seco
por semana, al finalizar el afio serian 9 600 quintales estos valores varian de acuerdo a las
variables de produccién del cultivo. Cuando el cacao pasa por los procesos de limpieza, tostado,
descascarillado y molienda se obtiene la pasta de cacao con un 8% menos del peso inicial del
cacao que fue procesado.

En el primer afio las ventas anuales seran de 9 600 quintales menos el 8% de merma
durante el proceso por impurezas, cascarilla y humedad dan un total de 8 832 quintales de cacao
que convertidos a toneladas la cantidad seria de 400,6 toneladas métricas de pasta de cacao y en
quilos seria 400.616 kilos de pasta de cacao y el precio referencial de venta a la fecha es de $3
550 la tonelada de cacao, que dividido para kilos seria a $3,55 cada kilo de pasta de cacao fino
de aroma ya incluidos los beneficios por perfil de la calidad del producto. En la siguiente tabla

N° 21 se muestran las ventas anuales con las cantidades y los precios determinados.
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Tabla 33. Ingresos por ventas

4006 $ 1,422,130.00 $ 1,777,66250 $ 2,222,078.13 $ 277759766 $ 3,471,997.07
ALY ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10

$ 3,550.00 $ 3,6282236.94 $ 3,791507.60 $ 3,962,12544 $  4,140,421.09 $  4,326,740.04

Fuente: El Autor
Elaborado por: EI Autor

Las ventas crecen debido al incremento del 25% anual en las compras por ende el
volumen de venta también aumenta el mismo porcentaje hasta el quinto afio y desde el sexto afio
se incrementa en un 4,5% hasta el décimo afio. Vale recalcar que en el presente proyecto las
compras de cacao no gravan IVA del 12%, por lo que esta catalogado como materia prima, este
de acuerdo a lo indicado por la Ley de Régimen Tributario de Ecuador en el Articulo 55, donde
informa que tanto el cacao, y la pasta de cacao que es el producto que MaraCacao va a

comercializar, gravan tarifa del 0% del impuesto al valor agregado.

Estado de Pérdidas y Ganancias.

El Estado de pérdidas y ganancias es mas conocido como estado de resultados y este
como conocimiento general es un estado financiero que muestra detalladamente y de forma
ordenada como se obtuvo el resultado del ejercicio, durante el periodo correspondiente. Para el
primer afio del proyecto se estima una utilidad neta libre de todas las obligaciones
correspondientes a la operacion de la empresa que son costos de produccion, gastos
administrativos, intereses por el apalancamiento financiero, impuesto a la renta y reparticion de
utilidades del 15% la suma de $52 067,83 utilidad neta al primer afio. Se debe recalcar que el

proyecto sera financiado de dos maneras el primero es el capital propio, formado por las
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aportaciones de los accionistas de la empresa que representa el 70% y el 30% es financiado por

la Corporacion Financiera Nacional del Ecuador.

Tabla 34. Estado de resultados

ESTADO DE RESULTADOS al 01 enero del 2016

DESCRIPCION

Ventas

(=)TOTAL DE INGRESOS
(-)Costos de Produccion
(=)UTILIDAD BRUTA
(-)Gastos Administrativos 40,700.21
(=)UTILIDAD NO OPERACIONAL 89,183.67

$ 1,422,130.00

$

$

$

$

$
(-)Gastos Financieros $ 10,650.00

$

$

$

$

$

$

1,422,130.00
1,292,246.11
129,883.89

(=)UTILIDAD OPERACIONAL 78,533.67
(-)15% Participacion trabajadores 11,780.05
(=)UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 66,753.62
(-)22% Impuesto a la renta 14,685.80
(2)UTILIDAD NETA 52,067.83
UTILIDAD ACUMULADA 52,067.83

Fuente: El Autor

Elaborado por: El Autor

Estado de Resultados Proyectado.

El resultado final de los ingresos y costos operativos como las ventas, costo de ventas,
costos de operacion, costos financieros, etc. Se resumen en el estado de resultados proyectado
para la empresa MaraCacao. En la siguiente tabla se indica las tasas porcentuales de gastos,
compras, costos, ventas rendimiento etc. La proyeccidn esta realizada para 10 afios que es el
tiempo de analisis del proyecto, aunque la inversion se recupera en menos de tres afios segun

analisis posteriores.
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Tabla 35. Tasas porcentuales de incrementos

Tasas Porcentuales

Tasa de Incremento de los Gastos 4.50%
Tasa de Incremento de la materia Prima 25%- 4.5%
Tasa de Incremento de Costos Excepto materia Prima 4.50%
Tasa crecimiento de las ventas 4.00%
Tasa impositiva 22.00%
Tasa de Rendimiento esperado 15.00%

Fuente: Investigacion Directa

Elaborado por: El Autor
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Tabla 36. Estado de resultados proyectados

ESTADO DE RESULTADO PROYECTADO

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 Afio 6 Ao 7 Afio 8 Afio 9 Afio 10

Ventas $ 142213000 § 1777,66250 § 2222,078.13 § 2,777597.66 $ 3471997.07 § 362823694 $ 379150760 $ 3,962,12544 § 4140421.09 § 4,326,740.04
(=)TOTAL DE INGRESOS $ 142213000 § 1777,66250 § 2.222,078.13 § 277759766 $ 3471,997.07 § 3628236.94 $ 379150760 $ 3,962,12544 § 4140421.09 § 4,326,740.04
(-)Costos de Produccin $ 129224611 § 1586557.19 § 1953,152.26 § 241004411 $ 2979746.10 § 311383467 $ 325395723 $ 3,400,385.31 § 3553402.65 $ 3,713305.77
(F)UTILIDAD BRUTA $ 12088389 § 19110531 § 26892586 § 36755354 $ 49225097 § 51440227 $ 53755037 $  561,740.14 § 58701844 § 61343427
(-)Gastos Administrativos $ 1623888 § 1696963 § 1773326 ' § 1853126 § 1936517 $ 2023660 $ 2114725 § 22,0987 § 2300332 § 2413252
(-) Depreciacion $ 22133 § 2213 2221133 °$ 2077800 § 2077800 $ 1508000 §  15080.00 $ 15,080.00 $ 1508000 §  15,080.00
(-) Amortizacion $ 225000 § 225000 $ $ $ $ $ $ $ $

(;)UTILIDAD NO OPERACIONAL $ 8918367 § 14967435 § 22898127 § 32824428 § 452,10781 $ 47908567 § 50132312 § 52456126 $ 54884512 § 57422175
(-)Gastos Financieros $ 1065000 § 1000230 $ 928561 § 849260 § 761514 § 664422 § 556990 $ 438117 § 306584 $ 1,610.42
()UTILIDAD OPERACIONAL $ 7853367 § 13967205 § 21969565 § 31975168 § 44449267 $ 47244145 § 49575322 §  520,180.09 $ 54577929 §  572,611.33
(-)15% Participacion trabajadores r$ 11,780.05 Ir$ 20,950.81 r$ 32,954.35 r$ 47962.75 Ir$ 66,673.90 r$ 70,866.22 r$ 74,362.98 r$ 78,027.01 r$ 81,866.89 r$ 85,891.70
(5)UTILIDAD ANTESDE IMPUESTOS ~ § 6675362 § 11872125 $ 18674131 §$ 27178893 § 37781877 $ 40157523 § 42030024 § 44215308 § 46391239 $  486,719.63
(-)22% Impuesto a la renta Ir$ 14,685.80 Ir$ 26,118.67 r$ 41,083.09 r$ 59,793.56 Ir$ 83,120.13 r$ 88,346.55 r$ 92,705.85 r$ 97,273.68 r$ 102,060.73 r$ 107,078.32
(5)UTILIDAD NETA $ 5206783 § 9260257 § 14565822 § 21199536 $ 29469864 § 31322868 $ 32868439 $§ 34487940 § 36185167 § 37964131
UTILIDAD ACUMULADA $ 52,067.83 § 14467040 $§ 29032862 § 50232398 $ 79702262 $ 111025130 $ 143893569 $ 178381500 § 2145666.75 $§ 2,525,308.07

Fuente: El Autor
Elaborado por: El Autor
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Tabla 37 Flujo de caja proyectado para la empresa MaraCacao

FLUJO DE CAJA

Caja-bancos 120.000,00

INGRESOS OPERATIVOS

Venta de Pasta de Cacao 1.422.130,00]1.777.662,50)2.222.078,13|2.777.597,66|3.471.997,07(3.628.236,94(3.791.507,60(3.962.125,44|4.140.421,09|4.326.740,04
TOTAL DE INGRESOS OPERATIVOS 1.422.130,00(1.777.662,50|2.222.078,13|2.777.597,66|3.471.997,07|3.628.236,94|3.791.507,60|3.962.125,44|4.140.421,09|4.326.740,04
INGRESOS NO OPERATIVOS

Préstamo 100.000,00

TOTAL DE INGRESOS NO OPERATIVOS 100.000,00

EGRESOS

Inversion Inicial 215.570,00

Inversiones en Activos Fijos 211.070,00

Inversiones en Activos Diferidos 4.500,00

GASTOS

Gastos Administrativos 16.238,88| 16.969,63| 17.733,26| 18.531,26| 19.365,17| 20.236,60[ 21.147,25| 22.098,87| 23.093,32| 24.132,52
Costos de Produccion 1.297.367,71{1.591.909,26(1.958.745,18|2.415.888,71|2.985.853,70|3.120.217,12|3.260.626,89|3.407.355,10|3.560.686,08|3.720.916,95
Iva neto -5.587,20| -5.838,62| -6.101,36| -6.37592| -6.662,84| -6.962,67| -7.27599| -7.603,41| -7.94556| -8.303,11
15% Participacion trabajadores 11.780,05| 20.950,81| 32.954,35( 47.962,75 66.673,90| 70.866,22] 74.362,98| 78.027,01| 81.866,89
22% Impuesto a la renta 14.685,80| 26.118,67| 41.083,09] 59.793,56| 83.120,13| 88.346,55 92.705,85| 97.273,68| 102.060,73
Retenciones cobradas 427 485 507 529 553 578 604 631 660 689
Dividendo préstamo 16.731,72| 16.731,72| 16.731,72( 16.731,72 16.731,72| 16.731,72| 16.731,72] 16.731,72| 16.731,72| 16.731,72
TOTAL DE EGRESOS Y GASTOS 1.325.177,91]1.646.722,64)2.034.684,90(2.519.342,62(3.123.597,31(3.300.594,94(3.451.046,79|3.606.282,46|3.768.526,00|3.938.095, 14
FLUJO NETO -235.570,00( 96.952,09| 130.939,86| 187.393,22| 258.255,04| 348.399,76| 327.642,00 340.460,81| 355.842,98| 371.895,08| 388.644,90
FLUJO ACUMULADO -235.570,00( 96.952,09| 227.891,95| 415.285,17| 673.540,21|1.021.939,97|1.349.581,97|1.690.042,79|2.045.885,77|2.417.780,85|2.806.425,75

Fuente: El Autor

Elaborado por: El Autor
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Tabla 38. Balance general

BALANCE GENERAL

Caja y Bancos $ 120.000,00 | $ 216.952,09 [ $ 347.891,95|$ 535.285,17 | $ 793.540,21 | $ 1.141.939,97 | $ 1.469.581,97 | $ 1.810.042,79 | $ 2.165.885,77 [ $ 2.537.780,85 | $ 2.926.425,75
Total Activo Corriente

Activo Fijos

Maquinas $ 70.800,00 | $ 70.800,00 | $  70.800,00 [$  70.800,00|$ 70.800,00 ($ 70.800,00|$  70.800,00 [$  70.800,00|$ 70.800,00|$  70.800,00 [ $ 70.800,00
otros equipos $ 7.080,00 | $ 7.080,00 | $ 7.080,00 | $ 7.080,00 | $  7.080,00 [ $ 7.080,00 | $ 7.080,00 | $ 7.080,00 | $ 7.080,00 | $ 7.080,00 | $ 7.080,00
Terreno $ 20.000,00 | $ 20.000,00 | $  20.000,00 | $  20.000,00 | $ 20.000,00 [$ 20.000,00|$ 20.000,00 [$  20.000,00|$ 20.000,00|$  20.000,00 | $ 20.000,00
Edificio-Infraestructura $ 80.000,00 | $ 80.000,00 | $ 80.000,00 | $  80.000,00|$ 80.000,00 [$ 80.000,00|$ 80.000,00$  80.000,00|$ 80.000,00|$  80.000,00 | $ 80.000,00
utiles de oficina $ 400,00 | $ 400,00 | $ 400,00 | $ 400,00 | $ 400,00 | $ 400,00 | $ 400,00 | $ 400,00 | $ 400,00 | $ 400,00 | $ 400,00
Muebles de oficina $ 4.500,00 | $ 4.500,00 | $ 4.500,00 | $ 4.500,00 [$  4.500,00 | $ 4.500,00 | $ 4.500,00 | $ 4.500,00 | $ 4.500,00 | $ 4.500,00 | $ 4.500,00
Equipos de computo y comunicacion $ 4.300,00 | $ 4.300,00 | $ 4.300,00 | $ 4.300,00 [$  4.300,00 | $ 4.300,00 | $ 4.300,00 | $ 4.300,00 | $ 4.300,00 | $ 4.300,00 | $ 4.300,00
vehiculo $ 23.990,00 | $ 23.990,00 | $ 23.990,00 [$  23.990,00|$ 23.990,00($ 23.990,00|$ 23.990,00 [$  23.990,00|$ 23.990,00|$  23.990,00 [ $ 23.990,00
(-) Depreciacién acumulada $ (22.211,33)| $  (44.422,67)| $  (66.634,00)| $ (87.412,00)| $ (108.190,00)[ $ (123.270,00)| $ (138.350,00)[ $ (153.430,00)[ $ (168.510,00)| $ (183.590,00)
Total Activo Fijo $ 211.070,00 | $  405.810,76 | $ 514.539,28 | $ 679.721,17 [ $ 917.198,21 | $ 1.244.819,97 | $ 1.557.381,97 | $ 1.882.762,79 | $ 2.223.525,77 | $ 2.580.340,85 [ $ 2.953.905,75
Activo Diferido

Investigacion y Desarrollo $ 1.500,00 | $ 1.500,00 | $ 1.500,00 | $ 1.500,00 | $  1.500,00 | $ 1.500,00 | $ 1.500,00 | $ 1.500,00 | $ 1.500,00 | $ 1.500,00 | $ 1.500,00
Constitucion de la compaiiia $ 1.250,00 | $ 1.250,00 | $ 1.250,00 | $ 1.250,00|$  1.250,00 [ $ 1.250,00 | $ 1.250,00 | $ 1.250,00 | $ 1.250,00 | $ 1.250,00 | $ 1.250,00
Permisos $ 750,00 | $ 750,00 | $ 750,00 | $ 750,00 | $ 750,00 | $ 750,00 | $ 750,00 | $ 750,00 | $ 750,00 | $ 750,00 | $ 750,00
Registro de Marca $ 1.000,00 | $ 1.000,00 | $ 1.000,00 | $ 1.000,00|$  1.000,00 [ $ 1.000,00 | $ 1.000,00 | $ 1.000,00 | $ 1.000,00 | $ 1.000,00 | $ 1.000,00
(-) Amortizacién acumulada $ (2.250,00)[ $  (4.500,00)| $ (4.500,00)[ $  (4.500,00)| $  (4.500,00)| $  (4.500,00)| $ (4.500,00)| $  (4.500,00)| $ (4.500,00)| $ (4.500,00)
Total Activos Diferidos $ 4.500,00 | $ 2.250,00 | $ - |$ - |3 - |$ - |3 - |3 - |$ - |$ - |3 -
TOTAL DE ACTIVOS $ 335.570,00 | $  408.060,76 | $ 514.539,28 [$ 679.721,17 | $ 917.198,21 | $ 1.244.819,97 | $ 1.557.381,97 [ $ 1.882.762,79 | $ 2.223.525,77 | $ 2.580.340,85 | $ 2.953.905,75
Pasivo Corriente

Participacion de los trabajadores por pagar $ 11.780,05|$ 20.950,81 | $ 32.954,35 (% 47.962,75|$ 66.673,90($  70.866,22 | $ 74.362,98 [$ 78.027,01 | $ 81.866,89 | $ 85.891,70
Impuesto a la renta por pagar $ 14.68580 |$  26.11867|$  41.08309($ 59.79356 ($ 83.120,13 |$ 88.34655|%  92.70585[$ 97.27368 [$ 102.060,73 [$  107.078,32
retenciones cobradas $ 38,80 | $ 40,55 | $ 42,37 $ 44,28 | $ 46,27 | $ 48,35 | $ 50,53 | $ 52,80 | $ 55,18 | $ 57,66
Pasivo de largo plazo

Préstamo bancario $ 100.000,00 | $ 93.918,28 | $ 87.188,86 | $ 79.742,75 % 7150363 |$ 62.387,05( % 52.299,55 | $ 41.137,74|$ 28.787,19| $ 15.121,30 | $ 0,00
TOTAL DE PASIVOS $ 100.000,00 [$  120.422,93 |$ 134.298,89|$ 153.822,56 | $ 179.304,23 | $ 212.227,35|$ 211.560,67 |$ 208.257,10 |$ 204.140,68 [$ 199.104,10 [$ 193.027,68
Capital social $ 235.570,00 [$  235.570,00 | $ 235.570,00|$ 235.570,00 | $ 235.570,00 | $ 235.570,00 |$ 235.570,00|$ 235.570,00 | $ 235.570,00$ 235.570,00($ 235.570,00
Pérdidas y Ganancias $ 52.067,83 | $ 144.670,40 [$ 290.328,62 | $ 502.323,98 [ $ 797.022,62 | $ 1.110.251,30 [ $ 1.438.935,69 | $ 1.783.815,09 | $ 2.145.666,75 | $ 2.525.308,07
Total patrimonio $  287.637,83|$ 380.240,40 | $ 525.898,62 | $ 737.893,98 | $ 1.032.592,62 | $ 1.345.821,30 | $ 1.674.505,69 | $ 2.019.385,09 | $ 2.381.236,75 [ $ 2.760.878,07
Total de Pasivo + Patrimonio $ 335.570,00 [$  408.060,76 [ $ 514.539,28 |$ 679.721,17 |$ 917.198,21 | $ 1.244.819,97 | $ 1.557.381,97 | $ 1.882.762,79 | $ 2.223.525,77 | $ 2.580.340,85 | $ 2.953.905,75

Fuente: El Autor

Elaborado por: El Autor
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Costo de Capital

“PRI” Periodo de Recuperacion de la Inversion.

El periodo de recuperacion de la inversion o del capital es el lapso de tiempo necesario o
requerido para recuperar el dinero invertido, también se lo conoce como “Periodo de Payback”.
Para la empresa MaraCacao se vuelve muy importante porque al aplicar esta formula financiera
se puede determinar la rentabilidad del proyecto y a la vez su viabilidad, asi también cuan
riesgoso puede ser la inversion del capital.

Férmula aplicada:

flujo Acumulado

flujo Neto

235570 — 227892
187393

PRI = 2,0409 anos

Fuente: El Autor

Elaborado por: EIl Autor

Como se puede apreciar en la siguiente Ecuacion, el periodo de recuperacion de la
inversion es de 2 afios y casi un mes, por lo que se determina que el proyecto no tiene ningln tipo

de riesgo al capital debido a los flujos de efectivo positivos.

Costo de Oportunidad.
El costo de oportunidad es de gran importancia en la economia de una empresa ya que
determina el rendimiento minimo requeridos por los accionistas para cubrir con sus expectativas

de inversion en el proyecto. El costo de oportunidad de una decision economica que tiene varias
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alternativas, es el valor de la mejor opcidn no realizada. Hace referencia a lo que el inversionista
deja de ganar o de disfrutar, cuando elije una alternativa entre varias disponibles.
Férmula aplicada:

kd*D(1—T) + Ke+E
(E+D)

wacc =

32137

Wace = 225570

Wacc = 9,58%

COSTO DE OPORTUNIDAD

Kd 0.11
D $ 100,000.00
T 0.22
Ke 0.10
E $ 235,570.00

Fuente: EI Autor
Elaborado por: El Autor

De acuerdo a este resultado se puede decir que el rendimiento minimo esperado es del
9,58%, este calculo esta realizado segin un escenario poco favorable para el proyecto, por lo que
si las condiciones son mejores el costo de oportunidad sera mucho mejor aiin y mas atractivo para

los accionistas de la empresa.
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El VAN

El VAN es el Valor Actual Neto de una inversion, el cual es un método de valoracion de
que puede definirse como la diferencia entre el valor actualizado de los cobros y de los pagos
generados por la inversion del proyecto para industrializar y comercializar pasta de cacao fino de
aroma. Proporciona una medida de la rentabilidad del proyecto analizado en valor absoluto,
expresa la diferencia entre el valor actualizado de las unidades monetarias cobradas y pagadas.
En la siguiente tabla se puede apreciar todos los flujos de efectivo netos del proyecto desde su

inicializacion en el afio 0 hasta el periodo de calculo que es de 10 afios para el presente proyecto.

Tabla 39. Valor actual neto

RENDIMIENTO PORCENTUAL DEL
PROYECTO

TASA ESPERADA 10%
TASA REAL 9.58%
VAN $ 1,206,830.05
VAN $1,243,627.70

Fuente: El Autor
Elaborado por: El Autor

Para el proyecto de industrializacion y comercializacion de pasta de cacao fino de aroma
en el cantén Quinindé, provincia de Esmeraldas el valor actual neto con la tasa de rendimiento
esperada por los accionistas del 10% se obtiene un VAN positivo de $1 206 830 y lo cual es
beneficioso, pues si el van es igual o mayor a cero el proyecto es recomendable, pero con una
tasa de rendimiento real del 9,58% el VAN sigue siendo positivo con un valor de $1 243 628,
entonces segun estos calculos econémico se puede determinar que el proyecto es rentable aun asi

la tasa de rendimiento sea menor que la esperada.
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Tasa Interna de Retorno “TIR”.

Segun lturrioz del Campo, Javier. La Tasa Interna de Retorno o de Rentabilidad (TIR), es
un método de valoracion de inversiones que mide la rentabilidad de los cobros y los pagos
actualizados, generados por una inversion, en términos relativos, en porcentaje. Para el presente
proyecto de industrializacion y comercializacion de pasta de cacao fino de aroma la TIR es de
68,30%, por lo tanto la tasa interna de retorno es superior a la tasa de rendimiento esperada por
los accionistas del 10% y superior a la de los costos del capital, por lo que se define que el

proyecto es viable.

Tabla 40 Tasa interna de retorno

RUBRO  |ANOO AfO1 AfO2 ANO3 ANo4 ANOS ANO6 ANO7 ANO S8 ANO9 ANO 10
FLUJO NETO| $ (235.570,00)| $ 96.952,09 | $ 130.939,86 | $ 187.393,22 | $ 258.255,04 | $ 348.399,76 | $ 327.642,00 | $ 340.460,81 | $ 355.842,98 | $ 371.895,08 | $ 388.644,90

TR 68,30%

Fuente: EI Autor

Elaborado por: El autor

El Punto de Equilibrio.

El punto de equilibrio es una herramienta financiera que permite determinar el momento
en el cual las ventas de pasta de cacao fino de aroma cubriran exactamente los costos de
produccion, expresandose en valores, porcentaje y/o unidades, ademas muestra la magnitud de las
utilidades o perdidas de la empresa cuando las ventas excedan o caen por debajo de este punto, de
tal forma que este viene a ser un punto de referencia a partir del cual un incremento en los
volimenes de venta generara utilidades, pero también un descenso ocasionara perdidas, por tal
razon se deberan analizar algunos aspectos importantes como son los costos fijos, costos

variables y las ventas generadas por la empresa MaraCacao.
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Tabla 41. Punto de equilibrio

VOLUMEN 401
VENTAS sin IVA $ 1,422,130.00
COSTOS sin IVA 1,292,246.11
GASTOS $ 16,238.88
b = Costos / Vtas 0.91
FPE: Gastos/ (1 - (Costos/Vtas)) $ 177,803.41
PE $ $ 177,803.41
PEV 50.14
PVU $ 3,546.46
CcvuU $ 2,646.00

Fuente: El Autor
Elaborado por: EI Autor

MaraCacao para poder cumplir con los costos y gastos del proyecto debe vender como
minimo 50 toneladas de pasta de cacao fino de aroma en el primer afio por un valor de $177
803,41, con el fin de equilibrar su economia cumpliendo con todas sus obligaciones exigibles, sin

tener pérdidas ni ganancias.

Indices Financieros.

Los indices o indicadores financieros son los valores obtenidos mediante el calculo de los
estados de resultados y otros informes financieros del proyecto al cual aplica, para obtener cada
indicador, se debe relacionar valores del balance general como del estado de pérdida y ganancias,

esto se realiza en la empresa con el propésito de reflejar el objetivo de la misma.
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Indicadores financieros

Tabla 42: Indicadores financieros

RAZON CORRIENTE =  ACTIVO CORRIENTE $ 120000,00 4,53
PASIVO CORRIENTE $ 26 504,65

Fuente: EI Autor
Elaborado por: El Autor

La razdn corriente permite analizar con que capacidad cuenta la empresa para cubrir y

cumplir con sus pasivos exigibles a corto plazo con los activos corrientes.

Tabla 43: Indicadores financieros

PRUEBA ACIDA = ACTIVO CORRIENTE - INVENTARIO $ 120000,00 4,5
PASIVO CORRIENTE $ 26 504,65

Fuente: EI Autor
Elaborado por: El Autor

Para realizar la prueba acida se deben restar el activo corriente menos el inventario de la empresa
y ese valor se lo divide para el pasivo corriente y este valor es de 4,5 que es la capacidad de la

empresa para cumplir con sus obligaciones corrientes.

Tabla 44: Indicadores financieros

CAPITAL DE TRABAJO = ACTIVO CORRIENTE - PASIVO CORIENTE $ 93 495,35

Fuente: EI Autor
Elaborado por: El Autor

151



Una vez que la empresa MaraCacao cancele el total de sus obligaciones corrientes, le
quedaran $93 495,35 para atender las obligaciones que surgen en el normal desarrollo de su

actividad econdmica.

Tabla 45: Indicadores financieros

ROTACION DE VENTAS NETAS $ 1422 130,00 42
ACTIVOS = ACTIVO TOTAL $ 335570,00

Fuente: EI Autor
Elaborado por: El Autor

Podemos interpretar que la empresa por cada Délar invertido en activo fijo la empresa

vendio $4,20 para el primer afio.

Tabla 46: Indicadores financieros

ROTACION DEL VENTAS NETAS $ 142213000 152
CAPITAL DE TRABAJO  ~AGT CORRIENTES - PAS CORRIENTE $ 9349535

Fuente: EI Autor
Elaborado por: El Autor

La empresa para el primer afio respalda 15,2 veces el capital de los inversionistas en el
afio frente a las ventas.

Tabla 47: Indicadores financieros

RENTABILIDAD DEL UTILIDAD NETA $ 52067,83 18.1%
PATRIMONIO PATRIMONIO $ 28763783

Fuente: EI Autor
Elaborado por: El Autor
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La rentabilidad del patrimonio para el primer afio es del 18% y para el segundo afio es del

24% segun los calculos realizados.

Tabla 48: Indicadores financieros

MARGEN DE UTILIDAD UTILIDAD OPERACIONAL $ 7853367 5.5%
OPERACIONAL VENTAS NETAS $ 1422130,00

Fuente: EI Autor
Elaborado por: El Autor

Se puede apreciar que el margen operacional para el primer afio es del 5,5%.

Tabla 49: Indicadores financieros

MARGEN DE UTILIDAD UTILIDAD NETA $ 52067.83 4%
NETA VENTAS NETAS $ 1422130,00

Fuente: EI Autor
Elaborado por: El Autor

El margen de utilidad neta del proyecto consiste en la division de la utilidad neta para las
ventas netas.

Tabla 50: Indicadores financieros

ENDEUDAMIENTO TOTAL PASIVO $ 120 422,93 29,5%
SOBRE ACTIVOS TOTAL ACTIVO $ 408 060,76
TOTALES

Fuente: EI Autor
Elaborado por: El Autor

Se puede concluir que la participacion de los acreedores es del 29,5% sobre el total de

los activos de la compafiia, lo cual no es muy riesgoso pero si significativo.
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Tabla 51: Indicadores financieros

ENDEUDAMIENTO DE

LEVERAGE O TOTAL PASIVO $ 12042293 42%
APALANCAMIENTO
TOTAL PATRIMONIO $ 287637,83

Fuente: El Autor
Elaborado por: El Autor

Se puede decir que la empresa MaraCacao presenta un endeudamiento alto con sus

acreedores, el 42% del patrimonio estd comprometido con sus acreedores.

Tabla 52: Indicadores financieros

CONCENTRACION DE PASIVO CORRIENTE $ 2650465 22%
ENDEUDAMIENTO TOTAL DEL PASIVO $ 12042293

Fuente: EI Autor
Elaborado por: EI Autor

La empresa MaraCacao tiene el 22% de concentracion del endeudamiento a corto plazo

mientras que el 78% restante representa a la concentracion del endeudamiento a largo plazo.
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Conclusiones

Concluyendo con el proyecto se puede decir que industrializar y comercializar pasta de
cacao fino de aroma del canton Quinindé, provincia de Esmeraldas es beneficioso tanto para los
agricultores o productores como para la empresa, por lo que los agricultores recibiran beneficios
en el precio por su producto que tiene un factor diferencial al resto de cacao comun de la zona, y
para la compafiia, porque en la actualidad muy pocas empresas procesan este tipo de cacao por la
dificultad de conseguirlo en las cantidades y calidades requeridas por la industria.

Es importante indicar y resaltar que la empresa no ofertara cualquier tipo de pasta de
cacao, sino solamente procesara y vendera la pasta de cacao fino de aroma lo que vuelve atractivo
al producto es el plus que lleva por la calidad que requieren y necesitan las industrias de
chocolates finos. También se debe concluir que el proyecto no solamente tiene viabilidad local,
sino Mas bien es un proyecto con vision de exportacion al futuro y poder adquirir una cuota del
mercado internacional gracias al valor agregado que genera el producto.

La empresa cuenta con una estructura organizacional pequefia ya que es una empresa
nueva en el mercado de la pasta, pero como se posee maquinas que facilitan las operaciones y
actividades de la compaiiia, el beneficio de que sea una empresa con poco personal es porque se
vuelve mas facil de controlar y manejarlos, ademas cada empleado se concentra en realizar su
trabajo y ser mas productivos en sus labores.

La empresa MaraCacao S.A. estara ubicada en el canton Quininde, provincia de
Esmeraldas en la zona de mayor produccion de cacao fino de aroma de la provincia por lo que se
facilitara el transporte, manejo, compra directa al productor y procesamiento del cacao, por lo que
es un factor muy favorable para mantener costos de produccion bajos en comparacion al

promedio de otras empresas que se dedican a actividades similares o iguales.
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El plan de negocios cuenta con estrategias empresariales que mejorar el rendimiento de la
empresa, y a la vez brindan un costo de oportunidad para los clientes en este caso industrias de
chocolates ya que podran obtener pasta de cacao fino de aroma al 100%, que por lo general en la
actualidad se les vuelve muy dificil conseguir por las distintas variedades que estan plantadas en
Ecuador.

De acuerdo al andlisis econdémico del proyecto se puede determinar que el proyecto es
viable, ya que arroja resultados positivos, tanto en los flujos de efectivo, estado de resultados y en
los rendimientos financieros para los préximos 10 afios, por lo que se espera que no existan
complicaciones en el cumplimiento de las obligaciones correspondientes contraidas por la
actividad. El estado de resultado del proyecto genera flujos de efectivo positivos para los
préximos diez afos, en el primer afio la utilidad neta es de $52 067,83 y en constante
crecimiento, es asi que la tasa interna de retorno de la inversion es de 68,30% lo que representa

una atraccion para los inversionistas del proyecto.
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Recomendaciones

Se concluy6 que el proyecto es viable y por ende la primera recomendacion que se realiza,
es la ejecucion del mismo.

Aprovechar las oportunidades del mercado, ya que en la actualidad el tipo de pasta, de
acuerdo a la variedad de cacao fino de aroma que se desea ofertar es muy dificil de conseguir
facilmente, por lo que apenas es el 6% de la produccion de cacao en el Ecuador, y representa el
63% aproximadamente en el mundo.

Aprovechar los créditos productivos por las instituciones financieras del Estado, que hoy
en dia esté apostando por el cambio en la matriz productiva de Ecuador, y sobre todo en estos
proyectos de industrializacion de cacao.

Realizar cursos avalados y otorgados por Pro Ecuador, institucion publica que brinda
conocimientos de mercado tanto en comercializacion y exportacion, generando y buscando
nuevos nichos de mercado en varios paises del mundo.

Prevenir una reduccion en el procesamiento y comercializacion de la pasta de cacao,
debido a los factores climaticos, ya que no se puede desabastecer al mercado y por lo tanto debe
existir un plan de inventario para poder mantener la oferta del producto.

Buscar apoyo del gobierno junto con el MAGAP Ministerio de Agricultura, Ganaderia,
Acuacultura y Pesca para que en la provincia de Esmeraldas brinden capacitaciones a productores

de cacao nacional y a su vez realice podas de rehabilitacion de huertos.
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Glosario
Cacao: materia prima de todos los productos elaborados con pasta de cacao (también denominada
masa amarga o licor de cacao) se obtiene al moler los granos torrefactos.
Cacao en polvo: sustancia resultante de la extraccion de una pasta de cacao a partir de la manteca
de cacao. Se usa para preparar bebidas de chocolate o para la decoracién de algunas trufas.
Conchado: se trata de una fase muy importante que consiste en mezclar, removiendo de manera
continua, la pasta de chocolate con otros ingredientes como el azlcar, la manteca de cacao o la
leche en polvo (segln la receta) durante varias horas a temperaturas que oscilan entre los 50 y los
80 grados Celsius. Sera durante esta operacion cuando se desarrollen todas las cualidades
aromaticas aromas Yy el refinado especifico del chocolate.
El grano: fruto de la vaina de cacao. Existen diversas clases de granos de origen diferente. La
seleccion y mezcla determinan el sabor y el aroma del chocolate. La cobertura de chocolate
godiva se fabrica segun nuestra propia seleccion especial del grano. Para la gente que ama con
intensidad el chocolate puro, godiva elabora también pequefias pastillas basadas en las variedades
de zonas concretas; origenes de mundo.
Manteca de cacao: grasa que se extrae de los granos de cacao. se puede afiadir a la pasta de cacao
(resultado de moler los granos torrefactos) y azlcar para hacer chocolate o durante la preparacién
de los rellenos para obtener diferentes texturas y tacto al paladar. el parlamento europeo ha
autorizado recientemente que se reemplace el 5% de esta manteca de cacao por otra, grasas
vegetales mas baratas. Godiva no lo aprueba. Nuestro chocolate seguira fabricandose con
manteca de cacao 100%.
Industrializar: someter un producto o una actividad economica a la explotacion organizada del

proceso industrial.
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Procesar: someter una cosa a un proceso de elaboracion o de transformacion.

Procesos: un proceso es un conjunto de actividades mutuamente relacionadas o que al interactuar
juntas en los elementos de entrada los convierten en resultados

Comercializacion: es la accion y efecto de comercializar (poner a la venta un producto o darle las
condiciones y vias de distribucion para su venta) por ejemplo: “la empresa norteamericana
comenzara la comercializacion de un nuevo producto en los proximos dias”, “la comercializacion
del vino de arroz fue un éxito”, “tenemos un buen producto, pero todavia fallamos en la
comercializacion”

Exportacion: en economia, una exportacion es cualquier bien o servicio enviado fuera del
territorio nacional. La exportacion es el trafico legitimo de bienes y/o servicios desde un territorio
aduanero hacia otro territorio aduanero. Las exportaciones pueden ser cualquier producto enviado
fuera de la frontera aduanera de un estado o bloque econdémico. Las exportaciones son
generalmente llevadas a cabo bajo condiciones especificas. La complejidad de las diversas

legislaciones y las condiciones especiales de estas operaciones pueden presentarse, ademas, se

pueden dar toda una serie de fenémenos fiscales.
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Anexos

Modelo de entrevista
Las preguntas que se realizaron durante las entrevistas planteadas a productores,
asociaciones, cooperativas y empresas comerciales e industriales fueron de caracter abiertas es su

esquema general.

Modelo de entrevista para productores

Entrevista a Profundidad al Sr(a):

Edad:

Estado civil:

Profesion:

Cargo:

1. ¢Hableme sobre su modelo de negocio?

2. ¢Qué tiempo lleva en el negocio de produccion de cacao?

3. ¢Qué lo incentivo a integrarse al cultivo de cacao?

4. ¢Queé otros productos cultiva en su propiedad?

5. ¢Cuantas hectareas tiene cultivadas?
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10.

11.

12.

13.

¢Cuan rentable es el cultivo de cacao?

¢ Qué variedades de cacao tiene sembradas?

¢ Cual es la diferencia de cada variedad de cacao?

¢ Qué diferenciacion existe en precios de acuerdo a la variedad del cacao?

¢Reconocen la calidad de su producto?

¢ Qué sabe usted sobre el mercado de la pasta de cacao?

¢Estaria dispuesto a formar parte de una empresa que industrialice cacao?

¢ Cual es su opinion sobre el modelo de negocio que se le esta proponiendo?
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Modelo de entrevista para representantes de empresas

Entrevista a Profundidad al Sr(a):

Edad:

Estado civil:

Profesion:

Cargo:

1. ¢Cuéal es su nombre?

2. ¢Qué cargo desempefia dentro de la compafiia?

3. ¢Cuénto tiempo lleva en el negocio?

4. ¢Hableme sobre su negocio?

5. ¢Cuales fueron sus motivaciones para el emprendimiento de este negocio?

6. ¢Cuales fueron las barreras de entradas que tuvo que afrontar?

7. ¢Cudl es su poder de compra?

8. ¢Cada que tiempo compran la materia prima?

9. ¢Cudl es la capacidad productiva de la planta?

10. ¢ Quiénes son sus proveedores?

11. ¢ De ddnde son sus proveedores?

12. ¢ Como manejan la logistica del producto?

13. ¢ Cuales son los precios aproximados que pagan por adquirir la materia prima?
14. ¢ Cual es la calidad y variedad de la materia prima que requieren para cumplir con

Sus procesos?
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15. ¢ Cuales son los procesos productivos de su planta?

16. ¢ Estiria dispuesto a adquirir pasta de cacao como materia prima?

17. ¢ Le gustaria que le abastezcan su planta con pasta de cacao fino de aroma de
excelente calidad?

18. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar adicionalmente del precio minimo referencial por

la calidad del producto?

El mercado mundial demanda cada vez més cacao ecuatoriano

Las matas estan cargadas de mazorcas moradas; de estas se cosecharan unos 55 quintales
de grano de cacao por cada hectarea de la hacienda Fatima, ubicada en Naranjal, en el Guayas.
Junto a estas tierras estan sentadas tres mujeres que extraen las pepas de las mazorcas. Una de
ellas es la manabita Janeth Quinto, quien en sus manos sostiene los granos de la variedad de
cacao CCN-51, responsable de que el pais haya subido en la lista de paises exportadores de
cacao, pasando de quinto exportador en el mundo en el 2010 a cuarto, por encima de Brasil en
solo dos afios, segun la Organizacién Internacional del Cacao (ICCO, por sus siglas en inglés).
Quinto es una de las 700 000 personas que forman parte del engranaje productivo del cacao, un
sector cuyas exportaciones se dispararon un 38% el primer semestre de este afio y que en julio,
con la firma del acuerdo comercial con la Unién Europea (UE), se enlist6 entre los productos
“ganadores”. Sin el acuerdo, habria tenido que pagar 12% de arancel por el ingreso de derivados

del cacao al mercado europeo.
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Precios de exportacion de cacao y café en ecuador

REUTERS

QUITO.- El Ministerio de Industria publico la lista de los precios minimos referenciales FOB
(free on bordo) para sacos de 100 libras (45,36 kilos) del cacao y del café ecuatoriano, vigente la

semana del 8 al 14 de abril.

Tabla 43: Precios de exportacién de cacao

Cacao CCN51 S 98,38
Cacao ASE S 102,91
Cacao ASS S 109,60
Cacao ASSS S 112,69
Cacao ASSPS S 118,35
Manteca de cacao S 264,40
Manteca residual, tipo expeller S 198,30
Licor o pasta de cacao S 165,71
Cacao Torta S 23,13
Torta Residual, tipo expeller S 2,31
Cacao en polvo S 27,17
CAFE:

Arabigo Lavado S 127,77
Arabigo Natural S 110,12
Robusta Natural S 100,23
Tostado y/o molido S 125,16

Fuente: Diario El Universo, 2015.
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