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Mapa 1.- Provincia de Zamora Chinchipe y sus cantones
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b. RESUMEN

La actividad productiva del cultivo de cacao ha sido y sigue siendo un pilar
fundamental en la economia ecuatoriana y en el sector de la Amazonia; no obstante, la
comercializacion directa a intermediarios sin generar valor agregado al producto, ha
condicionado a los productores a obtener bajos ingresos. Ante esta problemaética, se ha
propuesto el “Fortalecimiento de la cadena productiva y de valor del cacao, de la
Asociacion de Productores de Cacao y Derivados Aromas del Sur “ASOPROMAS”
en el barrio Playas de Cuje, ciudad de Zumbi, canton Centinela del Céndor, provincia
de Zamora Chinchipe, afio 2014”; con el objetivo de “fortalecer los eslabones de la
cadena productiva del cacao, a través de la organizacion, generacion de valor agregado
y financiamiento, para incrementar los ingresos de los productores de cacao”. Se
utilizé el tipo de investigacién de campo y bibliografico, aplicando los métodos
deductivo y analitico. Los participantes para la investigacion fueron los productores
de cacao, hogares de la ciudad de Loja, técnicos del MAGAP, Ingenieros Agronomos
y GADs cantonales y parroquiales. Se determind que la implementacion de la planta
procesadora de cacao es favorable, puesto que la ejecucion del proyecto sin
financiamiento presenta los siguientes indicadores financieros: VAN de $47.299; TIR
de 24,26%; y la relacion Beneficio Costo de 1,20; y para la ejecucién del proyecto con
financiamiento se obtiene: VAN de $80.523; TIR de 29,38% y la relacion Beneficio
Costo de 1,63.

Palabras claves: Cacao, Cadena Productiva, Cadena de Valor y ASOPROMAS.



ABSTRACT

Productive activity of cocoa has been and remains a mainstay of the Ecuadorian
economy and in the sector of the Amazon; however, direct marketing intermediaries
without generating value added to the product, it has conditioned producers to obtain
low incomes. Faced with this problem, it is proposed "Strengthening the production
chain and cocoa value, of the Association of Cocoa Producers y Derivados Aromas del
Sur" ASOPROMAS "in the Beaches neighborhood Cuje, city of Zumbi, Sentinel
Canton Condor province of Zamora Chinchipe, 2014 "; with the aim of "strengthening
the links in the production chain of cocoa, through the organization, value added and
financing, to increase the income of cocoa farmers." the type of field research and
literature was used, applying the deductive and analytical methods. Participants to the
investigation were cocoa farmers, households in the city of Loja, MAGAP technicians,
agronomists and GADs cantonal and parochial. It was determined that the
implementation of the cocoa processing plant is favorable, since the implementation
of the project without funding presents the following financial ratios: NPV of $47.299;
IRR of 24,26%; Cost Benefit ratio and 1,20; and for the implementation of project
financing is obtained: NPV of $ 80.523; IRR of 29,38% and 1,63 Cost Benefit
relationship.

Keywords: Cocoa, Quality of Life, Supply Chain, and ASOPROMAS.



c. INTRODUCCION

El desarrollo del cultivo de cacao es uno de los productos estratégico para la economia
ecuatoriana, puesto que desde los afios de 1.800 constituye un rubro importante al PIB
no petrolero; sin embargo, el problema es que los productores obtienen bajos ingresos
de su actividad productiva, debido principalmente a la comercializacion del producto
en materia prima a la mayor parte de los intermediarios locales, quienes imponen el
precio y condicionan a que los ingresos de las familias sean limitados, y no se mejoren

la calidad de vida de los cacaocultores.

El pais se ha caracterizado por ser proveedores de materia prima, ubicando al productor
como generador del producto exportable, y los intermediarios como medios para la
comercializacion del producto. Actualmente la economia ecuatoriana apunta a una
nueva perspectiva de desarrollo local, basado en el fortalecimiento de las
potencialidades de los territorios y la produccion agricola, especialmente en productos
que avizoren a futuro un panorama favorable para la exportacion de productos con
valor agregado y fortalecimiento de los actores de la cadena productiva; cuyo objetivo
es el cambio de la matriz productiva del pais, mediante el desarrollo de agroindustrias

generadoras de valor agregado y desarrollo de las potencialidades de la localidad.

El presente trabajo de tesis, conjuntamente con la propuesta de implementacion de
una planta procesadora de cacao en el barrio Playas de Cuje, canton Centinela del
Condor, provincia de Zamora Chinchipe, se justifica por su impacto social en los
cacaocultores del canton Centinela del Céndor, puesto que les permite disponer de un
mercado seguro para la venta de su producto y a un mejor precio; lo cual contribuye a
mejor el nivel de ingresos e incentiva produccion agricola. Ademas, con la propuesta
de la industrializacion del cacao, contribuye al cambio de la matriz productiva del pais,
y se inserta como uno de las agroindustrias estratégicas a nivel nacional; tendiente a
diversificar la produccién, y mejorar la oferta exportable de productos con valor

agregado.

El trabajo de investigacion que incluye una propuesta de ejecucion, pretende apoyar
las iniciativas del gobierno nacional y las iniciativas de los agricultores, determinando

la factibilidad de la creacion de una agroindustria procesadora en la zona de



produccion de materia prima, tendiente a articular los actores de la cadena, con
acciones concertadas hacia el alcance de un objetivo comdn, para de alguna manera
disminuir el poder de intervencion del intermediario, y generar la oportunidad de que
los cacaocultores se han los actores principales de la produccion, generacién de valor

agregado y comercializacion del producto.

El apoyo gubernamental para la produccion de cacao es a nivel nacional, quien con el
proyecto de reactivacion del cacao Nacional Fino de Aroma, a cargo del Ministerio de
Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca - MAGAP, pretende fortalecer y mejorar
la productividad del cacao en las fincas, asegurando la disponibilidad de materia, para
posteriormente continuar con la transformacion y comercializacion de productos

procesados.

Para obtener los resultados propuestos en la investigacién, se consulté informacion
secundaria de los técnicos del MAGAP, obteniendo la poblacién de cacaocultores de
770 productores en los cantones de Yantzaza y Centinela del Condor; y al Instituto
Nacional de Estadisticas y Censos (INEC, 2010), de la cual se determind que existen
12.420 hogares correspondiente a los quintiles primero y segundo segln ingresos. Se
realiz6 un estudio de campo, dirigido a los productores de cacao de los cantones de
Yantzaza y Centinela del Condor, de la cual se obtuvo informacion acerca de la
produccidn de cacao, area de cultivo y productividad; asi también, el estudio incluyé
a los hogares de la ciudad de Loja de los quintiles primero y segundo segUn ingresos,
y locales del terminal terrestre de la ciudad, con la finalidad de cuantificar la demanda

de pasta de cacao.

Por consiguiente, se plateo como objetivos especificos: a) “ldentificar a los
productores de cacao, organizados y no organizados, con su area de cultivo,
produccion y productividad actual y futura, en los cantones Centinela del Céndor y
Yantzaza, provincia de Zamora Chinchipe”, obteniéndose que la mayor parte de
productores de cacao no se encuentran organizados a asociaciones; b) “Determinar la
factibilidad técnica y economica, para la implementacion de una planta procesadora
de cacao en el barrio Playas de Cuje, ciudad de Zumbi, cantén Centinela del Condor”,
en el mismo se determind su factibilidad técnica y econémica; y, c) “Analizar la

estructura organizativa de la asociacion ASOPROMAS con enfoque de Economia



Popular y Solidaria”, de la cual se establece que la organizacién cuenta con un
administrador y los 6rganos de gobierno, directivo y de control, acorde a lo que

establece la Ley de Economia Popular y Solidaria, y su Reglamento.

Para dar cumplimiento a los objetivos, el presente trabajo de tesis esta organizado en

los siguientes apartados:

En el apartado d) se presenta una revision literaria para dar el sustento cientifico al
trabajo realizado. Para lo cual se consultdo la informacion de distintas fuentes,
provenientes de bibliotecas reales y virtuales, utilizadas legalmente segun las
disposiciones técnicas contempladas en la norma APA. El apartado e) contiene los
tipos de investigacion, metodos, técnicas e instrumentos utilizados a lo largo del

trabajo investigativo.

En el apartado f) se resume los resultados de la investigacion, dispuestos por cada

objetivo con su respectiva numeracion.

En los apartados g), h), i), se desarrolla la discusion, y se puntualizan las conclusiones
y recomendaciones al que se lleg6 con el trabajo realizado. Finalmente en los apartados

J) y k), se presenta la bibliografia y anexos.



d. REVISION DE LITERATURA
4.1 ANTECEDENTES

El fomento de las cadenas productivas y de valor, tiene un aporte significativo al
desarrollo econémico rural, generando nuevas fuentes de empleo, ingresos directos e
indirectos, siendo factores determinantes de mejores condiciones de vida y de la
reduccion de la pobreza e inequidad. Barrionuevo (2011), manifiesta que la cadena
productiva es un instrumento de cambio hacia modelos de desarrollo econémico local
mas incluyente, con la intervencion directa de actores de la cadena y mejora sostenible
de ingresos de pequefios productores, tendiente a mejor condiciones de vida de la
poblacion y reducir la pobreza e inequidad, en condiciones de mayor igualdad en el
acceso a oportunidades, recursos, medios de produccion, y de poder en el &mbito del

conocimiento, negociacion y participacion en decisiones.

Boadu (1999), afirma que las cadenas de valor se crean cuando las empresas y los
productores tienen una vision compartida y metas comunes, tomando riesgos y
beneficios compartidos, para pasar de una cadena productiva (punto de partida) hacia
la cadena de valor (punto de llegada). Esto significa la generacion y el fortalecimiento
de la asociatividad en sus diferentes expresiones, siendo necesario el fomento de lazos
asociativos a nivel del mismo eslabon (asociatividad horizontal), entre eslabones
(asociatividad vertical) y entre operadores directos, prestadores de servicios y

entidades de apoyo.

Resulta dificil formar lazos asociativos entre los actores, tal como Wolfgang Demenus
(2011) menciona, "Es necesaria la presencia de facilitadores externos, al menos
durante la fase inicial, para dar impulso a la creacién de lazos asociativos basados en
la confianza mutua entre los actores directos e indirectos de la respectiva cadena”. En
la realidad los facilitadores tienden a ser sumamente necesario durante toda la fase de
desarrollo mismo de la cadena, a pesar de que esto no resulte adecuado, puesto que a
los actores les dificulta por sus propios medios afianzar estrategias a largo plazo, que
den viabilidad a un proceso auto sostenible de mejora continua hacia la respectiva

cadena de valor.



El fortalecimiento de las cadenas no solamente depende de las alianzas estratégicas de
los actores directos, también se requiere de la intervencion directa de organismos
estatales y privados. Wolfgang Demenus (2011), resalta la importancia del apoyo de
sector publico local, regional y nacional para remediar fallas de mercado y otros
cuellos de botella que impide el buen funcionamiento de las cadenas, de preferencia
en el ambito rural. Esto es basicamente mediante capacitaciones (productivas,
empresariales), procesos de articulacion, en la parte técnica, asi también en la dotacién

de bienes publicos, y financiamiento mediante gestion o fondos propios.

En lo que respecta a estudios de cadenas productivas de cacao, a nivel nacional se
presentan con resultados favorables al empleo e ingresos. Para el afio 2011 en el
Ecuador el desarrollo de la cadena ha propiciado que 500.000 personas se involucren
directamente en esta actividad, que representa el 12% de la PEA Agricola y 4% de la
PEA total, viéndose resultados favorables para los ingresos nacionales en un monto de
450°000.000 ddlares en exportaciones de grano y elaborados, que significa el 12% del

total de las exportaciones agricolas (Urrutia, 2011).

Actualmente existe la Asociacion de Productores de Cacao y Derivados Aromas del
Sur “ASOPROMAS?”, ubicada en el barrio Playas de Cuje, canton Centinela del
Condor, provincia Zamora Chinchipe, creado el 23 de octubre del 2013, mediante Nro.
de resolucion SEPS-ROEPS-2013-900062, como una organizacion de primer grado,
sin fines de lucro, que desarrolla la actividad cacaotera y genera valor agregado a la
produccién de los socios de forma muy artesanal, quienes por su experiencia ven la
importancia econémica de continuar el proceso de agregacion de valor al producto,
como oportunidad para mejorar los ingresos y condiciones de vida de los cacaocultores
del sector. Por tanto, la iniciativa es la implementacion de una planta procesadora de
cacao, para iniciar la produccion con pasta de cacao, como una alternativa objetiva

para aprovechar los recursos de la localidad en beneficio de la colectividad.

Cabe mencionar que no existen investigaciones relacionados al fortalecimiento de la

cadena productiva del cacao en la provincia de Zamora Chinchipe.



4.2 FUNDAMENTACION TEORICA
4.2.1 MACRO — MICRO LOCALIZACION.
4.2.1.1 Cantdén Centinela del Céndor

El cantén Centinela del Condor se encuentra localizado al noreste de la provincia de
Zamora Chinchipe, desde el afio 2012 cuenta con 2 parroquias rurales (Panguintza y
El Triunfo — Dorado) y una parroquia urbana (Zumbi), con una poblacion cantonal de
6.479 habitantes para el afio 2010, distribuido en un 28,8% en el sector urbano y el
71,2% en el sector rural, con temperaturas promedias anuales de 18 a 24°C, bajo una
superficie de 291 km? (Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial del Gobierno
Auténomo Descentralizado de Centinela del Condor, 2014). La mayor parte (87,3 %)
de la poblacion se auto identificada como mestiza, cuenta con un promedio de edad de

25,6 afos (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2010).

La poblacion del canton se caracteriza por su actividad economia primaria, el 57,4%
se dedicada a la actividad agricola y ganadera, con la produccion de café, cacao y
ganado vacuno, siendo la produccion de cacao cultivado desde épocas prehispanicas
por parte de los antecesores del pueblo Shuar, que se encuentra asentado en la

provincia y en el cantdn (Plan de Desarrollo Cantonal de Centinela del Céndor, 2012).

Actualmente el sector secundario, agroindustrias, toma su relevancia econémico en el
campo agricola y ganadera, con la produccion de derivados de la leche, platano y
cacao, desarrollandose como cadenas de productivas en diferentes parroquias del
canton. En la parroguia Panguintza se encuentra el Centro de Acopio y Procesamiento
agricola de Platano, por parte de la Asociacién de Pequefios Exportadores
Agropecuarios Organicos del Sur de la Amazonia Ecuatoriana (APEOSAE); en la
parroquia Zumbi, barrio Playas de Cuje se encuentra la cadena de valor agricola de
cacao, desarrollado por la organizacion ASOPROMAS; vy, la cadena de valor pecuario
de ganado, con la produccién y comercializacion de derivados de lacteos, operado por
el GAD Provincial de Zamora Chinchipe, ubicado en la cabecera cantonal de Centinela
del Condor (Mapa 3).



Mapa 3.- Cadenas de valor en el canton Centinela del Condor, provincia
Zamora Chinchipe.
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Fuente: Plan de Desarrollo Cantonal Centinela del Céndor, 2012.
Elaborado: Equipo Técnico Consultor.

4.2.1.2 Barrio Playas de Cuje

Mapa 4.- Barrio Playas de Cuje

El Barrio Playas de Cuje se encuentra ubicado a 4km (cinco minutos) via terrestre de
la ciudad de Zumbi, al margen derecho del Rio Zamora, en el cual habitan alrededor
de 20 familias que se dedican a la agricultura y ganaderia. Dentro de la actividad
agricola se dedican principalmente a la produccién de café, cacao y platano, con un

clima tropical himedo. El acceso a este sector es por una carretera de segundo orden
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lastrado en su mayoria, proporcionando el acceso a los vehiculos en verano y en
invierno sin dificultad (FEPP, 2013).

4.2.2 CACAO

La mejor temperatura media anual para el cultivo de cacao es de 24°C a 26°C, puesto
que en zonas con temperaturas media mensual superiores a 31°C e inferior a 20°C no
son aptos para la produccion comercial del cacao, dado que las flores caen
drasticamente a temperaturas bajas y el desarrollo del nivel de floracion normal es a
los 25°C, dependiendo fuertemente de la disponibilidad de agua y humedad del suelo
(AGROCALIDAD, 2012).

4.2.2.1 Variedades del cacao

Existen tres variedades de cacao: Criollo y Trinitario (cacao Fino y de Aroma), y el

cacao Forastero (cacao Ordinario).

e Elcacao Criollo es una variedad de alta calidad por sus caracteristicas de aroma
y sabor, y tiene una concentracion de grasa relativamente bajo menor al 54%,
pero la desventaja es que el tipo de cacao es mas susceptible a enfermedades y
de bajo rendimiento que el cacao forastero, (PRO ECUADOR, 2013).

e El cacao Forastero se caracteriza por su resistencia a enfermedades y por su
alta productividad, sin embargo, su calidad es baja y no se clasificada como
cacao fino, y su contenido de grasa fluctda entre 45 a 60% (Arenivar &
Gutiérrez, 2009).

e Elcacao Trinitario es un cacao hibrido, obtenido a base de cruzar entre Criollos
y Forasteros, cuya variedad es mas resistente a enfermedades, con un
rendimiento mayor a la variedad criolla y con un aroma mas fino que el cacao
forastero, pero no contiene el aroma que posee el cacao Criollo y Nacional del
Ecuador (PRO ECUADOR, 2013).

En el Ecuador se cultivan el cacao Nacional y el cacao convencional u ordinario
CCN51, de las variedades de cacao Forastero y Trinitario. El cacao Nacional es un tipo
de cacao unico del Ecuador, de reconocimiento internacional por ser una de las mejores
variedades de cacao fino de aroma (PRO ECUADOR, 2013). La produccion del cacao
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clonado CCN51 de la variedad Trinitario, posee las caracteristicas de una mayor
resistencia a enfermedades y mayor productividad, pero carece de caracteristicas

organolépticas de aroma y sabor (Schmid, 2013).

Segun la Asociacion Nacional de Exportaciones de Cacao, Ecuador se posesiona como
el pais méas competitivo de América Latina con el cultivo del cacao “Nacional”, y
estima que aproximadamente de la produccion total de cacao en el Ecuador el 80% es

cacao Nacional fino de aroma, mientras que el 20% es del cacao CCN51.
4.2.2.2 Factores que afectan la calidad del cacao

A pesar de que la calidad del cacao depende en buena medida de origen o tipo del
cacao, éste puede variar segun el tratamiento que se desarrolle en el proceso de cosecha
y postcosecha. Enriquez (1996) y Pastorell (1992), relaciona la calidad fisica del grano
con las calificaciones que dan los paises que adquieren e industrializan el producto,
dependiendo del grado de fermentacién, humedad, materiales extrafios, mohos,

insectos, entre otros.
1. Manejo de cosecha del cacao

e Cosecha: Para un buen beneficio es importante cosechar las mazorcas en
estado Optimo de madurez, mismo que se determina por su cambio de color:
verde a amarillo, y el rojo a anaranjado. La cosecha se efecttan cada 15 dias
para evitar la sobre maduracién y germinacion de las almendras (Instituto

Dominicano de Investigaciones Agropecuarias y Forestales [IDIAF], 2011).

e Quiebra de la mazorca y descorazonado: El corte de la mazorca se realiza
con extrema precaucion, sin cortar las almendras, puesto que las almendras

cortas con mas susceptibles a la contaminacion por moho.
2. Manejo de postcosecha del cacao.

Este proceso es uno de las etapas mas importantes para asegurar la calidad del cacao
en grano, en el cual se desarrollan las caracteristicas de aroma, sabor, olor y color,

dejando un sabor agradable en la almendra de cacao (Amador, 2011).
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e Fermentacion: El tiempo de fermentado depende del tipo de cacao, método
de fermentado y la cantidad a fermentarse. Segun el postulado de los autores,
manifiestan que el tiempo de fermentado para el cacao criollo es de 3 a 4 dias,
el trinitario requiere de entre 5 a 6 dias, y los tipos forasteros de 5 a 8 dias,
llegando a temperaturas de 45°C a 50°C para la muerte del embrion y
generacion de sabor y aroma del chocolate (Guerrero, 2007). Por otra parte,
Buchert (2010) sostiene que el periodo de fermentacion varia dependiendo del
tipo de cacao, requiriendo el tiempo de fermentacion para el cacao forastero de

entre 5 a 7 dias, criollo 2 a 3 dias, y trinitario de 6 a 7 dias.

Tipos de Fermentacion

Segln IDIAF (2011), los métodos de Fermentacion se describen a continuacion:

Fermentacion en cajas

Este tipo de fermentacion asegura la obtencion de mayor calidad del
producto, siendo la mas recomendable para mantener un buen
aislamiento del calor, que permite un aumento homogéneo de la
temperatura en toda la masa. Los cajones deben ser de madera, ubicados
en forma de escalera, para facilitar el proceso de volteo y pasada de la
almendra de un cajén a otro (AGROCALIDAD, 2012).

Fermentacion en montones Fermentacion en sacos y carros

VMONTON LISTO PARA FERMENTAR secaderos

Es el método tradicional y méas econémico, que La fermentacion en sacos no permite una
consiste en seleccionar un lugar seco y protegido buena  remocion provocando  la
para colocar palos en forma de arafias y cubrir con fermentacion indeseable e incompleta. La

hojas de platano o guineo el cacao. La cantidad fermentacion en carro secador, el espesor
minima recomendable de cacao para fermentar es de de la masa es muy pequefio e impide el

100Kg, lamaxima de 500 Kgy la alt%Jra delmonton | | jncremento de la temperatura, resultando
d_ebera ser de §O a 80 cm. Este r_netodo pone en una fermentacién deficiente.
riesgo la obtencidn del cacao de calidad.
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e Secado

Es un proceso tan importante como el proceso de fermentado para determinar la
calidad del producto. En este proceso se logra reducir la humedad del 45% a 7%,
reduciendo los sabores de amargor y astringentes, mediante una temperatura éptima

de 35°C (Instituto para el Desarrollo y la Democracia, 2010).

Para mejorar la calidad es preferible el secado solar, puesto que el secado mecanico no
es recomendable por tres razones: retiene sabores acidos, peligro de contaminar por
humo, y resulta mas caro (Buchert, 2010). El secado del caco debe ser lento, porque
de lo contrario los granos se ponen duros, aplastados y arrugados, manteniendo la
mayor cantidad de acidez y amargor, y poco sabor y aroma a chocolate. EI tiempo de
secado debe ser de 6 dias, con constantes remociones y exposiciones al sol para el
secado homogeéneo; este proceso asegura el porcentaje de humedad del 7% admisible

para la comercializacion y almacenado (ProDeSoc — IPADE, 2010).
e Tostado

Una buena fermentacion y secado del cacao no es suficiente para obtener un buen
chocolate, se necesita realizar un buen tostado para apreciar mejor su calidad. Por esto,
el tostado de las almendras ayudan tanto para el desprendimiento de la cascarilla y para
que los precursores del sabor (azlcares, aminoacidos y otros que se forman durante la
fermentacidn) se combinen y transformen para formar los olores y sabor del chocolate,
y otras sensaciones como el floral, frutal y nuez, segun el tipo de cacao. Sin embrago,
cuando no se regula adecuadamente la temperatura y tiempo de tostado, el desarrollo
de los sabores pueden afectarse favorablemente o por el contrario sufrir distorsiones.
Los “cacaos finos” requieren una torrefaccion (tostado) menos fuertes que los
“ordinarios”, que por lo general va desde 110 a 150°C durante 25 a 50 minutos (Plua,
2008).

4.2.2.3 Parametros de calidad del cacao seco, segun normas INEN 176 — Ecuador.

El Instituto Ecuatoriano de Normalizacion -NTE INEN 176, establece los parametros
que deben cumplirse para determinar que el cacao seco es de calidad. A continuacion

se resumen los parametros para calificar la calidad del producto:
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» Porcentaje maximo de humedad del cacao beneficiado sera de 7%.

» Fermentacion minima aceptable para un cacao seco de calidad es del 85%.

= El cacao beneficiado no deberé estar infestado de plagas.

= Dentro del porcentaje de defectuosos el cacao beneficiado no debe exceder del
1% de granos partidos.

= El cacao beneficiado debe estar libre de olores a moho, humo, &cido butirico
(podrido), agroquimicos, o cualquier otro que pueda considerarse objetable.

= El cacao beneficiado debe estar libre de impurezas y materias extrafias.

= No debe tener aspecto de reseco o quemado.

= No debe estar mezclado el cacao tipo Nacional con otros genotipos existentes

en la plantacion.
4.2.2.4 Produccién de cacao en el Ecuador

A pesar de que las enfermedades como la bonilla o escoba de bruja y la caida de los
precios afectaron la produccién de cacao, para finales de la Gltima década, el cacao es
el tercer producto agricola mas importante después del floricultor y el banano. Por
tanto el Estado Ecuatoriano por medio de los ministerios; MAGAP, INIAP, y entre
otras instituciones, esta apoyando la produccion y desarrollo agricola, especialmente
la produccion de cacao.

Segln la Corporacion de Promocion de Exportaciones e Inversiones (2010), la
produccién de cacao en el Ecuador se da mayoritariamente en las provincias de la
costa, y parte de la Amazonia, tal como se observa en el Mapa 5 de la produccién del

cacao por sectores en el Ecuador.
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Mapa 5.- Produccion de cacao en el Ecuador
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La mayor parte de la produccién de cacao esta en la regién costa, principalmente en
las provincias de Los Rios, Manabi, Esmeraldas y Guayas, mismos que se encuentran
ubicadas junto al océano pacifico, sector estratégica para la comercializacion del
producto. En la regiébn Amazonica la produccion del cacao se registra
mayoritariamente en las provincias de Sucumbios y Orellana, seguido por la provincia

de Zamora Chinchipe.

En el Ecuador la maduracion del fruto se produce en un periodo de tiempo de 4 a 6
meses, donde la cosecha de mayor volumen se da en los meses de abril, mayo y junio.
Las plantaciones de cacao se demoran de 3 a 5 afios para producir su primera cosecha,
y el tiempo productivo del arbol puede llegar a los 25 afios; dependera de las
condiciones atmosféricas, la variedad del cacao, mantenimiento, entre otros factores

que influyen en el tiempo de vida productiva de las plantaciones (Rosero, 2002).

Entre los factores que influyen negativamente sobre el rendimiento del cacao esta la
mal distribucion de las lluvias, escasas horas de luz, enfermedades, insectos, edad de

los arboles, fertilidad del suelo, es asi que depende directamente del medio en el que
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se desarrolla el cultivo y manejo del mismo (Rosero, 2002). En la Graficos 1 se aprecia
la produccion y rendimiento nacional del cacao para el afio 2002 a 2015.

Grafico 1.- Produccién y rendimiento del cacao en el Ecuador

290 0.60

r 050

r 0.40

r 030

t/ha

Milesdet

r 020

r 010

2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2043 2014%  20a5¢

I Produccicn {t) =R endimianto [t/ha}

Fuente: ESPAC 2013. *Datos estimados.
Elaboracion: MAGAP

La valoracion del cacao en los mercados internacionales, ha propiciado que en los
ultimos afios la produccién se incremente de 60.267 TM a 178.264 TM, registrando
un promedio de 115.669,92 TM que significa 2°549.364,97 quintales para el periodo
2002 a 2013, con una productividad promedio de 0,31 TM/Ha (6,8qg/ha), mostrandose
la productividad mas alta para el afio 2011 con 0, 56 TM/Ha, (11qg/ha) (ESPAC,
2013). Cabe mencionar que la variedad que se siembra en los cantones: Yantzaza y
centinela del Condor, provincia de Zamora Chinchipe es principalmente el cacao
Nacional, variedad de alta calidad y bajo rendimiento, mientras que en las provincias
de la region costa, se cultivan principalmente el cacao de la variedad CCN51
(Coleccién Castro Naranjal) de mayor rendimiento. Segun el MAGAP (2013), en la
region costa el rendimiento de la produccion de cacao por hectéarea es de 0,38 TM/Ha
(8,5q0), y 0,22 TM/Ha (4,76qq) en los dos cantones de la provincia de Zamora
Chinchipe.

4.2.2.5 Importancia econdémica de la produccion de cacao en el Ecuador

Economicamente la produccion de cacao desde afios atras ha generado aportes

significativos en los ingresos del pais, permitiendo que se creen los primeros bancos,
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gracias a la base solida que ofrecio la produccion de cacao a la economia nacional.
Segun la Organizacién Internacional del Cacao (ICCO), la contribucion para los afios
2002 a 2011 al PIB total ha sido del 0,57% y al PIB agropecuario del 6,4%; ademas la
actividad es un importante generador de empleo, puesto que aproximadamente
500.000 personas participen directamente en esta actividad, y como cadena productiva
del cacao abarcado el 4% de la PEA Nacional y el 12,5% de la PEA agricola.

Con esta actividad se ha generado diversas empresas dedicadas a generar valor
agregado al cacao, que se encuentran ubicados geograficamente las agroindustrias,
segun el INEC (2010), se localizan en las provincias de Pichincha (27%), Azuay
(18%), Tungurahua (18%), Santo Domingo (14%) y Guayas (7%). El total de personal
ocupada en esta actividad es de 3.825 personas, asi mismo, este sector ha generado

ingresos anuales de alrededor de 786 millones de délares (Araque & Andreés, 2014).

Segun el boletin anual del Banco Central del Ecuador, para periodo 2002-2012, la
produccion de cacao ocupa el cuarto puesto de importancia de la exportacién agricola
después banano, camaron y flores, generando $2.700 millones, de las cuales el 79%
del ingreso correspondiente por la venta del cacao en grano seco, y el 21% a
semielaborados; para el afio 2013, las exportaciones de cacao Yy sus elaborados fueron
el tercer producto mas exportado, enmarcado dentro de las exportaciones no petroleras.
Por tanto, el pais es netamente exportador de cacao en materia prima e importador de

productos procesados.
4.2.2.6 Precio del cacao por niveles en el Ecuador

En el pais como en el resto del mundo, siempre ha existido la precensia de Trader’s
conocido como intermediarios, quienes se apropian de una gran parte de los beneficios

producto de la comercializacion.
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Gréfico 2.- Comportamiento de precios de cacao seco en diferentes niveles,
periodo 2005 - 2015
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Elaboracion: La autora

Indudablemente los precios del cacao difieren entre el que recibe el productor, centro
de acopio y al que esté realmente a nivel internacional. EI mas afectado de este tipo de
comercializacion indirecta es el productor, puesto que es acreedor del precio mas bajo,
alrededor de los $93,00 por cada quintal de cacao seco (precio promedio para el afio
2005 a 2015), con una diferencia de aproximadamente $20 con el precio pagado

internacionalmente, y $10 con intermediarios o centros de acopio del pais.

El precio en general del cacao es inestable e impredecible a lo largo de los afos,
mostrandose descensos y aumentos de precios segun condiciones internacionales,
obteniendo para el periodo de 2005 a 2015 una variacion promedia del 7% en el precio
del cacao seco, tanto para el precio obtenido por el productor, centro de acopio, e

internacional.
4.2.3 CADENA PRODUCTIVA Y DE VALOR
4.2.3.1 Cadena Productiva

La cadena productiva es un sistema conformado por diversos actores interrelacionados
para efectuar una sucesién de operaciones de produccién, transformacion y

comercializacion de un producto o grupo de productos (Heyden & Camacho 2006).
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La participacion de los actores va desde el desarrollo de actividad productiva para la
generacion de materia prima, hasta la venta al consumidor final como producto en
grano y semielaborados, quienes son actores directos de cadena. Estan también los
actores indirectos, quienes brindan servicios operativos y de apoyo, tales como;
entidades financieras, instituciones publicos y privados de apoyo, personal
capacitadora, etc. En general estos actores estan sometidos a la influencia del entorno
ambiental y politico, y en el mundo real la interrelacion entre los actores es compleja,
dificiles de determinar, mas aun cuando al interior de cada eslabon no se encuentran

organizados.
4.2.3.1.1 Estructura de la cadena productiva del cacao.

La cadena productiva del cacao abarca la produccion primaria, procesamiento y
comercializacion. Por lo tanto, existen 3 grandes eslabones; el eslabén primario
(productores), eslabon industrial (transformadores), y la comercializacion. En la figura
1 se puede apreciar mejor la estructura de la cadena productiva.

Figura 1.- Estructura de la cadena productiva del cacao
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Fuente: Salazar & Damien, (2004).
Elaboracion: La autora.
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4.2.3.1.2 Proveedores directos en la cadena productiva

Los proveedores de materia prima es uno de los ejes importantes para la generacion de
valor agregado, puesto que constituye el primer eslabon de la cadena productiva que
dinamiza la economia; situacion que se refleja en mejoras de la competitividad,
beneficios y la mejora en la capacidad de gestion para la generacion de valor afiadido
en las organizaciones (Ramon, 2006).

En el actual mundo globalizado las organizaciones con el proposito de ser mas
competitivas, reunen esfuerzos para mejorar la cadena de suministro, en el que uno los
actores principales son los proveedores, que ante cualquier desarticulacion genera
desequilibrios, lo cual implica sobrecostos por ser uno de los eslabones que fortalece
la cadena productiva (Ramon, 2008). Afirmando Michael Porter (1995), “la lealtad
historica o problemas con los proveedores puede afectar costos de los insumos, el
acceso a insumos, durante los periodos de escasez y servicios proporcionados por los
proveedores”.

Segun Ramén (2008), para lograr que tanto los proveedores y la organizacion

demandante de insumos obtengan beneficios, debe ser a partir de:

e Disminuir y reducir los costos de la cadena de suministro, identificando y
eliminando los costos que no agregan valor afiadido al proceso.

e Impulsar y desarrollar un proceso de mejora continua al interior de los
proveedores, para que sean mas competitivos.

e Fomentar la asociacion y cooperacion entre grupos de proveedores para lograr

mejor posicion en los procesos de negociacion.

Los agricultores de materia prima son los proveedores de la cadena productiva, quienes
pueden mejorar su participacién dentro de la cadena mediante estrategias de mejora en
la participacion y aumentos en los ingresos. Durr & Rosales (2011), plantea las

siguientes estrategias:

e Los productores deben informarse de los precios del mercado, negociar con

diferentes compradores, vender en épocas cuando no hay mucho producto en
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el mercado, y de forma colectiva, por ejemplo, a través de asociaciones o
cooperativas.

e Agregar mas valor a los productos, puede ser por la mejor calidad del producto
0 por agregar cierto proceso de beneficio o transformacién del producto.

e Otra estrategia es “saltar los eslabones”, vendiendo directamente al

consumidor o por lo menos a un eslabdn que sea més cercano al consumidor.

Para el desarrollo de estas estrategias es necesario la organizacién de los productores,
puesto que para productores individuales se les dificulta contar con mayor poder de

negociacion, mejorar su produccion, y reducir los costos de venta.
4.2.3.2 Cadena de Valor

El concepto de cadena de valor parte de la definicién de la cadena productiva, que
consiste en el trabajo estratégico entre los actores de la cadena, mediante alianzas entre
eslabones y trabajo coordinado, con el propdsito de ser mas competitivos en el
mercado y lograr del objetivo comdn. El enfoque de cadena de valor involucra un
analisis particular de los eslabones, su rol, limitaciones y oportunidades, y el disefio de
estrategias o plan de accion de agregacion de valor econdémico y social, adherente a

personas mas pobres, que propicie el desarrollo econémico integral (Gottret, 2011).

El desarrollo de cadenas de valor requiere que los actores se comprometan y cooperen
para alcanzar el objetivo comun, haciendo necesario el fortalecimiento de procesos
organizativos, direccionada a vincular a las familias productoras de las comunidades
y el territorio en general a cadenas de valor; condicidn necesaria para el desarrollo de

cadenas de valor que incluya a pequefios productores de bajos recursos.
4.2.3.2.1 Etapas para el desarrollo de una cadena de valor

Para la transformacion de una cadena productiva a una cadena de valor, la biblioteca

virtual ASOCAM (2005), propone los siguientes procesos:

- Andlisis de la situacion existente o diagndstico,
- Disefio de una estrategia de intervencion,

- El lanzamiento de una iniciativa piloto,
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- El establecimiento de mecanismos para coordinacion, monitoreo y aprendizaje, v,

- La participacion de los actores de la cadena en el proceso.
4.2.3.3 Cadena Productiva y Cadena de Valor

Las cadenas productivas existen, pero pueden ser fortalecidas para mejorar su
competitividad mediante alianzas estratégicas entre sus diferentes actores. Es ahi
donde aparece el enfoque de la cadena de valor, que va méas alla de la simple existencia
de cadenas productivas, que en América Latina como en el resto del mundo siempre
han existido, y el reto o el fin optimo es el fortaleciendo de esta cadena para lograr el
desarrollo de cadenas de valor, para lo cual es primordial la existencia de al menos un
nivel medio de confianza entre los actores. Esta confianza permite que cada actor
confie en la eficiencia de las funciones que realizan los otros, permitiendo lograr metas

gue no se podrian lograr o requieren mayor tiempo e inversion, de manera individual.

El fortalecimiento de las cadenas se inicia con el analisis de la cadena productiva que
es el “punto de partida”, hacia el objetivo mismo del fortalecimiento que es la cadena
de valor visto como “punto de llegada” (Stoian, 2011). Existe una serie de
caracteristicas que diferencian una cadena productiva de una cadena de valor, mismo

que se mencionan a continuacion en el Cuadro 2.

Cuadro 2.- Cuadro comparativo entre cadena productiva y cadena de valor.

CADENA PRODUCTIVA CADENA DE VALOR

Cadena productiva Cadena de valor

ASPECTOS " Pe .~ A
P2 ey éz*—rf > £ <
_ DN

Son actores independientes, actlian | Actores dependientes, organizados hacia
de forma particular. el logro de sus objetivos.

Ampliada. Busca la sostenibilidad
(econdmica, social y ambiental) a largo
plazo, manteniendo relaciones
comerciales y de provision de servicios.

Organizacion

Se limita a las relaciones
Vision comerciales con provision de
servicios de corto a mediano plazo.

Competitividad de los actores de la

Propdsito Competitividad como sistema.
cadena.
. . L Aumentar beneficios dentro de la cadena,
.. Maximizar ingresos y/o minimizar U
Objetivo da valor a la materia prima.

costos. Objetivos individuales.

Objetivo comdn.
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Orientado por la oferta y enfocada | Orientada por la demanda y centrada en
Orientacién en el suministro de productos y | los actores de la cadena que colaboran de
servicios entre actores de la cadena. | manera intensiva para suplir esta
demanda.
Bajo nivel de cooperacion vy
Nivel de confianza entre los actores. Cada | Altos niveles de cooperacion y confianza,
confianza uno establece sus propias reglas y | a partir de normas y reglas concertadas.
normas.
. L Los actores disponen de la informacion
. Escaza informacion, tan solo se . L
Flujo de g - necesaria para la toma de decisién
informacién limita ~ a ~ las transacciones oportunay la para el desarrollo efectivo de
comerciales entre actores. P aylap
las funciones.
Fuente: Gottret (2011).

Elaboracion: La autora.

4.2.4 PLAN NACIONAL DEL BUEN VIVIR 2013-2017.

El plan nacional del buen vivir pretende revertir el modelo econémico tradicional, en

el cual el capital se anteponia al ser humano, pretendiendo mejorar sus condiciones de

vida en concordancia con el medio ambiente, mediante la diversificacion productiva,

equidad social, sustentabilidad, entre otros, para alcanzar el sumak kawsay (Buen

Vivir).

El Plan Nacional del Buen Vivir 2013-2017 tiene 12 objetivos, tal como se muestra en

la Figura 2, de los cuales el primero, segundo, octavo y décimo, tienen relacion directa

con el propdsito del proyecto, mismos que se detalla posteriormente estos objetivos

con sus respectivas politicas y lineamientos.
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Figura 2.- Objetivos del Plan Nacional del Buen Vivir 2013 — 2017
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Fuente: Plan Nacional del Buen Vivir 2013 — 2017.
Elaboracion: SENPLADES.

El objetivo 1 tiene como politicas: Fortalecer a las empresas publicas como agentes
en la transformacion productiva, y, Fomentar la auto organizacion social, la vida
asociativa y la construccion de una ciudadania activa que valore el bien comdn, con
el cual pretende la creacién y fortalecimiento de organizaciones en el sector
productivo, para la generacion de encadenamientos que apunten a la sustitucion de
importaciones. Para el objetivo 2 se encuentran las politicas 2.1 y 2.11 estrechamente
relacionados con el propdésito del proyecto, siendo: Generar condiciones y
capacidades para la inclusion econémica, la promocion social y la erradicacion
progresiva de la pobreza, y, Garantizar el Buen Vivir rural y la superacion de las
desigualdades sociales y territoriales, con armonia entre los espacios rurales y
urbanos, esto es de apoyo hacia las iniciativas de la Economia Popular y Solidaria y
MIPYMES, y a fortalecer los encadenamientos productivos, de tipo comunitario,

familiar, u otro.

El objetivo 8 tiene como politicas: Invertir los recursos publicos para generar
crecimiento economico sostenido y transformaciones estructurales, y, Profundizar las

relaciones del Estado con el sector popular y solidario, mismos que apuntan a
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fortalecer las organizaciones mediante la asignacion de recursos y asistencia técnica,
dentro de los sectores generadores de valor agregado para el cambio de la matriz
productiva. Por altimo, el fortalecimiento de la cadena productiva mediante la
implementacion de una agroindustria procesadora de cacao, aporta fuertemente al
desarrollo del objetivo 10 del PNBV 2013 — 2017, dentro de las politicas 10.1, 10.4,
10.5 y 10.6, que busca la diversificacion y generacion de mayor valor agregado, de
forma sostenible y sustentable, con mayor énfasis a trabajar con los actores de la

economia popular y solidaria, las micro, pequefias y medianas empresas.

Por lo tanto, el proyecto se enmarca dentro de los objetivos del PNBV 2013 - 2017, y
por ende, cuenta con el apoyo técnico y econdémico para su desarrollo. El detalle de las

politicas y lineamientos de los objetivos se encuentran en el Anexo 2.
4.2.5 CAMBIO DE LA MATRIZ PRODUCTIVA

El pais se ha caracterizado por llevar el desarrollo econémico basado en el sector
primario, que desde el origen de los procesos de la division internacional del trabajo,
Ecuador y como el resto de los paises de América Latina, definieron su funcion como

proveedores de materia prima.

El nuevo enfoque del cambio de la matriz productiva busca salir de un patrén de
especializaciéon primario exportador a la produccion diversificada con mayor valor
agregado, mediante la incorporacion del conocimiento, la accion organizada de un
sistema economico Yy la transformacion en las estructuras productivas que promuevan
la sustitucién de importaciones y la diversificacion productiva. Segun la Secretaria
Nacional de Planificacion y Desarrollo (2013), sustenta que para cambiar la realidad
economia basado en la produccidon primaria exportador, el desafio actual es la
conformacién de nuevas industrias y el fortalecimiento de sectores productivos
especialmente de la EPS, con alta productividad, competitividad, sostenibilidad y con
la inclusion econdémica en sus encadenamientos productivos, para la incorporacion del
valor agregado con eficiencia en las industrias agro productivas, de sustitucion de

importaciones y disminucion de la vulnerabilidad externa.
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Asi mismo, SENPLADES plantea los siguientes ejes para la transformacién de la

matriz productiva:

1. Diversificacion productiva basada en el desarrollo de industrias estratégicas, y
en el establecimiento de nuevas actividades productivas, que amplien la oferta
de productos ecuatorianos y reduzcan la dependencia del pais (ver cuadro 4).

2. Agregacion de valor en la produccion existente mediante la incorporacion de
tecnologia y conocimiento en los actuales procesos productivos de
biotecnologia (bioquimica y biomedicina), servicios ambientales y energias
renovables.

3. Sustitucién selectiva de importaciones con bienes y servicios que ya
producimos actualmente y que se puede sustituir en el corto plazo: industria
farmacéutica, tecnologia y metalmecanica.

4. Fomento a las exportaciones de productos nuevos, provenientes de actores
nuevos particularmente de la Economia Popular y Solidaria, o que incluyan
mayor valor agregado de alimentos frescos y procesados, confecciones y
calzado, turismo. Con el fomento a las exportaciones buscan también

diversificar y ampliar los destinos internacionales de los productos.

Para el objetivo del cambio de la matriz productiva, se han priorizado 14 sectores
productivos y 5 industrias estratégicas, tal como se indica en el Cuadro 3. La
creacion de una agroindustria de cacao en el barrio Playas de Cuje del canton
Centinela del Céndor, se encuentra inmersa dentro de la industria priorizada de

Alimentos frescos y procesados.

Cuadro 3.- Sectores priorizados para el cambio de la matriz productiva

SECTOR INDUSTRIA

. Alimentos frescos y procesados

. Biotecnologia.

. Confecciones y calzado.

. Energias renovables.

Bienes . Industria Farmacéutica.

. Metalmecanica.

. Petroquimica.

. Productos forestales de madera.

O O N[OV BW|N| =

. Servicios ambientales.
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10. Tecnologia.

11. Vehiculos, automotores, carrocerias, partes.
Servicios 12. Construccidn.

13. Transporte y logistica.

14. Turismo.

1. Refineria.

2. Astillero.
Industrias 3. Petroquimica.

4. Metalurgia (Cobre).
5. Siderurgica.

Fuente: SENPLADES.

4.2.5.1 Proyecto de Reactivacion del Cacao en el Ecuador.

En el Ecuador el Proyecto de Reactivacion del Cacao Nacional Fino y de Aroma que

inicio en julio del 2012, tiene como proposito “reactivar al sector productivo de Cacao

Nacional Fino y de Aroma, para reposicionar y consolidar el buen nombre del Ecuador

como productor del mejor cacao del mundo, ademas de promover la productividad,

rentabilidad, investigacion, mejoramiento de la calidad e institucionalidad de la cadena

de valor”. La duracion del proyecto es de 10 afios, a alcance nacional, priorizando a

las provincias de Esmeraldas, Manabi, Guayas, Los Rios y Santo Domingo de los

Tséachilas, en la Costa; Pichincha y Bolivar, en la Sierra; y, Sucumbios, Orellana,

Napo, Morona Santiago y Zamora Chinchipe en la Amazonia (MAGAP, 2012).

Objetivo del Proyecto:

Renovar 284 mil hectareas de cacao, y establecer 70 mil hectareas de nuevas
plantaciones en reemplazo de cultivos menos rentables, pastizales viejos o
tierras en descanso.

Implementar y fomentar programas de créditos para los ciclos productivos del
Cacao Nacional Fino y de Aroma.

Establecer un sistema de capacitacion y asistencia técnica bajo la metodologia
de Escuelas de Campo.

Disefiar un sistema de trazabilidad para garantizar la calidad del producto, a
través de un procedimiento de homologacion de procesos e infraestructuras de
comercializacion.

Finalmente busca institucionalizar la cadena de valor de cacao del Ecuador,

que permita fortalecer el tejido socio organizativo, a fin de conformar una
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organizacion gremial que represente al Cacao Nacional Fino y de Aroma en el
ambito local e internacional, garantizando la sostenibilidad y sustentabilidad
del proyecto; vy, fortalecer la investigacion y difusion de la actividad, para de

esta manera mejorar la actividad cacaotera.

4.2.5.2 Agenda de Transformacion Productiva Amazonica

ECUADOR

Amazonfa

La agenda de trasformacidn productiva amazdnica consta como uno de los programas
que ofrece el Instituto de Ecodesarrollo Regional Amazénico, desarrollado por las
autoridades y técnicos del MAGAP de la region. El objetivo es analizar las
oportunidades y potencialidades especificas para la implementacion de sistemas

agroproductivos sostenibles para las provincias orientales.

Entre las estrategias de la transformacion productiva en la region amazonica es
continuar con la “gran minga del cacao”, que consiste en renovar huertas envejecidas,
podar arboles de cacao y arboles asociados. Por lo tanto, en abril del afio 2015
SENPLADES dio prioridad al “Proyecto de reactivacion agroproductiva sostenible en
la Amazonia Ecuatoriana”, a cargo del MAGAP, que consiste en reconvertir las
actividades de produccién agropecuarias de la Amazonia en sistemas agroproductivos
sostenibles, bajo las perspectivas econdmica, social, ambiental y cultural, mediante la
distribucion coherente de las fincas, para sustituir areas de pastos que seran destinadas
a la diversificacion de cultivos y a la reforestacion. Para tal efecto, el proyecto tiene
como objetivo intervenir 300.400has dentro de las 6 provincias amazonicas
ecuatorianas: Sucumbios, Orellana, Napo, Pastaza, Morona Santiago y Zamora
Chinchipe (MAGAP, 2014).
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4.2.6 ECONOMIA POPULAR Y SOLIDARIA
4.2.6.1 Definicion

La Ley Organica de la Economia Popular y Solidaria y del Sector Financiero Popular
y Solidario (LOEPS) en su Art. 1 establece que: “La economia popular y solidaria es
la forma de organizacion econdmica, donde sus integrantes, individual o
colectivamente, organizan y desarrollan procesos de produccion, intercambio,
comercializacion, financiamiento y consumo de bienes y servicios, para satisfacer
necesidades y generar ingresos, basadas en relaciones de solidaridad, cooperacion y
reciprocidad, privilegiando al trabajo y al ser humano como sujeto y fin de su
actividad, orientada al buen vivir, en armonia con la naturaleza, por sobre la

apropiacion, el lucro y la acumulacion de capital”.

En términos de Caraggio (2013), define a la Economia Popular y Solidaria como: “El
sistema de précticas, instituciones y principios de organizacién del proceso de
produccion, circulacidn, distribucion y consumo dirigido a la obtencién de la base
material (productos o servicios) de satisfactores, distribuida de manera de lograr la
plena realizacion de las necesidades de reproduccién de la vida de todas y todos, la

humana y la de la naturaleza™.
4.2.6.2 Formas de organizacion de la Economia Popular y Solidaria

La Ley Orgénica de Economia Popular y Solidario (2012), estable las siguientes

formas de organizacion:

Sector Comunitario.- “Es el conjunto de organizaciones, vinculadas por relaciones
de territorio, familiares, identidades étnicas, culturales, de género, de cuidado de la
naturaleza, urbanas o rurales; o, de comunas, comunidades, pueblos y nacionalidades
que, mediante el trabajo conjunto, tienen por objeto la produccidn, comercializacion,
distribucion y consumo de bienes o servicios licitos y socialmente necesarios, en forma
solidaria y auto gestionada” (LO-EPS-SFPS: Art 15).

Sector Asociativo.- “Es el conjunto de asociaciones constituidas por personas

naturales con actividades econdmicas productivas similares o complementarias, con el
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objeto de producir, comercializar y consumir bienes y servicios licitos y socialmente
necesarios, auto abastecerse de materia prima, insumos, herramientas, tecnologia,
equipos y otros bienes, o comercializar su produccion en forma solidaria y auto
gestionada” (LO-EPS-SFPS: Art 18).

Sector Cooperativo.- “Es el conjunto de cooperativas entendidas como sociedades de
personas que se han unido en forma voluntaria para satisfacer sus necesidades
econdmicas, sociales y culturales en comdn, mediante una empresa de propiedad
conjunta y de gestion democratica, con personalidad juridica de derecho privado e
interés social. Las cooperativas, segun la actividad principal que desarrollen,
perteneceran a uno solo de los siguientes grupos: produccién, consumo, vivienda,
ahorro y crédito y servicios” (LO-EPS-SFPS: Art 21).

Unidades Econdmicas Populares.- “Son Unidades Econdmicas Populares: las que e
dedican a la economia del cuidado, los emprendimientos unipersonales, familiares,
domeésticos, comerciantes minoristas, y talleres artesanales; que realizan actividades
econdémicas de produccion, comercializacion de bienes y prestacion de servicios que

seran promovidas fomentando la asociacion y la solidaridad” (LO-EPS-SFPS: Art 73).

Los beneficios que ofrece el IEPS a los actores de la Economia Popular y Solidaria

son:

1. Brindar capacitacion asociativa, administrativa y técnica para dirigir un
proyecto o emprendimiento econémico.

2. Realizar seguimientos y evaluaciones a los productos o servicios.

3. Ofrecer asesoria legal, y coordinar apoyo con otras instituciones publicas,
como: MAGAP, SECAP, MIES, entre otras;

4. Orientar en el acceso a créditos y préstamos en la banca publica;

5. Ayudar a posicionar los productos y servicios en mercados nacionales e
internacionales, promoviendo el intercambio entre otros miembros y

asociaciones de la EPS.
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4.2.6.3 Estructura Organizativa

Segun la Ley Orgénica de Economia Popular y Solidaria y su Reglamento (2012), en

los Art. 18 al 22, las organizaciones del sector asociativo deben estar conformadas por:

Organo de gobierno: Estara integrado por todos los asociados, quienes se reuniran
ordinariamente cuando menos, una vez al afio y, extraordinariamente, cuantas veces
sea necesario. Sus decisiones serdn obligatorias, para los Organos directivos, de

control, administrador y la totalidad de sus integrantes.

Organo directivo: Sera electo por el 6rgano de gobierno y estara integrado por un
minimo de tres y maximo de cinco asociados, quienes se reunirdn, ordinariamente,
cuando menos, una vez cada trimestre y, extraordinariamente, cuantas veces sea
necesario, previa convocatoria efectuada por el Presidente, sefialando el orden del dia

a tratarse.

Organo de control: Los integrantes del 6rgano de control de las asociaciones EPS,
seran elegidos por el 6rgano de gobierno, en un nimero no mayor de tres asociados,
quienes se reunirdn, ordinariamente, cuando menos, una vez cada trimestre vy,
extraordinariamente, cuantas veces sea necesario, previa convocatoria efectuada por

el Presidente de dicho 6rgano, sefialando el orden del dia a tratarse.

Control interno: El control interno de las asociaciones EPS, ademas del efectuado
por su propio érgano de control, serd ejercido por la Auditoria Interna cuando sea
procedente de acuerdo a lo previsto en el presente reglamento y conforme lo

determinado, para el efecto, en las cooperativas.

Administrador: Sera elegido por el érgano de gobierno y sera el representante legal
de la asociacion EPS. Seréa responsable de cumplir y hacer cumplir a los asociados, las
disposiciones emanadas de los 6rganos de gobierno, directivo y de control de la
asociacion EPS. Ademas debera presentar un informe administrativo y los estados

financieros semestrales para consideracion de los 6érganos de gobierno y control.
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4.2.7 FACTIBILIDAD TECNICA Y ECONOMICA DE PROYECTOS

Para la decision de aceptacion o rechazo de un proyecto de inversion, se debe realizar
una evaluacion cualitativa y cuantitativa. La evaluacion cuantitativa se relaciona con
indicadores financieros, mientras que la evaluacion cualitativa hace referencia a

aspectos técnicos, de mercado, administrativo y ecoldgico (Baca, 2010).
4.2.7.1 Factibilidad Técnica

La factibilidad técnica hace mencion al estudio técnico dentro del planteamiento del
proyecto, que supone la determinacion del tamafio mas aceptada, la localizacion
apropiada, la ingenieria del proyecto, la seleccion del modelo tecnologia y
administrativo (Miranda, 2010).

1. Tamanio del proyecto: Consiste en establecer la cantidad de produccion o servicio
por unidad de tiempo. Los factores que condicionan el tamarfio del proyecto son:

e Tamafio del mercado.

e Disponibilidad de insumos y servicios técnicos.
e Personal técnico.

e Financiamiento

2. Localizacion: Hace referencia al lugar donde es posible obtener mejores utilidades
0 minimos costos. Los criterios para determinar la localizacion son:

e Costo de transporte.

e Infraestructura disponible.

e Condiciones de clima.

e Incentivos tributarios, y otros indicadores.

3. Ingenieria del proyecto: Se orienta a buscar una funciéon de producciéon que
optimice la utilizacion de los recursos disponibles en la elaboracion de un bien o
servicio. Dependiendo de las caracteristicas del producto, insumos empleados, y
restricciones de mercado o financieras, se pude elegir entre varios tipos de procesos.
Cuando existe un disefio estable y una gran demanda, la produccion enserie puede ser
la més apropiada, permitiendo obtener economias de escala con disminucion de costos
unitarios. Elementos a considerarse:

e Descripcion técnica del producto o servicio.
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e Identificacion y seleccion de procesos.
e Listado de equipos.
e Descripcion de los insumos.

4.2.7.2 Factibilidad Econdmica.

La factibilidad econdmica es determinar que la inversion que se esta realizando se
justifica por las ganancias que se generard, lo cual identifica los costos (fijos y
variables) y ventas del proyecto (Hidalgo, 2013). Por tanto, la factibilidad econémica
trata de analizar los costos y beneficios de un proyecto, para dar paso al andlisis
financiero, mediante indicadores que permitan definir si el proyecto es econémica y

técnicamente factible ejecutarlo.
4.2.7.3 Evaluacion financiera de proyectos

La evaluacion de proyectos se realiza primeramente mediante la identificacion de
“flujos de fondos™, en base cronoldgico a los ingresos y egresos, a partir de
consideraciones del mercado, aspectos técnicos, administrativos, politicos y
ambientales, correspondientes al estudio de pre inversion; y por dltimo mediante la
aplicacion de criterios de evaluacion, que permiten comparar las posibilidades de

rentabilidad entre alternativas (Miranda, 2010).

INDICADORES DESCRIPCION
Valor Presente VPN = VPI - VPE
Neto (VPN) Corresponde a la diferencia entre valor presente de los ingresos (VPI) y el valor

presente de los egresos (VPE).
Existe una tasa de interés que hace que el VPN =0, y otras que hace si esta por
debajo de esta, es favorable la realizacion del proyecto, caso contrario no es
recomendable la propuesta.

Criterios de decision:
VPN =0 Indiferente. VPN < 0 Inconveniente. VPN > 0 Conveniente.
Tasa Interna de | Es la tasa de interés que equipara el valor presente de los ingresos con el valor
Retorno (TIR) | presenta de los egresos. Es decir, es la tasa de interés que permite obtener un
VPN = 0. Si se obtiene recursos menores a esta tasa, el proyecto es llamativo,
por lo contrario la propuesta no es recomendable.

TIR > to Recomendable. / TIR = to Indiferente. / TIR < to No recomendable.
to = Tasa de oportunidad.

La relacion R (B/C) = VPI / VPE
Beneficio — Costo | Serd recomendable la ejecucion de un proyecto cuando R (B/C) > 1, caso
R (B/C) contrario no es recomendable.
Fuente: Miranda, (2010).
Elaboracion: La autora.
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4.3 FUNDAMENTACION LEGAL

Para garantizar una viabilidad normativa, el proyecto planteado en esta investigacion
debe estar acorde con los requisitos legales y normativos, los mismos que se detallan

a continuacion:
e Constitucion de la Republica del Ecuador.

En la Constitucion de la Republica del Ecuador (2008), capitulo cuarto, seccion
primera, art. 283, manifiesta: “El sistema economico se integrara por las formas de
organizacion econémica publica, privada, mixta, popular y solidaria, y las demas que
la Constitucion determine. La economia popular y solidaria se regularé de acuerdo con

la ley e incluira a los sectores cooperativistas, asociativos y comunitarios”.

e (Cddigo Organico de Ordenamiento Territorial Autbnomo Descentralizado
(COOTAD).

ElI COOTAD en su Art. 54, establece que es de las funciones de los gobiernos
autbnomos descentralizados municipales promover la asociacion de los
microempresarios, pequefios y medianos productores, y brindar la asistencia técnica
para su participacién en mejores condiciones en los procesos de produccion,
almacenamiento, transformacion, conservacion y comercializacion de alimentos. Asi
también, los gobiernos auténomos descentralizados regionales, provinciales vy
parroquiales rurales les corresponde de manera concurrente el fortalecimiento de las
cadenas productivas; la generacion y democratizacion de los servicios técnicos y
financieros a la produccion; la agregacion de valor para lo cual se promovera la
investigacion cientifica y tecnologica; la construccion de infraestructura de apoyo a la
produccion; y, el impulso de organizaciones econémicas de los productores y de

emprendimientos econémicos y de empresas comunitarias.
e Plan Nacional del Buen Vivir 2013 — 2017.

El Plan Nacional del Buen Vivir (2013), tiene como objetivo consolidar el sistema
econdmico social y solidario de forma sostenible, mediantes politicas y lineamientos

estratégicos que es impulsar la formacion técnica y especializada dirigida al sector
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popular, en el marco de su incorporacion en los procesos de sustitucion de
importaciones y la transformacién de la matriz productiva; y fomentar la asociatividad
para el sistema econdémico popular y solidario organizado y con poder de negociacion,
en los diferentes, encadenamientos productivos donde ejercen su actividad. Por otra
parte, se enmarca en regular la cadena de produccion en lo referente a precios, para
establecer condiciones de comercio justo y la reduccion de la intermediacion en la

produccién popular y rural.

e Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial (PDOT) del Gobierno

Auténomo Descentralizado del canton Centinela del Condor.

El PDOT el Gobierno Autdnomo Descentralizado cantonal de Centinela del Condor
(2014), esta dividido por sistemas: Ambiental, Econémico — Productivo, Socio
Cultual, Politico Institucional, y el sistema de Movilidad, Energia y Conectividad. Uno
de los objetivos estratégicos de desarrollo es: “Fomentar a la consolidacion de un
sistema econdmico productivo y sostenible cantonal, para promover una cultura de
emprendedores, impulsar la industrializacion, venta de productos y prestacion de
servicios, que permitan la integracién y dinamizacion de la economia popular y
solidaria para garantizar la seguridad y soberania alimentaria”, basado en estrategias a
largo, para incentivar la generacion de iniciativas productivas sustentables, establecer
mecanismos para el posicionamiento de la produccion en mercados locales y
regionales, y, diversificar la produccion local, comunal y cantonal, basicamente

mediante el establecimiento de agroindustrias acorde con la produccion local.

Para el alcance del objetivo estratégico, se plantean dentro del PDOT cantonal los
siguientes proyectos:

- Manejo y produccion agroecoldgica.

- Generacion de iniciativas productivas sustentables.

- Posicionamiento en mercados locales y regionales.

- Impulso a la diversificacion de la produccion local.

- Fortalecimiento de la produccién agropecuaria.

- Acceso a créditos y financiamiento productivo.

- Implantacién de infraestructura productiva.
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e Ley Organica del Régimen de la Soberania Alimentaria.

La Ley Organica del Régimen de la Soberania Alimentaria (2009), en su Titulo 111 de
la “Produccion y comercializacion agroalimentaria”, ampara y promueve el fomento
de microempresarios, microempresa 0 micro, pequefia y mediana produccion
agroalimentaria, mediante créditos puablicos, subsidio total o parcial para el
aseguramiento de las cosechas, y sobre todo establecerd mecanismos especificos de

apoyo para el desarrollo de pequefias y medianas agroindustrias rurales (Art. 13).

Asi también, el apoyo hacia el Fomento a la Produccion Agroindustrial Rural
Asociativo, en el cual el Estado fomentara las agroindustrias de los pequefios y

medianos productores organizados en forma asociativa (Art. 15).
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e. MATERIALES Y METODOS

5.1 MATERIALES

Para la ejecucion del presente trabajo, se utilizo los siguientes materiales y servicios:

» Suministros de Oficina: Resmas de papel bon, carpetas, esferograficos,
cartuchos de tinta y flash memory.

» Equipos de computacion: Computadora, impresora y calculadora.

» Tecnologias de informacidn: Internet y software.

» Servicios: Transporte, alimentacion y hospedaje.

5.2 TIPO DE INVESTIGACION

Dada las caracteristicas y naturaleza del objeto de estudio, se consideré aplicar los
siguientes tipos de investigacion;

1. De campo.

La investigacion de campo se aplico para obtener informacion de fuentes primarias
directamente efectuada a productores de cacao, con la finalidad de disponer de
informacion acerca de la produccion, nimero de hectéreas cultivables y productividad
por hectarea, para los resultados del primer objetivo del trabajo investigativo. Asi
también, para determinar la factibilidad técnica y econdémica de la implementacion de
una planta procesadora de cacao (objetivo 2 de la investigacion de tesis), se dirigi6 el
estudio de campo a los consumidores de pasta de cacao que conforman los hogares de
los quintiles primero y segundo segun ingresos, de la cual se obtuvo la cantidad
demandada de pasta de cacao, y caracteristicas que exige el consumidor para adquirir
el producto; y, a los mercados minoristas y tiendas de autoservicio de la ciudad de
Loja, para cuantificar la oferta del producto por la competencia.

2. Bibliografico.

También la investigacion fue de tipo bibliografico, puesto que se indag6 la
informacidn secundaria en libros, documentos, etc., acerca de las cadenas productivas

y de valor, el aporte teorico del fortalecimiento de las cadenas al cambio de la matriz
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productiva del pais, asi también para recolectar informacion de la produccion del cacao
en el Ecuador y su impacto en la economia, entre otros temas que permitieron
argumentar la fundamentacion teorica y la construccion de la discusion que consta en
el trabajo investigativo. Por otra parte, el objetivo 3 del trabajo investigativo se
desarrollé efectivamente mediante la aplicacion del tipo de investigacion
bibliogréfico, para argumentar el analisis de la estructura organizativa de la asociacion
ASOPROMAS, y lo que establece la Ley de Economia Popular y Solidaria y su

Reglamento.

5.3 METODOS DE INVESTIGACION

Los métodos que se utilizaron en el transcurso de la investigacion fueron:
1. Método Deductivo.

Se utilizo en las etapas de observacion, analisis y estudio de hechos, a partir de la
realidad actual de los productores de cacao y de los consumidores de chocolate en la
ciudad de Loja. La aplicacion de éste método permitié realizar la indiferencia de los
hechos particulares hacia la obtencion de conclusiones generales del fendmeno

estudiado.
2. Método Analitico.

El método analitico permiti6 la desestructuracion de la cadena productiva de cacao en
sus 3 eslabones principales (produccién, industrializacion y comercializacion), para el
respectivo analisis y presentacion en forma metddica y breve. También se utilizé para
la generacion de la informacion relevante procedente del procesamiento de datos
mediante software estadistico Excel y SPSS; informacion que fue utilizado para la
elaboracion del informe de tesis.

5.4 POBLACION Y MUESTRA

POBLACION

La poblacion objetiva para el desarrollo del presente trabajo fueron: los productores
de cacao de los cantones de Centinela del Condor y Yanzatza, considerado al cantdn
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Yantzaza por ocupar el primer lugar en la produccién de cacao dentro de la provincia,
y el cantén Centinela del Condor (tercer canton mayor productor) por ser el lugar
donde se ubicara la planta procesadora de cacao y la organizacion de productores
“ASOPROMAS?”, interesados en la ejecucion del proyecto; asi también, la poblacién
considerada para el estudio de mercado fueron los hogares de la ciudad de Loja,
pertenecientes a los quintiles de ingresos primero y segundo, como también, los 8

locales del terminal terrestre de la ciudad que demandan pasta de cacao.
MUESTRA

A razon de que la poblacion objetiva tanto de los productores de cacao y hogares de
los quintiles primero y segundo segun ingresos de la ciudad de Loja superan el minimo
admisible de 250 elementos para la aplicacion de la muestra, metodolégicamente se
trabajo con muestras, con técnica de muestreo estratificado por parroguias para el
andlisis de los productores, y el muestreo aleatorio simple para el andlisis de los
hogares de bajos ingresos. A continuacion se presenta la formula estadistico para el
calculo del tamafio de la muestra:

N Z>.P.Q
0= T2
Donde;

No = Primera aproximacion del tamafio de la muestra.
Z = Valor de Z estandar.

e = Margen de error.

P = Probabilidad de que ocurra el proceso.

Q = Probabilidad de no ocurrencia del suceso.

No

Donde;

n = Tamafio de la muestra.
No = Primera aproximacién del tamafio de la muestra.
N1 = Tamafio de la poblacién.
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Calculo de la muestra.

Muestra de productores

Muestra de consumidores

Datos: ~ (1,645)%.(0,5).(0,5)
Z=1,645 0= (0,10)?
e=0,10 N = 0,6765
P=05 7 0,01
Q=05 N, = 67,6506
N.= 753 | __ 676506

67,6506
productores 1+—&3
No =? n = 62,07
n=? n = 62 productores
de cacao.

Datos
Z=1,96

e =0,05
P=05
Q=05
N; = 12.420 hogares
consumidores
No =?

n="?

(1,96)2.(0,5). (0,5)
0= (0,05)2
0,96040
°= 70,0025
Ny = 384,16
384,16

= 384,16
1+ 33220

n = 372,63

n

n = 373 hogares

consumidores

El tamafio de muestra para la poblacién de cacaocultores de los cantones Yantzaza y

Centinela del Condor es de 62 productores, distribuidos por parroquias, y la segunda

muestra es de 373 hogares correspondientes a los quintiles primero y segundo segun

ingresos de la ciudad de Loja, tal como se muestra a continuacion;

Tabla 1.- Tabla general de participantes de la investigacion

: POBLACION MUESTRA
DESCRIPCION
SCRIPCIO (Productores) (Productores)
Yantzaza 200 16
Produztolres tc,ie Los Encuentros 170 14
cacao del canton Chicara 20 7
Yantzaza
Sub Total 450 37
Panguintza 140 12
Productores (,1e Zumbi 84 7
cacao del canton -
. El Triunfo — Dorado 79
Centinela  del
Céndor Sub Total 303 25
TOTAL 753 62
POBLACION MUESTRA
Hogares de la ciudad de Loja (Hogares) (Hogares)
12.420 373

Fuente:

Elaboracion: La autora.

Técnicos del MAGAP, INEC

5.5 TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS

5.5.1 TECNICAS

Las técnicas que se aplicaron para la presente investigacion fueron las siguientes:
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1. Encuesta

La técnica de la encuesta se utiliz6 para recolectar la informacion de los productores
de cacao en los cantones de Yantzaza y Centinela del Céndor, para presentar los
resultados del primer objetivo en cuanto al porcentaje de productores que se
encuentran organizados y no organizados, su produccién, area de cultivo y
productividad; asi también se aplico a los hogares de los quintiles primero y segundo
segun ingresos la ciudad de Loja, cuya informacion se utilizd para determinar la
factibilidad de la creacion de una planta procesadora de cacao. El instrumento que se

empleo para esta técnica fue el del cuestionario.
2. Entrevista

Esta técnica se aplico a las tiendas de autoservicio y mercados minoristas de la ciudad
de Loja, con la finalidad de obtener informacion acerca de las cantidades ofertada de
pasta de cacao, precios y requerimientos para posesionar el producto en el mercado.
Fue posible emplear la técnica mediante la aplicacion de la herramienta guia de

entrevista.
5.5.2 INSTRUMENTOS
1. Cuestionario

Basicamente se incluyd preguntas que faciliten obtener los entregables del primer
objetivo de la investigacion, utilizando preguntas directas, cerradas y de opcion
maultiple. También la aplicacion del instrumento fue con el objetivo de recolectar la
informacién de los hogares de la ciudad de Loja para el desarrollo del estudio de

mercado.

Los cuestionarios aplicados para la investigacion fue el retroalimentado por juicios de
expertos conocedores del tema, por lo que se asegura su validez del contenido (Anexos
3y4).
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2. Guia de entrevista

El instrumento facilito la aplicacion de la técnica de entrevista realizada directamente
a los duefios de las tiendas de autoservicio y locales de los mercados minoristas, en el
cual se incluyd preguntas claves sobre cantidad, presentaciones, precio, Yy
requerimientos que exigen para la adquisicion del producto (Anexo 5). Asi también,
se aplico la guia de entrevista a los técnicos del MAGAP, para determinar la poblacion

de cacaocultores en los cantones de Yantzaza y Centinela del Condor (Anexo 6).
5.5.3 TRATAMIENTO DE LA INFORMACION

El tratamiento o procesamiento de los datos se realizd mediante los softwares
estadisticos: Excel y SPSS, aplicando codigos de nimeros a cada item de las preguntas
que constan en el cuestionario, para su posterior tabulacion y elaboracion del

respectivo analisis e interpretacion de datos.

5.6 METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

1. Planteamiento del tema de investigacion.

Dado que existe el convenio entre la Universidad y el Fondo Ecuatoriano Populorum
Progression (FEPP — Loja) para la ejecucion de la presente investigacion, el
planteamiento del tema se realizd conjuntamente con la institucién, partiendo de la
idea de buscar siempre el bienestar econémico del productor. Por lo tanto, se fijo el
tema de fortalecimiento de la cadena productiva del cacao, para la articulacion de los
productores con los demas eslabones de la cadena productiva, mediante la propuesta
de industrializacién del producto, propiciando a que los productores se han los

encargados directos de la produccion, industrializacién y comercializacion.

2. Recoleccién de la informacién bibliografica y formulacion de la fundamentacion

tedrica.

La estructuracion del marco teérico se efectué en base al tema a desarrollarse,

consultando informacién de sitios web, libros, revistas, entre otros.
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3. Recolecciéon de la informacion de campo para presentar los resultados de la

investigacion.

La recoleccion de la informacién se realizé con el apoyo de los miembros de la
asociacion ASOPROMAS vy el coordinar del FEPP — Loja, para cumplir con los
entregables del primer objetivo de la investigacion de tesis (produccidn, area de cultivo
y productividad). Por otra parte, el estudio de campo se efectud a los consumidores de
pasta de cacao, quienes conforman los hogares del primer y segundo quintil segun
ingresos de la ciudad de Loja, puesto que el producto que ofrecerd la empresa
procesadora ASOPROMAS, es un bien no de lujo al cual acceden la mayor parte de

consumidores de bajos ingresos.

Ademas, se recolecto informacién de oferta de pasta de cacao en la ciudad de Loja,
especialmente de los mercados minoristas (Las Pitas, mercado Mayorista y Centro

Comercial), y las tiendas de autoservicio (Galtor y Econdmic).
4. Procesamiento de datos e interpretacion de los resultados.

El procesamiento de los datos se realizd con la ayuda de los paquetes estadisticos:
Excel y SPSS, para la presentacion de las tablas y graficos con su respectivo analisis,

de acuerdo a los entregables de cada objetivo.
5. Elaboracion del informe escrito.

Se procedi6é a ordenar la informacién, en base a los pardmetros establecidos en la
normativa legal de la Universidad Nacional de Loja, para la presentacién del informe
escrito, en la cual debid constar el planteamiento del tema, introduccion,
fundamentacion tedrica y legal, materiales y métodos, resultados, discusion,

conclusiones, recomendaciones y anexos de la investigacion.
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f. RESULTADOS
6. RESULTADOS DEL PRIMER OBJETIVO:

Identificar a los productores de cacao, organizados y no organizados, con su area de
cultivo, produccion y productividad actual y futura, en los cantones Centinela del

Coéndor y Yantzaza, provincia de Zamora Chinchipe.
6.1 DESCRIPCION DE LOS PRODUCTORES DE CACAO

Los inicios de la produccion de cacao se dio en la region amazonica en el cantdn
Palanda, que a pesar de que actualmente la mayor produccion de cacao se produce en
la regién costa (Manabi, Esmeraldas y Guayas), se esta fortalecimiento el cultivo con
ayuda del Proyecto de Reactivacion del Cacao en el Ecuador y la Agenda de
Transformacién Productiva en la regidbn Amazonica. Los cantones mayores
productores de cacao de la provincia de Zamora Chinchipe son Yantzaza, Pangui,
Centinela del Condor y Nangaritza; existiendo 450 productores de cacao en el canton
Yantzaza, y 320 productores en el canton Centinela del Céndor (Técnicos del MAGAP

de la provincia de Zamora Chinchipe).

Mediante el estudio de campo se identifico a los productores organizados y no

organizados, tal como se muestra en la Grafica 3.

Gréfico 3.- Porcentaje de productores de cacao organizados y no organizados de
los cantones Yantzaza y Centinela del Céndor

77%
M Productores Organizados
Productores No Organizados
Fuente: Encuesta aplicado a productores de cacao

Elaboracion: La autora.
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Segun la investigacion realizada a los productores de cacao de los cantones Yantzaza
y Centinela del Condor, la mayor parte de los productores (77%) no estan organizados,
es decir, sin asociarse a ninguna organizacion que involucre cumplimiento de
obligaciones y posibles sanciones por incumplimiento. Del 23% de los productores
organizados, el 9% se encuentran agrupados en organizaciones de derecho
(ASOPROMAS y APEOSAE), legalmente constituidos bajo la normativa de la
LOEPS y su Reglamento, y el 14% de productores se encuentran inmersas en
asociaciones de hecho, tales como: El Pincho, Voluntad de Dios, Pincho Zhuar, y entre

otros que se encuentran en la zona.

El débil tejido social plasmado en el gran numero de productores independientes,
imposibilita la comercializacion a precio justo, quienes venden su produccién al
intermediario a un bajo precio, lo que concluye en menores ingresos monetarios y mala
calidad de vida. Asi también, el problema es que los productores independientes no
pueden acceder facilmente a las ayudas gubernamentales y no gubernamentales,
debido a la dificultad que es identificarlos para dotar de servicios de asesoria, asistencia

técnica, recursos econdémicos, materiales, entre otros.
6.2 AREA DE CULTIVO

La practica del monocultivo es poco aceptable para asegurar la sostenibilidad
econémico de las familias que dependen de la actividad agricola, por lo que los
agricultores tienden a producir una gama de productos en sus terrenos, y a desarrollar

el cultivo asociado con otros productos.

En el &rea de terreno destinado a la actividad agricola se cultivan productos como
platano, guineo y arboles frutales, efectuando la produccion de cacao asociada, de
forma que asegura la sombra que necesita las plantas, y por otra parte se asegura la

diversificacion de productos e ingresos econémicos para el cacaocultor.
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Tabla 2.- Hectareas de cultivo de cacao

HECTAREAS DE HECTAREAS DE
CULTIVO ACTUAL | CULTIVO FUTURA
(Ha) (Ha)
2014 2015* 2016*
ASOPROMAS 23 28 53
Organizados | OTRAS 412 496 554
TOTAL 435 524 607
No Organizados 1.302 1.484 1.727
TOTAL 1.739 2.010 2.336
Fuente: Encuesta aplicado a productores de cacao. *Datos Estimados!

Elaboracién: La autora.

Los productores organizados a la asociacion ASOPROMAS hasta el afio 2014 en
promedio cada productor tiene 1,35ha, quienes suman en total 23ha de cacao
cultivados, y se estima que hasta finales del afio 2016 se incrementen cerca de 30ha;
motivados por el objetivo de industrializar el producto y llegar a ser una industria en
la zona lider en el procesamiento del producto, con la expectativa de mejorar sus
ingresos Y el de los demés cacaocultores del sector. Ademas, entre otros productores
asociados de los cantones de Yantzaza y Centinela del Condor cuentan con 412ha, con
2,58ha por productor, de quienes se espera que el 61% de los productores organizados
incrementen en promedio 1.46ha de terreno para el cultivo de cacao, sumando 554ha
para finales del afio 2016 (Anexo 7).

En total los productores no organizados cuentan con 1.484ha de cultivo de cacao hasta
finales del afio 2015, y esperan el 25% de los productores incrementar en promedio
1,62ha por productor, sumando 1.727ha de cultivo de cacao hasta el afio 2016. Por
tanto, en el afio 2014 en total en los cantones de Yantzaza y Centinela del Condor se
encuentra 1.739ha de cultivo de cacao, lo que se espera que para finales del afio 2016
se disponga de 2.336ha, con una tasa de crecimiento del 34%. EIl incentivo por la
produccion agricola del cacao es principalmente por la demanda creciente del
producto, y por el apoyo técnico y econémico del estado ecuatoriano con el proyecto
de reactivacion del cacao, lo cual facilita a que los productores expandan su area de

cultivo actual de cacao.

1 Datos estimados segln el porcentaje de productores que piensan incrementar el cultivo de
cacao en los proximos afios, multiplicado por el promedio de hectareas a incrementarse cada
afio.
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6.3 PRODUCCION Y PRODUCTIVIDAD DE CACAO.

Las variedades de cacao que se cultivan en la zona son: el cacao clonado CCN51 de la
variedad Trinitario y el cacao Nacional de calidad “Fino de Aroma”, distinguiéndose
por caracteristicas de aroma y sabor, y su reconocimiento nacional e internacional. En
los cantones Yantzaza y Centinela del Condor el 85% de los productores cultivan el
cacao Nacional, mientras que el 15% producen el cacao CCN51 de mayor rendimiento
pero bajo en aroma y sabor, poco apto para la elaboracion de chocolates finos. En la

Tabla 3, se muestra la proyeccién de la produccion de cacao, periodo 2015 — 2020.

Tabla 3.- Proyeccidon del cacao en baba de los cantones de Yantzaza y Centinela del
Céndor, periodo 2015 — 2020.

PRODUCTORES PRODUCCION
PRODUCTORE(Z;))RGANIZADOS NO ORGANIZADOS TOTAL
(aq) (qq)
ANO ASOPROMAS OTROS TOTAL
2015 414 4,944 5.358 19.093 24.451
2017* 414 5.921 6.335 19.093 25.428
2018* 414 6.689 7.103 19.799 26.901
2019* 504 9.270 9.774 22.995 32.769
2020* 954 12.375 13.329 26.525 39.855
Fuente: Encuesta aplicado a productores de cacao. *Dato Estimado?.

Elaboracion: La autora.

Dado que no se dispone de datos historicos de la produccion de cacao en los cantones
de Yantzaza y Centinela del Condor, la estimacion de la produccion se realizé en base
al promedio de hectareas que han incrementado y/o renovado hasta el segundo
trimestre del afio 2015, y las hectareas que piensan incrementar en los proximos afios
(Anexo 8).

Actualmente los productores organizados disponen de 5.358qq de cacao en baba, de
las cuales el 7,73% (414qq) corresponde a produccion de los socios de la asociacion
ASOPROMAS; vy entre los productores no organizados de los cantones Yantzaza y
Centinela del Condor retnen 20.947qq de cacao en baba al afio. La produccion
estimada para el afio 2020 para los productores organizados es de 13.329qq de cacao,

2 Dato Estimado desde el afio 2016, mediante el promedio de hectareas que han incrementado
y/o renovado recientemente, y segin el promedio de hectareas que piensan renovar e
incrementar en los préximos afios.

48



cuya produccion es el triple en relacion al afio 2015, mientras que los productores no
organizados dispondran del 39% maés de produccion de cacao para el afio 2020.

A continuacion de la gréafica 4, se presenta la productividad del cacao por hectarea
cultivado, tanto de los productores organizados y no organizados, a fin de resaltar la

importancia de la asociatividad de los productores.

Grafico 4.- Productividad del cacao en seco, afio 2014.

5,4 5.32
5,3
5,2
5,1
5
4,9 4,83
4,8
4,7
4,6
4,5 —
Organizados No Organizados

productividad (qg/has)

Fuente: Encuesta aplicado a productores de cacao.
Elaboracion: La autora.

Segun los resultados obtenidos se muestra que los productores asociados a una
organizacion de cacaocultores obtienen una mejor productividad, puesto que la
productividad por hectarea cultivado difiere en un 0,5qq de cacao seco (1,5qq de cacao
en baba) entre los productores organizados y no organizados, en tanto que los
productores asociados obtienen 5,32qq de cacao seco por hectarea, y los productores
no organizados cuentan con 4,83qg/ha de cacao seco. Como productores asociados a
la organizacion de productores “ASOPROMAS”, en promedio obtienen 6qq por
hectérea, puesto que cuentan con un técnico especialista en la produccion de cacao, y
los mismos trabajan mediante mingas para cultivar el cacao, de tal manera que

aseguran el cuidado especial y tecnificado de las plantaciones de cacao.

Lo importante de la asociatividad u organizacién, por una parte es adquirir mayor
influencia en el mercado para la comercializacion a precio justo, y por otra, para
gestionar el apoyo econdmico y técnico de mejora a la produccién primaria. Cabe
mencionar que el surgimiento de sinergias positivas se origina con el trabajo en equipo,

quienes trabajan por un mismo objetivo, a diferencia de quienes trabajan
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individualmente que en mucho de los casos desconocen 0 no tienen acceso a asesorias

de produccion, microcréditos, insumos, etc.
6.4 COMERCIALIZACION DEL CACAO

Con el estudio realizado directamente a los productores de cacao en los dos cantones:
Yantzaza y Centinela del Condor de la provincia de Zamora Chinchipe, se corrobora
el postulado “la venta de la produccion de cacao a los intermediarios de la localidad”
como parte de la problematica encontrado y a resolver con la ejecucién del proyecto.
En la grafica 5, se muestra los diferentes sectores al que acuden los productores para

vender su produccién.

Gréfico 5.- Sectores de venta de la produccién de cacao
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Porcentaje
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03— I —
INTERMEDIARIOS APEOSAE ASOPROMAS INDUSTRIA,

Fuente: Encuesta aplicado a productores de cacao.
Elaboracion: La autora.

La mayoria de los cacaocultores manifestaron que venden su produccion a los
intermediarios de la localidad, que en reiteradas ocasiones recogen la produccion
directamente del domicilio de habitacion, o a su vez les toca salir al mercado,
exponiéndose al regateo del precio del cacao. ElI 22% de productores venden el
producto a asociaciones como APEOSAE ubicado en la parroquia Panquitza del
canton Centinela del Céndor, y a ASOPROMAS que se encuentra ubicado en Zumbi,
cabecera cantonal de Centinela del Condor; quienes son los que ofrecen un mejor

precio al productor.
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El objetivo es que los productores mejoren sus retribuciones por su trabajo, vendiendo
su producto al comprador que le ofrece un mejor precio. En la Grafica 6 se evidencia
el precio pagado al productor proveedor de ASOPROMAS, y el precio que paga el

intermediario al productor por cada quintal de cacao seco.
Gréfico 6.- Precio pagado al productor
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Fuente: Encuesta aplicado a productores de cacao.

Elaboracion: La autora.

La asociacion ASOPROMAS trabaja bajo una politica de comercializacion a precio
justo, por lo que actualmente paga $135 por cada quintal de cacao seco, siendo $30
mas con relacion al precio que paga el intermediario. La asociacion formada por los
mismas personas productoras, conocen el esfuerzo y costo que se incurre para poder
producir, por ende pagan un mejor precio a sus socios proveedores de materia prima,
para de alguna forma incentivar la produccion agricola, en especial la produccién de
cacao de calidad “Fino de Aroma”. Cabe mencionar que la relacion entre el quintal de
cacao seco y el quintal de cacao en baba es 3 a 1, es decir, de un quintal de cacao en
baba después de realizar el proceso de fermentado y secado, queda el cerca del 33%
en cacao seco. Por lo tanto, por cada quintal de cacao seco que cuesta $115 en el
mercado, el quintal de cacao en baba es de $38.

La ventaja de ser socio de la organizacion y posteriormente de la empresa
ASOPROMAS, es por una parte es contar con un mercado seguro para vender el
producto a un mejor precio, asi también, ser acreedores del beneficio adicional que

provenga del proceso de industrializacién de materia prima.
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7. RESULTADOS DEL SEGUNDO OBJETIVO:

Determinar la factibilidad técnica y econémica, para la implementacion de una planta
procesadora de cacao en el barrio Playas de Cuje, ciudad de Zumbi, cantdn Centinela
del Condor.

7.1  ESTUDIO DE MERCADO

En esta etapa se analiza el mercado o entorno del proyecto, la demanda, oferta y
referente a mercadotecnia o estrategia comercial, dentro del cual se analiza el producto,
precio, canales de distribucion y la promocion o publicidad. Este estudio es el punto
de partida para la evaluacion de proyectos, ya que detecta situaciones que condiciona
los demés estudios, como el estudio técnico, administrativo - legal y financiero
(Orjuela & Sandoval, 2002).

7.1.1 Identificacién del producto.

El producto que ofrecera la empresa procesadora ASOPROMAS seré la pasta de cacao
de grado integral (con grasa), conocido también como chocolate para preparar o de
taza, en presentaciones de 460 gr, 230 gr, y 100gr, cubierto por funda de polietileno
impreso a 5 colores. El producto va dirigido a los hogares de la ciudad de Loja que
conforman los quintiles primero y segundo segln ingresos, quienes adquiriran a traves
de los mercados minoristas. Asi también el producto se destinara a los 8 locales del
terminal terrestre de la ciudad de Loja, quienes compran el producto para preparar el

chocolate para la venta.
7.1.2 Disponibilidad de la materia prima.

La materia prima es el cacao Nacional “Fino de Aroma”, y su disponibilidad se obtuvo
directamente de la investigacion de campo. En la Tabla 4, se detalla la cantidad
disponible de cacao en baba en el canton Centinela del Condor, proyectados para los
10 afios de vida util del proyecto, segun las hectareas renovadas, hectareas

incrementadas y segun el nimero de hectareas que piensan incrementar y/o renovar.
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Tabla 4.- Proyeccion anual de Cacao Nacional en el canton Centinela del
Céndor, afio 2017 - 2026

o Cacao en
ANO | Baba(aa)
2017 8.594
2018 9.666
2019 11.828
2020 12.806
2021 12.806
2022 12.806
2023 12.806
2024 12.806
2025 12.806
2026 12.806

Fuente: Encuesta aplicado a productores de cacao.

Elaboracion: La autora.

Con el apoyo economico y técnico del Gobierno Nacional mediante el Proyecto de
Reactivacion del Cacao por ser uno de los productos estratégicos para el cambio de la
matriz productiva, es posible el incremento de la produccion de cacao para los
préximos afios. Por tanto, se estima que al afio 2017 la cantidad de cacao en baba sera
de 8.594 quintales, lo cual significa 7.325qq de cacao seco; manteniendo la relacién
de 3a 1, es decir, por 3gq de cacao en baba la empresa dispondra de 1qq en cacao seco
después de finalizado el proceso de fermentado y secado. De la produccion total, en
promedio la produccion de los socios de ASOPROMAS corresponde al 17%.

Al precio de $44 el quintal de cacao en baba en el afio 2017, la empresa procesadora
ASOPROMAS tiene previsto captar el 32% (2.763gq) de la produccién total del
canton Centinela del Céndor, que corresponde a 100 proveedores de cacao, con 13,71
quintales de cacao en baba por hectarea y 2,04 hectareas por productor. La meta de la
empresa para el quinto afio es duplicar el namero de proveedores de cacao, lo cual
significa el 42% de la produccion total. Por tanto, operando al 95% de la capacidad
instalada, a partir del quinto afio la empresa procesadora ASOPROMAS utilizara

5.428qq de cacao en baba, para efectuar el proceso de postcosecha e industrializacion.

En la Tabla 5 se muestra la cantidad de cacao en baba que utilizara la empresa

procesadora durante los 10 afios de vida til del proyecto.
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Tabla 5.- Proyeccion de la cantidad de cacao en baba a procesarse anualmente

Fuente:

CANTIDAD TOTAL DE

ANO 1 cAcAO EN BABA (qq)
2017 2.763
2018 3.255
2019 4.084
2020 4.869
2021 5.428
2022 5.428
2023 5.428
2024 5.428
2025 5.428
2026 5.428

Elaboracion: La autora.

7.1.3 Anadlisis de la oferta.

Encuesta aplicado a productores de cacao.

Mediante el estudio de campo se recabo informacion acerca de las marcas, origen y

empresas que expenden la pasta de cacao en los diferentes supermercados, tiendas de

autoservicio mas frecuentado y los mercados minoristas de la ciudad de Loja. En el

Cuadro 4 se evidenciaron las siguientes marcas de pasta de cacao en la ciudad de Loja.

Cuadro 4.- Principales marcas de pasta de cacao en la ciudad de Loja, afio 2015.

LUGAR DE
MARCA LOGO ORIGEN CARACTERISTICAS
Guayaquil La pasta de cacao es semiamargo,
CHOCOLATE ofertadas en presentaciones de
SUPERIOR 200gr y 100gr.
Colombia El chocolate es semiamargo,
CORONA exhibidos en las presentaciones de
500gr y 250qr.
Parroquia Salinas, | La pasta de cacao es amargo. Las
EL cantén Guaranda, | presentaciones que ofrece son de
SALINERITO provincia de | 460gry 230gr.
Bolivar
Cuenca El producto es el chocolate
INDUZCAR amargo, ofertado en la ciudad de
Loja en presentaciones de 450 gr y
225gr
Cuenca Chocolate amargo, exhibido en
EL SQUISITO presentaciones de 460 gr y 230 gr.
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Cuenca El chocolate que ofrecen es
LA PURITA chocolate amargo, en
presentaciones de 450gr y 225gr.

Fuente: Estudio de campo.
Elaboracion: La autora.

En los supermercados como: Supermaxi, Almacenes Tia, Romar y Zerimar, ofrece
principalmente la pasta de cacao de la marca “Chocolate Superior”, a un precio

promedio de $2,30 el chocolate de 200gr, y a $1,25 el chocolate de 100gr.

En las tiendas de autoservicio ofrecen mayoritariamente el chocolate ElI Squisito,
Induzcar, la Corona, El Salinerito, y en cierta medida el Chocolate Superior.
Independientemente de la marca de pasta de cacao y lugar de expendio del producto,
en promedio el precio de venta de la pasta de cacao de media libra (227gr) cuesta $2,
y la pasta de cacao de 1 libra (454gr), es de $3,75. Resulta mas econémico la
adquisicién de estos productos, en comparacion con el Chocolate Superior. En los
mercados minoristas, por orden de prevalencia se encuentra el Squisito, La Purita 'y en

cierta cantidad la pasta de cacao sin etiqueta, ni registro sanitario.

La empresa procesadora de cacao iniciara posesionando el producto en los mercados
minoristas de la ciudad de Loja, pero posteriormente buscara insertar el productos en
los supermercados de la ciudad (Supermaxi, Tia, y Gran Aki), quienes forman parte
de cadenas nacionales, y tienen la obligacion de adquirir productos locales, segun la
Ley de EPS.

7.1.3.1 Estimacion de la oferta.

Para la estimacion de la oferta se consulto duefios de los locales de los mercados acerca
de las cantidades de pasta de cacao que adquieren de los proveedor, tanto a en los
mercados: Mayorista, Las Pitas y Centro Comercial de la ciudad de Loja; debido a que
mediante el estudio de campo realizado a las familias de bajos ingresos de la ciudad
de Loja, se determind que los hogares adquieren el producto en los mercados
minoristas antes mencionados (ver Tabla 7). Asi también se dispone de la oferta de
pasta de cacao en las tiendas de autoservicio. En la Tabla 6, se detalla las cantidades

de pasta de cacao que en promedio ofrecen en estos puntos de venta.
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Tabla 6.- Oferta de pasta de cacao en la ciudad de Loja, afio 2015.

. . . Nro. de Nro. de Nro. de
Cantidad Cantidad Cantidad
CENTROS DE . Barras de Barras de Barras de
p Quincena Mensual Anual
DISTRIBUCION | (Ke) (Kg) (Kg) 454Gr 454Gr 454Gr
& & & Quincenal Mensual Anual
Centro
. 111,98 223,97 2.687,62 247 493 5.920
Comercial
Mercado
. 204,70 409,4 4912,8 451 902 10.821
Mayorista
Mercado las
. 70,82 141,65 1.699,78 156 312 3.744
Pitas
Galtor 24,78 49,56 594,72 55 109 1.310
Economic 15,20 30,39 364,68 33 67 803
TOTAL 427,48 854,97 10.259,59 942 1.883 22.598
Fuente: Estudio de campo.

Elaboracion: La autora.

En la actualidad la oferta total de barras de chocolate de taza en la ciudad de Loja es

de 942 barras de 1 libra que contiene 454gr, dato estimado quincenalmente que

multiplicado por dos suman 1.883 barras mensuales. Al afo las tiendas de autoservicio

y mercados minoristas ofertan 22.598 barras de chocolate de 1 libra, mismo que

corresponde a un peso de 10.260 Kg anual.
7.1.4 Andlisis de la demanda

Como se explica en la seccion 5.4 Poblacién y Muestra de la seccion e€) Materiales y
Métodos, la poblacién de estudio fue los 12.420 hogares de la ciudad de Loja que
corresponde a los quintiles primero y segundo segln ingresos (Censo de Poblacién y

Vivienda, 2010), de la cual se extrajo la siguiente informacion:
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Gréfico 7.- Proporcion de hogares de la ciudad de Loja que consumen pasta de
cacao, afo 2015.

Fuente: Estudio de campo.
Elaboracion: La autora.

Del total de las familias encuestados de la ciudad de Loja, cerca del 61% afirmaron
que si consumen el chocolate de taza como parte de su alimentacion diaria, mientras
que el 39% no lo consumen. Por lo tanto, existe una buena aceptacion del producto en
el mercado, que por su valor nutricional y exquisito sabor, el chocolate es consumido
diariamente, mucho mas en tiempos lluviosos y temporadas de frio en el que el
chocolate es adecuado para servirse, motivo por el cual el producto es mejor aceptado
en la ciudad de Loja que en la provincia de Zamora Chinchipe, en donde muy pocos

consumen por el clima calido del lugar.

Gréfico 8.- Preferencia de consumo de pasta de cacao

1 Amargo
@ semiamargo
Oindiferente

Fuente: Estudio de campo.
Elaboracion: La autora.

Del total de hogares que consumen el chocolate, el 46,15% de los hogares prefieren el

chocolate amargo, sin ninguna mezcla azucarada, alegando a que el chocolate
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semiamargo es mas caro. Por otra parte el 36,92% prefieren consumir el chocolate
semiamargo, mientras que el 16,92% manifestaron su indiferencia. Por lo tanto, el
producto que ofrecera la empresa chocolatera ASOPROMAS sera la pasta de cacao

amargo, de acuerdo a las preferencias del consumidor.

Gréfico 9.- Preferencias por las presentaciones de pasta de cacao

40,0%—
30,0%—
2
B
=
o 20,0%—
o
o 32,31%
26,15%| (24 629
10,0%=
9,231%| |7 a2
0% T T T I T
Libra 100 gr  Media Libra 200gr Kilo
Presentaciones de chocolate
Fuente: Estudio de mercado.

Elaboracion: La autora.

Tal como se muestra en la Grafico 9, el consumidor lojano prefiere comprar el
chocolate de taza en la presentacion de 1 libra para su consumo semanal, al igual que
en la presentacion de media libra y 100gr, ante tanto, muy pocos prefieren comprar en
presentaciones de 200gr y de un kilo de chocolate. Una explicacion razonables es que
el consumidor casi siempre opta por consumir productos frescos, para la cual estiman
la cantidad méaxima que consumiran en el lapso de una compra a otra, por lo que un
kilo que contiene 2,2046 libras es bastante para una semana, en tal caso que el hogar
este compuesto por un namero significativo de integrantes, caso contrario la gente opta
por comprar en cantidades pequefias, como por ejemplo en presentaciones de 100gr de
chocolate y adquirir otro paquete a mediados de la semana, a medida que sea necesario.
Por tal motivo el 82,08% de los hogares que consumen chocolate prefieren adquirir el

productos en presentaciones de libra, media libra y de 100gr.
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Grafico 10.- Preferencia por las marcas de pasta de cacao en la ciudad de Loja,
ano 2015.
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El Squisito La Purita Ctra
Marcas de pasta de cacao

Fuente: Estudio de campo.

Elaboracion: La autora.

Del total de los hogares que consumen la pasta de cacao, el 71,93% de los
consumidores adquieren el chocolate el Squisito, una marca reconocida y mayor
demanda en los mercados minoristas de la ciudad de Loja; mientras que en total el

28,07% de los hogares consumen el chocolate la Purita y el chocolate sin etiqueta.

Grafico 11.- Caracteristicas que valora el consumidor a la hora de comprar el
producto

O Precio

B Calidad del producta
O Certificacion organica
O Lugar de origen

[l Calidad del empaque

Fuente: Estudio de campo.
Elaboracion: La autora.

59



Se consulto6 a los consumidores de la ciudad de Loja a cerca de las caracteristicas que
valora a la hora de comprar la pasta de cacao, quienes en su mayoria, el 86,15% de los
consumidores valoran mas la calidad del producto y precio del mismo, manifestando
que existen pasta de cacao mescladas con otros productos como el sangre de grado, lo
cual afecta la calidad del producto; y que por situaciones econdémica tienden a fijarse
en el precio, buscando distribuir equitativamente el ingreso para la adquisicion de los
diversos productos de la canasta basica. Por otra parte, como consumidor no se fijan
en caracteristicas de calidad de empaque, lugar de origen y ni por la certificacion

orgénica, mas bien les interesa la calidad del producto (sabor y aroma a chocolate).

Tabla 7.- Lugar de compra de pasta de cacao en la ciudad de Loja, afio 2015.

CENTRO DE COMPRA PORCENTAIJE (%)
Mercado Mayorista 49,10
Centro Comercial 36,00
Mercado de las Pitas 9,06
Otros 5,30
TOTAL 100,00
Fuente: Estudio de campo.

Elaboracion: La autora.

El andlisis se centrara a nivel de los mercados minoristas de la ciudad de Loja, ya que
los hogares de bajos ingresos que consumen chocolate adquieren el producto en estos
lugares, preferentemente en el mercado Mayorista con un 49,1%, en el Centro
Comercial con un 36% Y en el mercado las Pitas el 9,06%, debido principalmente a la
ubicacién en el centro de la ciudad y tamafio del mercado, mientras que el 5,3% de los
hogares compran el producto en otros lugares, como por ejemplo en las tiendas de la

zona.
7.1.4.1 Estimacion de la demanda.

El mercado al que va dirigido el producto es a los hogares de bajos ingresos de la
ciudad de Loja, que realizan su compra de pasta de cacao en los mercados minoristas:
Centro Comercial, Mercado Mayorista y Mercado de las Pitas, siendo el 94,7% de los
hogares quienes consumen en estos lugares, asi también se dirigira a los 8 locales

existente en el terminal Terrestre de la ciudad. Por tanto la demanda para el producto
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es de 7.552 hogares, correspondientes al 61% del total de los hogares de bajos recursos

que consumen el chocolate.

En la Tabla 8 se muestra la informacién de la cantidad demandada de pasta de cacao,
de forma semanal, mensual y anual, tanto de los hogares y locales del terminal terrestre

de la ciudad de Loja.

Tabla 8.- Demanda total de pasta de cacao en la ciudad de Loja, afio 2015.

RANGO CONSUMO CONSUMO CONSUMO
SEMANAL (Kg) | MENSUAL (Kg) ANUAL (Kg)
Hogares de la ciudad de Loja 1.601 6.404 76.849
Locales del Terminal Terrestre 38 151 1.811
TOTAL 1.639 6.555 78.660

Fuente:

Estudio de campo.

Elaboracion: La autora.

Se estima que la demanda anual de pasta de cacao es de 78.660Kg, mensualmente
6.555Kg y semanalmente 1.639Kg, lo cual implica que semanalmente cada
consumidor en promedio demanda 212gr (0,47 libras) de chocolate de taza. En el
terminal terrestre de la ciudad de Loja existen 8 locales de venta de bebida de
chocolate, quienes en promedio cada local adquieren cerca de 5Kg (10,4 libras) de

pasta de cacao semanalmente.
7.1.5 Estimacion de la demanda insatisfecha.

La demanda no atendida para un numero de consumidores refleja el mercado al cual
tendré acceso el producto en estudio, esto es dado que la demanda es mayor a la oferta
de barras de chocolate, y al no atenderse esta demanda por otra empresa local o externa,
la empresa procesadora “ASOPROMAS” cubrira el 92% del total de la brecha
identificada, dependiendo de la capacidad de inversién y materia prima. En la Tabla 9,

se muestra la demanda insatisfecha en kilogramos.

Tabla 9.- Demanda insatisfecha anual de pasta de cacao

Kilogramos
DEMANDA 78.660
OFERTA 10.260
DEMANDA INSATISFECHA 68.400

Fuente: Estudio de campo.
Elaboracion: La autora.
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7.1.6 Andlisis de precios

Para determinar el precio de venta de la pasta de cacao, se considerd el precio de la
competencia, y el incremento del costo de materia prima y mano de obra. Por tanto, la
tasa de crecimiento del precio de venta serd del 3% anual, tomando en cuenta el

incremento en el costo de produccion.

Inicialmente la empresa ASOPROMAS contara con costos altos en comparacion a su
ingreso, estabilizandose a partir del segundo afio en el cual se desarroll6 la economia
de escala disminuyendo costos e incremento la produccién. El costo promedio estable
a partir del segundo afio de operacion de la empresa sera para las barras de chocolate
de 460gr de $2,95, y para las presentaciones de 230gr y 100gr el coste serd de 1,48 y
0,64 centavos de dolar respectivamente, tal como se muestra en la Tabla 18 del estudio
financiero. En promedio el precio de venta de la barra de chocolate de 460gr sera de
3,28 centavos de dolar, para la presentacion de 230gr costara 1,87 y 0,90 centavos para
la pasta de cacao de 100gr. Como estrategia de la empresa, se fija el precio de venta
inicial de las barras de chocolate a un precio menor al de la competencia, en relacion

de 5ctvs, a 10ctvs, por cada barra.

El precio del producto corresponde a la suma del costo de produccion mas la utilidad
promedia del 26% que se genera para las 3 presentaciones.

7.1.7 Distribucién del producto.

La distribucion del producto hace referencia a la forma en que el producto llegue al
consumidor final, que pude ser directa o indirecta. La empresa procesadora
ASOPROMAS distribuird el producto de forma indirecta, es decir, la empresa
posesionara el producto en los mercados minoristas, quienes seran los encargados de
vender el producto al consumidor final, pues esta forma de comercializacion reduce el
costo de transporte que se originaria al tratar de vender el producto directamente a los
hogares de la ciudad de Loja, o al alquilar un puesto en el mercado, lo cual resulta que
el costo es mayor que la utilizacion de un intermediario. Por otra parte, el producto se
vendera directamente a los 8 locales en el terminal terrestre de la ciudad de Loja,

identificados claramente. Cabe resaltar que el mercado identificado para la
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comercializacion del producto en un inicio es el mercado de la cuidad de Loja, pero
posteriormente se buscara posesionar el producto en los mercados internacionales,

con la exportacién del producto.
7.2 ESTUDIO TECNICO.

Esta etapa comprende aquellas actividades en que se define las caracteristicas de los
activos fijos que son necesarios para llevar a cabo los procesos, optimizar los recursos,
con el objetivo de la reduccidn de costos e incremento de la productividad. En esta
seccidn se identifican los equipos, la maquinaria, materias primas Yy las la instalaciones
necesarias para el proyecto y, lo referente a costos de inversién y de operacion
requeridos (Miranda, 2010).

7.2.1 Tamafo del proyecto.

Para determinar el tamafio del proyecto se consideran los siguientes factores: tamafio

del mercado, materias primas, insumos, tecnologia, financiamiento y personal técnico.
1. Tamafio de mercado

Mediante el estudio de mercados se determind que existe una demanda insatisfecha de
68.400,12 Kg de pasta de cacao en la ciudad de Loja (ver Tabla 9). Con la
implementacién de la planta procesadora de cacao se prevé cubrir el 47% de la
demanda insatisfecha el primer afio de operacion, cubriendo el 92% a partir del afio
cinco. La capacidad utilizada en el primer es del 48%, que significa procesar 41.774
Kg de cacao seco anual, y la produccion de 32.584 Kg de pasta de cacao con el 22%
de perdida en los procesos de transformacion; a partir del 5 afio la capacidad utilizada
sera del 95% de la capacidad instalada, con la cual se procesara 82.070 Kg o 1.809qq
de cacao seco.

La capacidad instalada se utilizard progresivamente, segun el incremento de los
proveedores de materia prima, tal como se muestra en la Tabla 10, en el que se detalla
la capacidad utilizada en kilogramos y quintales de cacao seco que se procesaran cada
afo, y lo que corresponde en porcentaje de la capacidad instalada.
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Tabla 10.- Capacidad utilizada de la empresa procesadora de cacao

“ASOPROMAS”.

Capacidad Utilizada (cacao seco)
ANO Kilogramos Quintales Porcentaje
2017 41.774 921 48%
2018 49.219 1085 57%
2019 61.757 1361 71%
2020 73.615 1623 85%
2021 82.070 1809 95%
2022 82.070 1809 95%
2023 82.070 1809 95%
2024 82.070 1809 95%
2025 82.070 1809 95%
2026 82.070 1809 95%

Fuente: Investigacion de mercado.

Elaboracion: La autora.

2. Materia prima

Los principales abastecedores de materia prima seran los 17 socios de ASOPROMAS

y los productores del cantén Centinela del Condor,

Mediante la encuesta aplicada a los cacaocultores, se determind que en total los socios
de la asociacion aportan en promedio 414qq de cacao en baba al afio, y para el afio
2021 serd de 954qq; cantidad que corresponde al 17% de la produccion total que
procesara la empresa, por lo que la diferencia (4.474qq de cacao en baba) adquirira de
los productores del cantén Centinela del Céndor. El cantén Centinela del Céndor
cuenta con 7.746qq de cacao en baba al afio, y se espera que para el afio 2021 existan
11.852qq; dato estimado segun las hectareas renovadas, incrementadas y que piensan

incrementar.
3. Insumo

La empresa que proveera las fundas plasticas para el empaquetado de las pastas de
cacao, seré la empresa ecuatoriana Plastifun S. A, ubicado en la ciudad de Guayaquil.
La distribucion serd mediante pedido, quien se encargara de efectuar el giro

correspondiente.

64



4. Tecnologia

El proceso de transformacion del cacao a pasta de cacao, €s un proceso no muy
complicado, que no requiere de maquinarias excesivamente sofisticadas, mas bien es
necesario conocimientos o experiencias previas para el punto de fermentado, secado y
tostado del cacao; procesos que tienen experiencia los socios de la asociacion de
productores ASOPROMAS.

El detalle de las maquinarias y proceso tecnologico, se especifica en la seccion 7.2.3

de la ingenieria del proyecto.
5. Personal técnico

Para la ejecucion del proyecto se cuenta con el personal de trabajo capacitado, con
Ingenieros en Agronomia, en Contabilidad y Auditoria y en Administracion y
Produccion Agropecuaria. Ademas que los socios de ASOPROMAS son altamente
capacitados en cada area de produccion de pasta de cacao, que por efecto de la division
del trabajo y descentralizacion de funciones, han logrado especializarse y alcanzar

mayor experticia.

Cabe mencionar que la ventaja de conformar la asociacion con personas jovenes, se
espera que para estos préximos afios se incremente el niamero de profesionales. Asi
también, en el cantén Centinela del Céndor, existe una gran cantidad de profesionales
entre egresados y graduados, tales como: Economistas, Ingenieros en Administracion
de Empresas, Ingenieros en Industrias Agropecuarias e Ingenieros en Contabilidad y
Auditoria, para cuando en algin momento requieran cambiar total o parcialmente el

personal de trabajo de la empresa.
6. Financiamiento

La inversion total que seré de $235.929,60 tal como detalla en la Tabla 15 del estudio
financiero, sera financiada el 57% por la asociacion ASOPROMAS, y el 43% mediante
crédito bancario de la Corporacion Financiera Nacional (CFN), a una tasa del 9,17%

anual para un periodo de 5 afios.
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Medios de Financiamiento de la Asociacion ASOPROMAS.

La asociacion puede presentar la documentacion de la factibilidad del proyecto
de la implementacién de la planta procesadora de cacao, a la ONG extranjera
“Fondo Interamericano” (FIA) de los Estados Unidos, para la financiacion de
$22.000, que representa el 17% de la inversion ($129.761,28) que debe aportar
la asociacion. Existe la seguridad que la ONG financie el proyecto, puesto que
actualmente esta financiando el proyecto de produccion tecnificada del cacao,
por lo que la segunda fase de apoyo se dirige para la transformacion del

producto.

Dado que el trabajo de tesis es en convenio con el FEPP — Loja cuya funcion
es apoyar los emprendimientos comunitarios, la Asociacion ASOPROMAS
solicitara a la institucion la financiacion de $10.000, para la adquisicion de
maquinarias o para financiar el 10% del capital de operacion de la empresa (el
capital de operacion es de $34.981,12).

La asociacién podra utilizar su patrimonio (vehiculo y maquinarias), mismo
que estd valorado en $24.000, para la venta y compra de nuevos activos.
Ademéas hard uso de su terreno para la construccion del edificio, cuya
dimension es de 300m? (15m*20m), valorado en $7.000. En total la asociacion
dispone de $31.000, para la inversion en activos fijos del proyecto de la

implementacién de la planta procesadora de cacao.

7.2.2 Localizacion de la planta.

La localizacion es un factor importante de un proyecto, puesto que de ello depende

que se pueda obtener una mayor tasa de rentabilidad, o a su vez obtener un costo

unitario minimo. Para determinar la localizacion de la empresa, se consider6 lo

siguiente:
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7.2.2.1 Macro localizacién.

La planta procesadora de cacao estaré localizado en la provincia de Zamora Chinchipe,
en laregion sur de laamazonia ecuatoriana, bajo un clima calido —humedo, y de ciertas

caracteristicas climatologicas, que se presentan a continuacion:

ASPECTOS CLIMATOLOGICOS INDICES
Altitud (m.s.n.m) De 815 a 2800 msnm
Precipitacién (mm) 2000 mm / afio
Temperatura (°C) De 17°Ca 22°C
Humedad Relativa Hasta 99%
indice de Humedad 92%
Tipo de Clima Calido Himedo

Fuente: PDOT del GAD provincial de Zamora Chinchipe 2012-2020.

Mapa 6.- Croquis de la zona de influencia del proyecto

N PROVINCIA DE ZAMORA CHINCHIPE

2 7

MORONA SANTIAGO

V/

A

7.2.2.2 Micro localizacion.

La planta procesadora de cacao se instalara en el barrio Playas de Cuje, que se
encuentra a 4km (5 min) de la ciudad de Zumbi, cabecera cantonal de Centinela del
Condor, al Noreste de la Provincia de Zamora Chinchipe, por encontrarse cerca de la
materia prima, disponer de la mayoria de los servicios béasicos (agua potable,
alumbrado publico, internet y luz eléctrica) y sobre todo por la via de acceso adecuada

para la comercializacion y distribucién de los productos a los diversos puntos de venta.
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Las caracteristicas principales de la zona, son las siguientes:

ASPECTOS CLIMATOLOGICOS INDICES
Altitud (m.s.n.m) De 800 a 2000 m.s.n.m.
Precipitacion (mm) 2000 mm a 3000 mm
Temperatura (°C) De 18°Ca24°C
Fuente: PDOT del GAD cantonal de Centinela del Céndor 2010 — 2020

Elaboracion: La autora.

Mapa 7.- Ciudad de Zumbi y localizacion del proyecto en el barrio Playas
de Cuje

7.2.3 Ingenieria del proyecto
7.2.3.1 Descripcion técnica del producto

El producto que ofrecera la empresa ASOPROMAS sera las barras de pasta de cacao
de grado integral (con grasa), conocido también como chocolate de taza, en
presentaciones de 460 gr, 230 gr y 100gr, cubierto por funda de polietileno impreso a

5 colores.
7.2.3.2 Diagrama de flujo de proceso productivo

Mediante el diagrama de flujo se representa la secuencia de actividades, para cumplir
con el proceso de obtencion de barras de pasta de cacao, mismo que realizara la
empresa procesadora ASOPROMAS.
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DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESOS PRODUCTIVOS PARA LA OBTENCION DE
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J

Distribucion <+—— | Fin del Proceso

Fuente y elaboracion: La autora

7.2.3.3 Descripcion de los procesos productivos

En el Cuadro 5, se describen los diferentes procesos que empleard la empresa

ASOPROMAS para producir las barras de pasta de cacao:

Cuadro 5.- Descripcion del proceso productivo para obtener la pasta de cacao

PROCESOS

DESCRIPCION

Recepcidn y pesado del
cacao en baba.

Los productores llevaradn su produccion de cacao en baba en baldes,
gavetas o sacos cubierto internamente por fundas plasticas a la
planta procesadora, donde sera recibido por los encargados del area
de post cosecha, quienes constaran que el tipo de cacao sea Nacional,
posteriormente pesaran y llenaran la ficha de registro en el conste el
nombre del productor, cantidad, entre otros datos. La ficha original
se quedara en la empresa y se entregara una copia al productor
cuando él lo desee. Posteriormente pasard al drea de fermentacién
del cacao en baba.

Lo

oo = < Lamo.a

Fermentacion del cacao
en baba

El cacao en baba pasa directamente a los cajones de 80cm en cuadro,
para la fermentacién durante 4 dias, distribuido 2 dias en el primer
cajon, 1 dia en el segundo, y otro dia en el tercer cajon, tiempo de
fermentado para el tipo de cacao Nacional (explicacion a detalla en
la Fundamentacion Tedrica, seccidon 4.2.2.2).

En el proceso se pierde el 59% del producto, quedando de 1qq de
cacao en baba cerca de 41libras al 45 a 60% de humead.

Posteriormente se pasara el cacao fermentado a la marquesina para
el proceso de secado.
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Secado

El secado del cacao se realizara en dos marquesina de 12m*4m, que
tiene una capacidad de 28qq cada una, dividido en su interior por
tendales de doble piso, con 6 bandejas de madera de lado a lado,
dando un total de 24 bandejas con capacidad de 1,15qq cada
bandeja. Esta division por bandejas dara la facilidad para la ubicacion
del cacao fermentado en diferente tiempo.

En la Fundamentacion Tedrica, seccion 4.2.2.2., se explica la duracidn
del fermentado (5 a 6 dias), pero la empresa para obtener el cacao
de calidad al 7% de humedad, se encargara de secar el cacao durante
4 dias y una hora de secado mecanico, asegurando un secado
homogéneo, y riesgo de retraso en el secado por presente una
prolongado tiempo de invierno. Por tanto, se pasaran los quintales
de cacao semi secos de la marquesina a la secadora eléctrica que
tiene una capacidad de 73qq.

o A L Ao & e S Y
rde el 20% del cacao fermentado, quedando de

En el proceso se pie
1qqg de cacao en baba una vez fermentado y secado, 33 libras.

Prueba de Humedad

Antes de almacenar el cacao, se tomaran al azar muestras pequefias
para determinar el porcentaje de humedad del cacao seco, mismo
que se realizara la prueba en el laboratorio ubicado en la planta
procesadora, utilizando el medidor de humedad. En caso de probarse
que el grado de humedad es superior o menor a 7% de humedad, se
tomara acciones de mejora en el proceso de fermentacién y secado.

Almacenado de cacao
seco

Una vez pasado la prueba de humedad, se ubicara el cacao seco en

los sacos de yute que tiene una capacidad de 100 libras, y se
trasladard a la bodega de almacenamiento mediante el carro
transportador para materia prima. En la bodega de materia prima los
quintales de cacao seco se colocaran sobre una base de madera, una
sobre otra hasta un maximo de 12qq por columna, para asegurar que
los primeros quintales no se quiebren.
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Clasificacion y limpieza

Consiste en clasificar el grano de cacao en su distinto tamafo: grande,
mediano y pequefio, con la finalidad de lograr un tostion homogéneo
y no afecte la calidad del producto. Con la maquina clasificadora que
tiene una capacidad de 60 Kg/hora, se clasificaran los granos de
cacao, y por efecto de los imanes, la funcion es retirar las impurezas
como piedras, palitos y metales u objetos extrafios que contaminan
el producto.

En el proceso se pierde el 1% de cacao seco, por cada quintal.

Prueba de degustacion

Se tomard una porcién del cacao previamente clasificado, para
desarrollar todo el proceso de tostado y molido a diferentes puntos,
para determinar la calidad del producto final mediante Ia
degustacion, utilizando las papilas gustativas de acidez, amargor y
sabor. El proceso se efectuara en el laboratorio de la empresa

procesadora, por una persona especializada en el proceso.

- FET

Tostado

Este proceso permite el desprendimiento de la cascarilla y alcanza la
textura ideal para el quebrantamiento del grano. La temperaturay el
tiempo de tostado dependerdan de la humedad, tamafio y
fermentacion del cacao. La tostadora de capacidad de 90 Kg/40 min,
tiene el sistema de ventilador para el enfriamiento, lo cual una vez
tostado en 40 minutos, toma 20 minutos para el enfriamiento. La
temperatura para el tostado no debe ser menor a 110°C, ni superar
los 150°C, para que las propiedades del cacao de aroma y sabor, se
desarrolle normalmente (explicacién en la seccion 4.2.2.2 de la
Fundamentacién Tedrica).

En el proceso de tostado se pierde el 2% del cacao seco.

Descascarillado y
trillado

Con la maquina descascarilladora se elimina la cascara, que por
efecto de la diferencia de densidades separa el grano semitriturado y
la cascarilla. La presion del aire de la maquinaria, define la cantidad
de cdscaras que quede en el cacao, y por ende la calidad del producto.
En este proceso de industrializacién del producto se pierde la mayor
parte de la produccién, siendo que de 1qq de cacao seco, el 18% del
producto se pierde en la cascarilla.
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El proceso de molido de cacao se realiza en dos etapas, mediante los
molidos de trituracion y refinador, en el cual se pierde el 1% en el
producto.

Molido En este proceso se realiza el molido del cacao con el molido de
trituracién, convirtiendo en una masilla liquida, mismo que se
recogera con la espatula en un recipiente, y se trasladara
manualmente al segundo molido para el refinado.

Se coloca el cacao pre molido en el molino refinador, para obtener la
Refinado masa refinada (18 a 20 micras), con la minima cantidad de grumos,
listo para para el proceso de moldeado y refrigerado de la pasta.

Una vez colocado el molido refinado en la inyectora para su envasado
. manual, la pasta serd ubicada en los moldes de 230gr y 100gr.
Moldeado y refrigerado . . L
Posteriormente se coloca en el refrigerador de acero inoxidable para

el enfriamiento durante 18 minutos.

Se especifica que para la presentacion de pasta de cacao de 460gr, se
ubicaran 2 tabletas de 230gr por empaque. Asi, el empaquetado se
realizara con funda plastica de polietileno impresa a colores, que
contendrd la siguiente informacion: logo, nombre del producto,
marca, peso, registro, fecha de elaboracion y expiracién, y el precio
Enfundado y sellado i .
de venta al publico (PVP) en la parte delantera, y en la parte posterior
de la funda contendra el cddigo de barra, informacidn nutricional, e
ingredientes. Seguidamente se sellaran con la selladora de pedestal
para plastico, y se ubicardn en las gavetas para su posterior
almacenamiento en la bodega de productos terminados.

Una vez ubicadas las barras de pasta de cacao en las gavetas que
tiene una capacidad de aproximadamente 130 barras por gaveta,
Almacenamiento de mismo que contendra la respectiva descripciéon del Nro. de lote y
productos terminados | fecha de fabricacion. El proceso de produccién finaliza cuando las
gavetas se movilizan mediante un carro transportador a la bodega de
productos terminados.

Para la distribucién de las pasta de cacao, las gavetas se ubicaran en
L el vehiculo que tiene una capacidad de 3.500 Kg (3’500.000gr o
Distribucion . N
77qq), para su respectiva entrega en los mercados minoristas y
locales del terminal terrestre de la ciudad de Loja.

Fuente: La autora y la Asociacion ASOPROMAS.
Elaboracion: La autora.

7.2.4 Magquinaria.

Para efectuar el proceso de transformacion del cacao en pasta de cacao, los equipos y
maquinarias que se requieren para cumplir cada proceso de operacion se detallan a

continuacion:
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Cuadro 6.- Maquinarias y equipos requeridos

ETAPAS DEL PROCESO PRODUCTIVO EQUIPO NECESARIO
Recepcidn y pesado de materia prima Balanza de plataforma digital.
Secado Secadora eléctrica.

Prueba de humedad Medidor de humedad.
Almacenamiento de cacao seco Carro transportador de cacao.

L L. - Maquina clasificador - limpiador para cacao seco.
Clasificacion y Limpieza . L
- Recipiente inoxidable de 50gr.

Tostado Magquina tostador de tambor.

. . Magquina triturador — descascarador.
Descascarillado y trillado

Recipiente inoxidable de 50gr.

Molino para almendra de cacao de piedra.

Molido
- Recipiente inoxidable de 50gr.
. - Molino refinador de rodillo.
Refinado . L
- Recipiente inoxidable de 50gr.
- Mesa de trabajo en acero inoxidable
- Inyectora/envasadora manual para pasta.
Moldeado
- 65 moldes de 230 gr.
- 30 moldes de 100 gr.
Refrigerado Tunel de Enfriamiento.

- Balanza Gramera.
Enfundado y sellado L
- Selladora de pedestal para plastico.

] - Gavetas plasticas reforzadas.
Almacenamiento
- Carro transportador para productos procesados.

Distribucion Camiodn.

Elaboracion: La autora

Cuadro 7.- Descripcion de las caracteristicas de la maquinaria a utilizarse

DESCRIPCION GRAFICO

Balanza de plataforma digital
Es un medidor de peso del producto, que tiene conexion
para impresor alfanumérico, para emitir etiquetas o tickets
de cada operacion.
Caracteristicas
- La capacidad es de 45Kg.
- Dimensiones: 60cm de largo, 40cm de ancho, y
40cm de profundidad.




Carro transportador de materia prima
El carro transportador posee las siguientes especificaciones:
Caracteristicas
- Capacidad de carga 200Kg.
- Base plastica de 730mm de largo, 490mm de ancho
y 890mm de alto.

Secadora eléctrica
Es una secadora con motor eléctrico de % hp con 1750 rpm,
fabricado en planta de acero negro al carbén. Permite el
secado homogéneo del cacao fermentado.
Caracteristicas
- Capacidad de 3.307Kg.
- Dimensiones: 2,44m de largo, y 1,22m de ancho.

Clasificar — Limpiador
Con la maquina clasificadora se realiza la limpieza, retirando
impurezas como piedras, palitos y metales u objetos
extrainos por medio de cernedores de tres tamafios (grande,
mediano y pequefio) y por la aspiradora, tamizado e imanes
que retienen las particulas ferrosas.
Caracteristicas
- Tipo zaranda vibratoria.
- Capacidad aproximada de proceso: 60 kg/h.
- Selecciona 3 tipos de tamafios de grano, con lamina
perforada de Acero al carbdn.
- Salidas independientes, dos laterales y una frontal.
- Accionamiento con motor eléctrico de 3 HP a 220 V
trifasico.

Tostador de tambor
El variable tiempo y temperatura cambian dependiendo del
grado de humedad, tamafio y de la fermentacién.
Caracteristicas

- Capacidad: 90 Kg en un ciclo de 40 min.

- Fabricacién en Acero al carbono.

- Acabado en Esmalte anticorrosivo.

- Panel de control automatico para seleccion de ciclos
(secado / tostado); con control de temperatura de
aire digital.

- Ventilador de enfriamiento.

- Tiempo de enfriamiento: 20 min.
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Triturador y Descascarador
La funcién principal es romper el cacao para granular en
menor tamafio, y separar la cdscara por efecto de arrastre
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del aire y por diferencia de densidades entre la cdscara y el
grano. Un tamiz previo separa los granos quebrados de los
enteros, reduciendo de esta forma la cantidad de pedazos
finos. Las cascarillas son absorbidas por canales de succidn,
separadas del flujo del aire en las cdmaras de expansion y
conducidas por tornillos de descargas con esclusas de aire a
un tornillo sinfin colector.
Caracteristicas
- Capacidad aproximada: 60 Kg. por hora.
- Fabricacion de rodillos en Acero Inoxidable.
- Funcionamiento por medio de Motorreductor de 1
HP 220V trifésico.
- Sistema de arrastre de cdscara por medio de
descarga inferior del triturador; con ventilador
radial; motor independiente a 220 V.
- Acabado en fondo anticorrosivo y esmalte de alta
resistencia.

Molino de piedra para cacao

El molino de rodillo realiza la primera etapa del molido del
cacao, que consiste en triturar los granos quebrados de la
descascarilladora, para convertir en una masa liquida de
cacao.
Caracteristicas

- Capacidad de 60 Kg

- Material en acero inoxidable.

Molino refinador de rodillo
Con el molino refinador de rodillos se efectia el segundo
molido, basicamente se refina el cacao premolido.
Caracteristicas
- Capacidad: 60 Kg por hora.
- Rodillos construidos en Acero Inoxidable de 100 mm
de diametro y de 300 mm de longitud.
- El equipo tiene un acabado sanitario con pulido fino
por dentro y por fuera, garantizando la limpieza del
material en contacto con el producto.
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Inyectora / Envasadora manual para chocolate
Sistema de inyeccién manual de chocolate para vertido
sobre moldes o empaques, fabricada en ldmina de Acero
Inoxidable. Sistema de calentamiento eléctrico para
manutencidon del producto en dilucién; con control de
temperatura.

Valvula de accionamiento manual con boquilla removible
para operacion de limpieza.
Capacidad de 40Kg/h.

Moldes
Los moldes son reforzados, de tipo Poli Carbonato. Se
utilizaran en diferentes tamafios: 230gr y 100gr.

Mesa de trabajo en acero inoxidable

Mesa fabricada en Acero Inoxidable AISI 304L. Estructura y
patas fabricada en tuberia de perfil cuadrado de Acero
Inoxidable.

Dimensiones:

- Altura total: 850 milimetros.

- Ancho: 1200 milimetros.

- Longitud: 1500 milimetros.

Tunel de frio para chocolate
En forma de refrigeradora, de acero inoxidable tanto la
estructura interna y externa. Internamente cuenta con
divisiones en malla.

Caracteristicas
- Dimension: 1,25m de ancho, 2 m de largo, y 2m de
alto.
- Lacapacidad es de 45 Kg, por cada 18 minutos.
- Medida de la malla interna: 1,40 m de largo, y 0,60
m de ancho de la malla inoxidable.

Balanza Gramera
Balanza que sirve para pesar los productos procesados, con
una capacidad de 1.000gr.
Esa balanza gramera también mide el servato de potasio
(preservante).
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Selladora de pedestal para plastico.

Maquina selladora manual de pedestal, sellado por calor con
resistencias eléctricas.
Caracteristicas

- Control de tiempo de sellado.

- Accionamiento por pedal.

- Material de embalaje: polipropileno metalizado;

aluminizado biorientado; polietileno.

Recipiente Auxiliar de 50 Kg
Es un tanque cilindrico vertical con fondo plano, para uso
auxiliar. Fabricado con lamina de Acero Inoxidable, con dos
asas laterales para manipulacién, fabricadas en Acero
Inoxidable, y una tapa superior removible, con vdlvula de
venteo o respiracion.
Caracteristicas
- Fabricado en Idmina de Acero Inoxidable.
- Soldaduras con proceso TIG/GTAW, con proteccion
de argon.
- Acabados sanitarios sobre soldaduras con pulido
fino a 120 grit. Acabado general 4A.

Vehiculo

Camidn Okm cotizado por la empresa “Teojama comercial”,
cuya capacidad del vehiculo es de 3500Kg (7.716 libras o
77qq). Capacidad adecuada para transportar las pastas de
cacao cada quince dias a los mercados y tiendas de auto
servicio de la ciudad de Loja.
Caracteristicas

- Himo Serie 300 Modelo Dutro City

- Capacidad de carga 3500 Kg (77qq).

- Peso Bruto: 4.550 Kg

- largo Total: 4970 mm (4,97m)

- Distancia entre ejes: 2800 mm (2,8m)

Fuente: Empresa Inoxidables M/T, Eurotalleres de Babahoyo y Teojama comercial.

Elaboracion: La autora

Cuadro 8.- Maquinas y equipos de laboratorio

DESCRIPCION

GRAFICO

Mesa redonda giratoria para laboratorio.
Sus medidas son de 1.10 metros de didmetro, cubierta con
formica de color blanco, forrada con un ribete de aluminio de
color natural, y su base es de acero comercial con base
giratoria.
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Balanza de precision.
Esta balanza permite medir con mayor exactitud las muestras
de cacao, y sirve para medir las pérdidas del producto en cada
proceso. Se adecua para una gran variedad de aplicaciones en
el laboratorio.
e  Marca: OHAUS
e Capacidad: 2.610 gr.

® Incluye cucharony pesas.

Maquina morteadora para muestras.

La capacidad es de 250gr de cacao seco, y su base es de
aluminio de acero comercial. Lleva motor de 1/2 h.p. incluye
cubre bandas y el apizonador es cromado.

Juego de cribas para clasificar muestras de cacao.

Consta de 6 cribas de 270 x 270 mm de perforacién redonda.

Taza para catacion de muestras.

Taza de porcelana sin asas con capacidad para 190
centimetros cubicos, en color blanco.

Calador para muestras de cacao seco.
Fabricado en acero inoxidable grado alimenticio y acabado en
cromo de larga duracion, y terminado brillante.

Escupidera para citacion.

Escupidera fabricada en lamina de acero inoxidable.
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Tostador para citacion.
La capacidad del cilindro es de 300 gr. Es accionado con un
motor de 1/4 de h.p., sistema de enfriamiento. El acabado es
esmalte acrilico y cromado y su combustible es a base de gas
L.P.

Medidor de Humedad

Incluye: recipiente de muestras, termdmetro y convertidor de
corriente. Medidor de humedad portatil el cual opera con una
bateria de 9V (adaptador de corriente opcional). Tiene una
balanza integrada y un indicador de correccion de
temperatura/humedad.
Caracteristicas:

- Peso maximo de muestra 54 g.

- Resolucién del contenido de humedad 0.01%.

- Impresion de resultado

Fuente: La Empresa “Cafeli Maquinaria Agroindustrial”.
Elaboracion: La autora

7.2.5 Mano de obra

La operacion de la empresa estard a cargo por los socios de la asociacion
ASOPROMAS, quienes al inicio del proceso seran los encargados directos del
funcionamiento del mismo, y posteriormente cuando sea necesario se sustituira el

personal de trabajo.

Para el proceso productivo descrito anteriormente, la jornada de trabajo sera de lunes
a viernes con 8 horas diarias, y la division del trabajo es por areas: administrativo,
industrializacion y comercializacién. A continuacién en el Cuadro 9, se presenta la

mano de obra a emplearse por cada area.

Cuadro 9.- Mano de obra a emplearse en la planta procesadora de cacao.

Nro. | CARGO | DESCRIPCION
ADMINISTRACION
1 Administrador Representante legal de la empresa

. Encargada de la atencion al cliente y parte contable de la
1 Secretaria- contadora
empresa procesadora.

1 Guardia — conserje Se encargara de la seguridad y limpieza.
PRODUCCION
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Jefe de Produccion

Sera el encargado, a mds de coordinar y controlar los
procesos de productivos, de realizar estudios de para la
diversificacidn productiva.

Obreros de planta
(personal de apoyo)

Los trabajadores se distribuiran de la siguiente manera: 4
trabajadores se empleardn en la planta procesadora,
quienes se encargaran de operativizar las maquinarias y
efectuar los procesos de moldeado, empaquetado y
almacenado de las pastas de cacao en la bodega.

Asi también, 2 trabajadores se encargaran de supervisar el
proceso de fermentado y secado del cacao en el area de
postcosecha, y de realizar las pruebas de laboratorio.

COMERCIALIZACION

Chofer

Se encargara de transportar el producto procesado a los
mercados, locales del terminal terrestre, y tiendas de
autoservicio de la ciudad de Loja, conjuntamente con el
encargo/a de ventas.

Jefe de venta

Encargada de las relaciones comerciales con los
compradores, asi como también de la investigacion y
planificaciéon para posesionar el producto en diversos
puntos de venta, conjuntamente con el gerente de la
empresa.

12

TOTAL

Elaboracion: La autora.

7.2.5.1 Manual de funciones

Nombre del puesto: Administrador

Requisito minimo de educacién:

e Economista o Ingeniero en Administracion de Empresas

e Curso en administracion o relaciones humanas

Rol de Funciones:

e Realizar la planificacién de diversos proyectos que contribuyan al

crecimiento econdémico y desarrollo de la empresa.

e Supervisara el estado financiero de la empresa, reportando las

observaciones pertinentes.

o Dirigir y controlar que las actividades ejecutadas se efecten segln lo

planificado, asegurando el cumplimiento de los objetivos.

Nombre del Puesto: Secretario - Contador.

Requisito minimo de educacion:
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e Titulo en Contabilidad y Auditoria.
e Curso en contabilidad.
e Curso en tributacion.
Rol de Funciones:
e Encargada de la atencion al cliente, de funcionarios que visiten las

instalaciones, y las llamadas telefonicas.

Anotar los pedidos, recomendaciones y sugerencias del cliente, para su

posterior notificacion al administrador de la planta procesadora.

Transcribir y redactar documentos relacionados con la dependencia.

Se encarga de elaborar los estados financieros, el listado de inventario,
balances, es decir, mantener permanentemente actualizada la

contabilidad de la empresa.

Realiza el rol de pagos a proveedores, y al personal de la empresa.

Se encarga del pago del tributo al SRI' y demas tramites contables.

Nombre del Puesto: Jefe de Produccion.
Requisito minimo de educacion:
¢ Ingeniero en Agroindustria o en Alimentos.
e Cursos de capacitacion en procesos productivos de transformacion del
cacao.
Rol de Funciones:
e Se encargara de coordinar los procesos productivos de postcosecha e
industrializacion del cacao. Ademéas de la investigacion para la
obtencion de nuevos productos en base al cacao, con la finalidad de

diversificar la produccion.

Nombre del Puesto: Obreros (Personal de apoyo).
Requisito minimo de educacion:
e Cursos de capacitacion en procesos productivos de alimentos.
Rol de Funciones:
e Se encargaran del proceso productivo: fermentacion, secado, tostado,
molido, moldeado, refrigerado, empaquetado y almacenamiento,

utilizando los equipos y maquinarias destinadas a tales funciones.
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e Dar mantenimiento a las maquinarias y demas instrumentos utilizados

en el proceso de elaboracion del producto.

7.2.6 Distribucion de la planta

El &rea total del terreno para las construcciones de la planta procesadora de cacao y
area de postcosecha es de 510m? (34m de largo * 15m de ancho). La planta
procesadora ocupara un espacio fisico de 270m?, distribuido en 2 zonas: produccion y
administrativo. Los 240m? restantes se utilizaran para el area de postcosecha, que
incluye la bodega de recepcion, area de fermentacion y las 2 marquesinas para el

secado solar del cacao.
Planta Procesadora de cacao

En el Cuadro 10, se detalla las areas correspondientes a la planta procesadora de cacao

con sus respectivas dimensiones.

Cuadro 10.- Distribucion en areas de la planta procesadora de cacao

AREA CAN;LDAD ESPECIFICACIONES
ZONA DE PRODUCCION
‘ Dimension: 9m*6m
Area Industrial 4 . .
ea Industria > Pisos con baldosa y paredes revestidos.
. Dimension: 4m*3m

Laboratori 12 . .

aboratorio Pisos con baldosa y paredes revestidos.
Dimension: 9m*7,4m
N Laal .

Bodega de materia prima 67 ? altura es de 6m . I
Pisos y paredes sencillos, con ventilacion
necesaria.

Bodega de productos 18 Dimensién: 6m*3m

terminados Pisos con baldosa y paredes revestidos.
Dimensién; 6m*2m.

Bafio General y 12 La dimensién del bafio general y lava manos es

Vestidores de 8m, y de los vestidores de Hombre — Mujer es
de 4m.

Total 163

ZONA ADMINISTRATIVA

Dimension: 7m*ém.
Area administrativa de la 42 - Dimensién- sala de juntas (7m*3m).
empresa - Dimension- Gerencia (3m*3m).

- Dimensién- Secretaria (4m*3m).
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Elaboracion: La autora

Sala de Espera 8 Dimensidn: 4m*2m
Estacionamiento 36 Dimensién: 6m*6m
Corredizos — Zona franca 21 Espacios para movilizarse dentro de la empresa.
Total 107
TOTAL 270

En la Figura 3, se presenta el disefio provisional de la distribucion de las areas de la

empresa, en el cual las instalaciones serén sencillas con paredes de ladrillo revestido,

y pisos con baldosa, particularmente en el area de produccién y administrativo. El

disefio definitivo se realizara al momento de tomar la decision de ejecutar el proyecto.
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Elaboracion: Arg. Pablo Quizhpe.

Figura 3.- Disefio de la planta procesadora de cacao
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El area de Post cosecha

El area de post cosecha se ubicara en un espacio fisico de 240m?, e internamente el
espacio fisico se distribuira para la ubicacion de una bodega de recepcion, dos
marquesinas, y un galpon que cubrira los cajones para la fermentacion y espacio fisico
para la secadora eléctrica. En el Cuadro 11 se describen las dimensiones exactas de la

cubierta, marquesina y bodega.

Cuadro 11.- Distribucion en el areas de postcosecha

L CANTIDAD
DESCRIPCION (m?) ESPECIFICACIONES

Bodega de recepcién 16 Dimension: 4m*4m
Pisos y paredes sencillos.

Area de Fermentacidn 35 Dimensién: 7m*5m
Dimension de cajones de fermentacion
(80cm*80cm). En total 24 cajones, distribuidos
en 8 columnas de 3 cajones por columna,
ubicados en forma de escalera.

Espacio fisico para |la 12 Dimension: 4m*3m

ubicacion de la maquina Dimisidn de la secadora: 2,44m de largo*1,22m

secadora de cacao. de ancho.

Marquesinas 96 Dos marquesinas de: 12m*4m.
Cada marquesina es de doble piso, dividida
internamente por cajones de 1,5m*1m.

Espacio para la 81 Espacio para movilizarse dentro del area de

movilizacion. postcosecha.

TOTAL 240

Elaboracion: La Autora.

En la Figura 4, se indica el disefio provisional del area de postcosecha, distribuido para

la zona de fermentacion, bodega, y marguesinas.
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Figura 4.- Disefio del area de postcosecha

Elaboracion: Arg. Pablo Quizpe.
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Figura 5.- Infraestructura de la planta procesadora de cacao, y area de postcosecha

Elaboracion: Arg. Pablo Quizpe.
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7.3 ESTUDIO ADMINISTRATIVO ORGANIZACIONAL
7.3.1 Organizacion de la empresa

La empresa procesadora de cacao tendra como;

Mision

Los empresa procesadora de pasta de cacao seré una organizacion solida y competitiva,
basada en la inclusion solidaria de los agricultores, para la generacion de valor
agregado, quien ofertara pasta de cacao de calidad que aseguren la seguridad

alimentaria de los consumidores.
Vision

La empresa procesadora “ASOPROMAS” serd una organizacion lider en la
industrializacion y comercializacion de derivados del cacao, a nivel local y region sur
del Ecuador, y se constituird en una empresa innovadora y promotora del desarrollo
local, ofreciendo a los socios productores mejores ingresos y asistencia técnica,

asegurando el bienestar humano y la naturaleza por sobre la acumulacion del capital.
7.3.2 Eslogan

El slogan caracteristico de la empresa serd: Primero lo nuestro y luego el resto

consumiendo el chocolate Fino de Aroma de la Alta Amazonia.
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7.3.3 Logotipo y marca de la empresa

LOGOTIPO MARCA DEL PRODUCTO
El logotipo es el identificativo de la empresa, | Kushinkiam Alta Amazonia, sera la marca del

en el mismo que costa el nombre de la | producto, nombre shuar que significa “Cacao
asociacion  “ASOPROMAS”  con  rasgos | Silvestre de la Alta Amazonia”.

caracteristicos.
ADOR

Sabor Arriba Amazonico

KUSHINKIAM ALTA

QA S‘ PR@ M A S AMAZONIA

Asociacion de Produccion de Cacao y CACAO

ADOR Derivados Aromas del Sur Fino de Aroma

Elaboracion: La autora.

7.3.4 Naturaleza juridica

En virtud de que la Asociacion de Productores de Cacao y Derivados Aroma del Sur
“ASOPROMAS” esta legalmente constituida bajo la normativa de la Ley Orgénica y
Reglamento General de la Economia Popular y Solidaria y del Sector Financiero
Popular y Solidario, no se incluyen los requisitos legales para la creacion de una

asociacion de la EPS.
7.4 ESTUDIO FINANCIERO

El estudio financiero es una técnica matematica — financiera para determinar los
beneficios y costos de una decision de inversion, mismo que permite cuantificar las
inversiones, ingresos y costos, que serviran de base para la parte final y definitiva del
proyecto, que es la evaluacion econdmica — financiera, para determinar su rentabilidad
(Fernandez, 2009).

7.4.1 Presupuesto de inversiones

El presupuesto de inversiones incluye las inversiones fijas, diferidas y el capital de

trabajo, mismas que se detalla a continuacion:
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7.4.1.1 Inversiones fijas:

Las inversiones fijas son aquellas realizadas en activos tangibles de naturaleza
permanente, indispensables para efectuar las actividades productivas de la planta
procesadora de cacao, mismo que se depreciacion anualmente, excepto el terreno que
es el Unico activo que no se deprecia. Dentro de la inversion fija, se incluyen los

siguientes rubros:

1. Terreno.- La localizacién de la planta procesadora de cacao y éarea de
postcosecha en un area de terreno de 510m?, ubicado en el barrio Playas de
Cuje, parroquia Zumbi, cantén Centinela del Céndor, provincia de Zamora
Chinchipe. El precio del terreno es de $23,5/m?, lo que corresponde a $12.000,
valor obtenido directamente del duefio.

2. Edificio.- Incluye las construcciones para la planta procesadora de cacao
referente a las areas de produccion, administrativo y area de parqueo, asi
también incluye el area de postcosecha, dentro del cual se construira la
infraestructura fisica para la bodega, marquesina y la cubierta para la
fermentacién en cajones de madera. El costo del edificio asciende a
$100.675,06 ($79.016,77 precio de la planta procesadora; $21.658,30 del area
de postcosecha), cotizado por el Arg. Pablo Quizhpe, encargado del disefio de
la planta y &rea de postcosecha (Anexo 9). La vida util del edificio es de 20
afos.

3. Maquinaria.- La vida atil de las maquinarias es de 10 afios, y el costo total es
de $50.509, cotizado por las empresas: Inoxidable M/T — Quito, Eurotalleres
de Babahoyo y Cafeli de México (ver Anexos 10 y 11).

4. Muebles de Oficina.- Basicamente para el presente proyecto se utilizard
escritorios, sillas giratorias, archivadoras, repisa, percha para el area industrial,
y mesas para sala de juntas y para la recepcion de materia prima, cuyo monto
de inversion asciende a $ 1.300 y la vida util es de 10 afios.

5. Equipos de Computacion.- Necesario para el area administrativa, cuya

duracion o vida util para estos equipos es de 3 afios, y el costo es de $1.520.
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6. Vehiculo.- EI medio de transporte que servira para comercializar los productos
procesados es un camion, cotizado en $30.000 por la empresa Teojama

Comercial S.A, a una vida util de 5 afos.

A continuacion en la Tabla 11, se presenta el resumen de la inversion fija, y el detalle

de cada uno de las cuentas se encuentra en el Anexo 13.

Tabla 11.- Inversion fija

INVERSION FIJA

DESCRIPCION COSTO ($)
Terreno 12.000,00
Edificio 100.675,06
Maquinaria 50.508,69
Vehiculo 30.000,00
Equipos de computacién 1.520,00
Muebles de oficina 1.300,00

TOTAL $196.003,54

Elaboracion: La autora.

7.4.1.2 Inversiones diferidas

Las inversiones diferidas son necesarias e indispensables para poder ejecutar el
proyecto, la misma es intangible y no interviene directamente en la produccion. El

detalle se indica en el Anexo 14.

Tabla 12.- Inversién diferida

INVERSION DIFERIDA ($)
Estudio de factibilidad 2.045,00
Castos de puesta en marcha 2.300,00
Gastos de constitucion 600,00
TOTAL 4.945,00

Elaboracion: La autora.

7.4.1.3 Capital de trabajo

El capital de trabajo es el desembolso necesario a considerar antes de iniciar la
operacion, y debe estar disponible para que el administrador disponga de él en su
gestion. El capital de trabajo para el presente proyecto serd para dos meses de

operacion, pretendiendo asegurar el cumplimiento con los pagos al personal de trabajo,
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servicios basicos y a proveedores, en caso que se de financiamiento de compra al
cliente, u ocurra algin imprevisto en el tiempo de retorno del ingreso, por lo que la
empresa debera contar con $34.981,12, para el normal funcionamiento de la misma.

En la Tabla 13, se presenta el capital trabajo a detalle.

Tabla 13.- Capital de trabajo

CAPITAL DE TRABAJO PARA DOS MES DE OPERACION (S)
Sueldo del administrador 1.425,47
Sueldo de la coordinadora de ventas 1.153,17
Sueldo de la secretaria — contadora 1.146,94
Sueldo del jefe de produccidn 1.146,94
Sueldo de obreros 6.657,79
Sueldo del Guardian — Conserje 1.109,61
Sueldo de chofer 1.143,94
Luz 363,52
Agua 11,00
Teléfono 60,00
Internet 40,00
Materia prima 20.260,76
Envases 387,97
Materiales indirectos 74,00

TOTAL 34.981,12

Elaboracion: La autora.

7.4.1.4 Inversion total

La inversion total esta conformado por la inversion fija, diferida, y el capital de trabajo,
monto que asciende a $235.929,66. A continuacion se muestra la tabla de inversion

total.

Tabla 14.- Inversién total

INVERSION MONTO ($)

INVERSION FIJA 196.003,54
INVERSION DIFERIDA 4.945,00
CAPITAL DE TRABAJO PARA DOS MESES 33.981,12

TOTAL 235.929,60

Elaboracion: La autora.

7.4.2 Financiamiento

Una vez cuantificado la inversion total es necesario identificar las fuentes de
financiamiento. Para el presente proyecto se prevé que el costo del edificio mismo que

corresponde al 43% de la inversion total, se financie mediante crédito de la Corporacion
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Financiera Nacional, para el periodo de 5 afios de plazo. La diferencia correspondiente a
costos pre inversion, maquinaria y costos de puesta en marcha de la empresa, serd
financiado por la asociacion ASOPROMAS.

Tabla 15.- Financiamiento

FUENTES DE FINANCIAMIENTO MONTO ($) APORTE
Préstamo 100.675,06 43%
Asociacion ASOPROMAS 135.254,60 57%
TOTAL 235.929,66 100%

Elaboracion: La autora.

Utilizando estos medios de financiamiento, la asociacion lograra financiar $63.000,
mismo que representa cerca del 50% del capital que no cubre el crédito bancario
($129.761,28). La diferencia se financiara por el aporte de los socios, mediante dinero
en efectivo y mano de obra en la construccion de la planta.

7.4.2.1 Amortizacion

La deuda contraida con la institucion financiera se amortizara en 5 afios, con pagos
semestrales a una tasa de interés del 4,59% semestralmente, tal como se muestra en la

Tabla 16 de las amortizaciones de deuda con sus respectivos montos de intereses.

Tabla 16.- Tabla de amortizacién

TABLA DE AMORTIZACION
Préstamo= 100.675,06 435%
Capital Propio= 135.254,60 57%
235.929,66 100%
Capital= 100.675,06
Interés= 4,59% Semestral 9,17% Anual
Plazo= 10 Semestres
Cuota Saldo Capital Interés Valor a pagar
1 100.675 10.068 4.615,95 14.683
2 90.608 10.068 4.154,36 14.222
3 80.540 10.068 3.692,76 13.760
4 70.473 10.068 3.231,17 13.299
5 60.405 10.068 2.769,57 12.837
6 50.338 10.068 2.307,98 12.375
7 40.270 10.068 1.846,38 11.914
8 30.203 10.068 1.384,79 11.452
9 20.135 10.068 923,19 10.991
10 10.068 10.068 461,60 10.529
Fuente: Corporacién Financiera Nacional.
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Elaboracion: La autora.

7.4.3 Costo de produccion

Para la vida util de proyecto planteado a 10 afios, los costos de produccion se clasifican

en las siguientes:

a. Costos de Fabricacion: Los costos que estan relacionados directamente con la
produccién de pastas de cacao, se clasifican en:

1. Costo Directo: Conforman el costo la mataria prima (cacao en baba), mano de
obra directa (6 obreros) y materiales directos como fundas plésticas, tal como
se detalla en el Cuadro 10. Para determinar el costo de la materia prima se
considero las fluctuaciones de precios del cacao a nivel nacional, y el costo de
la mano de obra directa, en base a una ecuacién de regresion, para la cual se
tomd en cuenta las variaciones del salario en los Gltimos 5 afios.

2. Gasto de Fabricacion: Son los gastos en materiales indirectos tales como;
overoles, cofias, entre otros. Indispensable para mantener el orden y aseo de la
empresa.

3. Gastos Indirectos: Se incluye las depreciaciones de la maquinaria, suministro
de servicios basicos, mantenimiento, seguros de fabricacion, y amortizaciones
diferidas.

b. Costos de Administracion: Costos relacionados con la administracion de la
empresa: sueldos de administrador, secretario contador y del guardia y/o conserje,
depreciaciones de equipos y suministro de servicios basicos necesarios para el area
de administracion (Tabla 17). Al igual que la estimacion del coste de mano de obra
directa, los sueldos de la mano de obra indirecta es a una tasa creciente, acorde al
incremento del Salario Basico en los Gltimos 5 afos.

c. Gastos de Venta: Gastas necesarios para posesionar el producto en el mercado,
tales como: sueldo del vendedor y chofer, depreciacion del vehiculo,
mantenimiento y combustible.

d. Costos Financieros: Son los generados por el uso del capital ajeno, la que la
empresa solicita un préstamo a la entidad financiera. Para el presente proyecto, la
inversion total es de $235.929,66, de las cuales el 43%, es decir $100.675,06 se

obtendra mediante préstamo conferida por la Corporacion Financiera Nacional a
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una tasa de interés del 9,17% anual, para el plazo de 5 afios, pagados
semestralmente. Con éste monto se financiara la ejecucién del proyecto, es decir se
cubrira el costo de la construccion del edificio.

e. Costos ambientales: El proyecto no genera costos ambientales, puesto que las
maquinarias que se utilizard no genera ruidos escandalosos, y los desechos sélidos
y liquidos no contaminan el medio ambiente, mas bien estos desechos se utilizara

como abono organico.

En la Tabla 17 se detalla el costo total de produccion para los 10 afios de vida util del
proyecto, como también el costo unitario por gramo y por las 3 presentaciones de pasta

de cacao.
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Tabla 17.- Costo total de produccion

Afos 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026
1. COSTO DE PRODUCCION
1.1 Costo Directo
Materia prima 121.565 146.095 186.977 227.336 258.518 263.688 268.962 274.341 279.828 285.424
Mano de obra directa 37.643 42.338 44.835 47.228 49.724 52.117 54.613 57.006 59.503 61.999
Fundas Plasticas 2.327,85 2.742,72 3.441,41 4.102,18 4.573,38 | 4.573,38 | 4.573,38 | 4.573,38 | 4.573,38 | 4.573,38
Sub total 161.535 191.176 235.254 278.666 312.815 320.378 328.149 335.921 343.904 351.997
1.2 Gastos de Fabricacion
Materiales indirectos 444 454 476 487 511 523 549 562 591 605
Sub total 444 454 476 487 511 523 549 562 591 605
1.3 Gastos Indirectos
Depreciaciones 10.085 10.085 10.085 10.085 10.085 10.085 10.085 10.085 10.085 10.085
Suministro de servicios bésicos 2.084 2.084 2.084 2.084 2.084 2.084 2.084 2.084 2.084 2.084
Mantenimiento 9.800 9.800 9.800 9.800 9.800 9.800 9.800 9.800 9.800 9.800
Seguros 3.920 3.920 3.920 3.920 3.920 3.920 3.920 3.920 3.920 3.920
Amortizacion diferidos 869 869 869 869 869
Sub total 26.758 26.758 26.758 26.758 26.758 25.889 25.889 25.889 25.889 25.889
Costo Total de produccién 188.737 218.388 262.488 305.911 340.085 346.791 354.587 362.372 370.384 378.491
2.GASTOS ADMINISTRATIVOS
Sueldo administrador 8.053 9.058 9.592 10.107 10.641 11.150 11.682 12.199 12.733 13.267
Sueldo secretaria contadora 6.519 7.329 7.761 8.175 8.607 9.021 9.453 9.867 10.300 10.732
Sueldo del Guardia — conserje 5.378 2.017 2.018 2.019 2.020 2.021 2.022 2.023 2.024 2.025
Depreciaciones 637 637 637 637 637 130 130 130 130 130
Gasto de servicios bdsicos 763 763 763 763 763 763 763 763 763 763
Total 21.350 19.803 20.771 21.701 22.669 23.086 24.051 24.983 25.950 26.918
3. GATOS DE VENTAS
Sueldo del Jefe de ventas 6.464 7.271 7.700 8.110 8.539 8.949 9.378 9.789 10.218 10.647
Sueldo del chofer 6.144 6.048 6.405 6.747 7.103 7.445 7.802 8.144 8.500 8.857
Combustible 900 900 900 900 900 900 900 900 900 900
Depreciacién vehiculo 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000
Total 19.508 20.219 21.005 21.757 22.542 23.295 24.080 24.833 25.618 26.404
Gastos de Fabricacion 40.858 40.022 41.776 43.457 45.211 46.381 48.131 49.816 51.568 53.322
4. COSTOS FINANCIEROS 8.770 6.924 5.078 3.231 1.385
COSTOS TOTAL DE PRODUCION 238.366 265.334 309.342 352.600 386.681 393.171 402.719 412.188 421.952 431.813

97



ANO COSTO UNITARIO COSTO UNITARIO POR PRESENTACION
POR Gr 460 Gr 230 Gr 100 Gr
2017 0,00732 3,365 1,683 0,732
2018 0,00691 3,179 1,590 0,691
2019 0,00642 2,954 1,477 0,642
2020 0,00614 2,825 1,412 0,614
2021 0,00604 2,779 1,389 0,604
2022 0,00614 2,825 1,413 0,614
2023 0,00629 2,894 1,447 0,629
2024 0,00644 2,962 1,481 0,644
2025 0,00677 3,032 1,516 0,659
2026 0,00675 3,103 1,551 0,675

Fuente:

Estudio de mercado.
Elaboracion: La autora.

7.4.4 Presupuesto de ingresos

El ingreso total que obtendra la empresa serd de la venta de las 3 presentaciones de

pasta de cacao durante la vida util del proyecto, (ver Tabla 18), considerando que el

primer afio se trabajara con el 48% de la capacidad instalada, con lo cual se captara el

32% de la produccion total de cacao en el canton Centinela del Céndor; a partir del

quinto afio se utilizara el 95% de la capacidad instalada, y se captara el 42% de la

produccién total. Para el presenta proyecto se tomd en cuenta el 3% anual para el

incremento del precio de las barras de pasta de cacao, debido a que los costos de

produccion se incrementan por concepto de subida en el precio de materia prima y

mano de obra.

Tabla 18.- Ingreso durante la vida atil del proyecto

Presentacion 460 gr | Presentacion 230gr | Presentacion 100 gr INGRESO

Afio Cantidad | Precio | Cantidad | Precio |Cantidad | Precio TOTAL ($)
(u) ($) (u) ($) (u) (s)

2017 | 46.054 2.95 34.541 1.70 34.541 0.90 225.667
2018 | 54.262 3.02 40.697 1.76 40.697 0.93 273.271
2019 | 68.085 3.09 51.064 1.82 51.064 0.96 352.830
2020 | 81.158 3.17 60.869 1.88 60.869 1.00 432.786
2021 | 90.480 3.25 67.860 1.95 67.860 1.03 496.517
2022 | 90.480 3.33 67.860 2.02 67.860 1.07 510.954
2023 | 90.480 3.41 67.860 2.09 67.860 1.11 525.823
2024 | 90.480 3.50 67.860 2.16 67.860 1.15 541.138
2025 | 90.480 3.59 67.860 2.24 67.860 1.19 556.911
2026 | 90.480 3.68 67.860 2.32 67.860 1.23 573.157

Elaboracion: La autora.
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7.4.5 Estado de pérdidas y ganancias del proyecto con financiamiento.

Para este caso se considera que el 43% de la inversion total se financie mediante crédito, y el 57% con recursos propios de la asociacion

ASOPROMAS. En base a esto en la Tabla 19, se detalla el estado de pérdidas y ganancias para los 10 afios de vida util de la empresa

procesadora de cacao.

Tabla 19.- Estado de pérdidas y ganancias del proyecto con financiamiento

Afo 1 Afio 2 Aiio 3 Aiio 4 Ao 5 Afio 6 Ao 7 Ao 8 Ao 9 Ao 10
INGRESO POR VENTAS 225.666,75 | 273.270,57 | 352.830,49 | 432.785,96 | 496.516,56 | 510.954,13 | 525.823,49 | 541.137,94 | 556.911,15 |573.157,26
(-) Costo de produccién 188.737,46 | 218.387,74 | 262.488,49 | 305.911,00 | 340.085,08 | 346.790,81 | 354.587,35 | 362.372,17 | 370.383.73 |378.491,24
UTILIDAD BRUTA 36.929,30 | 54.882,83 90.342,00 126.874,96 156.43,48 164.163,31 | 171.236,14 | 178.765,76 | 186.527.42 | 194.666,03
(-)Gastos administrativos 21.349,72 19.803,44 20.771,43 21.700,66 22.668,65 23.085,77 24.051,04 24.982,99 25.949,62 26.917,61
(-) Gastos de ventas 19.508,19 20.218,90 21.004,57 21.756,82 22.542,49 23.294,75 24.080,42 24.832,67 25.618,34 | 26.404,01
(-) Gastos financieros 8.770,31 6.923,93 5.077,55 3.231,17 1.384,79
UTILIDAD OPERACIONAL -12.781,49 7.155,22 41,603.04 76.796,30 104.716,14 | 111.256,18 | 115.096,46 | 119.396,86 | 123.795,68 | 128.502,40
(-) 15 % Trabajadores -1.917,22 1.073,28 6,240.46 11.519,44 15.707,42 16.688,43 17.264,47 17.909,53 18.569,35 | 19.275,36
UTILIDAD ANTES DE
IMPUESTOS -10.864,27 6.081,94 35,362.58 65.276,85 89.008,72 94.567,75 97.831,99 | 101.487,33 | 105.226,33 | 109.227,04
(-) 22 % Impuesto a la renta 20.804,91 21.523,04 22.327,21 23.149,79 | 24.029,95
UTILIDAD NETA -10.864,27 | 6.081,94 35,362.58 65.276,85 89.008,72 73.762,85 76.308,96 79.160,12 82.076,54 | 85.197,09

Elaboracion: La autora.

Nota: *Los primeros 5 afios no se considera el impuesto a la renta, segtin lo establecido como un incentivo fiscal en el Art. 24 del Codigo Organico de la Produccion, Comercio e Inversiones.
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7.4.6 Estado de pérdidas y ganancias del proyecto sin financiamiento.

Se presenta el estado de perdias y ganancias puro, es decir sin incluir amortizaciones de deuda, en el que tota la inversion es cubierto por los

socios o financiado por alguna institucion publico y/o privado.

Tabla 20.- Estado de pérdidas y ganancias del proyecto sin financiamiento

Ao 1 Ao 2 Aiio 3 Aio 4 Aio 5 Ao 6 Ao 7 Aiio 8 Ao 9 Ao 10
INGRESO POR VENTAS 225.666,75 | 273.270,57 | 352.830,49 |432.785,96|496.516,56 | 510.954,13 | 525.823,49 | 541.137,94 | 556.911,15 | 573.157,26
(-) Costo de produccién 188.737,46 | 218.387,74 | 262.488,49 |305.911,00 | 340.085,08 | 346.790,81 | 354.587,35 | 362.372,17 | 370.383,73 | 378.491,24
UTILIDAD BRUTA 36.929,30 54.882,83 90.342,00 |126.874,96 | 156.431,48 | 164.163,31 | 171.236,14 | 178.765,76 | 186.527,42 | 194.666,03
(-)Gastos administrativos 21.349,72 19.803,44 20.771,43 | 21.700,66 | 22.668,65 | 23.085,77 | 24.051,04 | 24.982,99 | 25.949,62 | 26.917,61
(-) Gastos de ventas 19.508,19 20.218,90 21.004,57 | 21.756,82 | 22.542,49 | 23.294,75 | 24.080,42 | 24.832,67 | 25.618,34 | 26.404,01
UTILIDAD OPERACIONAL -3.928,61 14.860,48 48.565,99 | 83.417,47 |111.220,34|117.782.80|123,104,69 | 128.950,10 | 134.959,46 | 141.344,41
(-) 15 % Trabajadores -589.29 2.229,07 7.284,90 12.512,62 | 16.683,05 | 17.667,42 | 18.465,70 | 19.342,51 | 20.243,92 | 21.201,66
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS | -3.339,32 12.631,41 41.281,09 | 70.904,85 | 94.537,29 |100.115,38 | 104.638,98 | 109.607,58 | 114.715,54 | 120.142,75
(-) 22 % Impuesto a la renta 22.025,38 | 23.020,58 | 24.113,67 | 25.237,42 | 26.431,40
UTILIDAD NETA -3.339,32 12.631,41 41.281,09 | 70.904,85 | 94.537,29 | 78.089,99 | 81.618,41 | 85.493,92 | 89.478,12 | 93.711,34

Elaboracion: La autora.

En los dos panoramas del proyecto con y sin financiamiento se prevé la existencia de utilidad neta creciente a lo largo de los 10 afios de vida

atil del proyecto, con la diferencia de que el mismo es mayor en el caso de ejecutarse el proyecto sin financiamiento de deuda.
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7.4.7 Flujo de caja del proyecto con financiamiento.

Tabla 21.- Flujo de caja del proyecto con financiamiento

Elaboracion: La autora.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026
UTILIDAD NETA - 10.794 6.746 36.965 68.158 93.360 78.090 81.618 85.494 89.478 93.711
Depreciaciones 16.721 16.721 16.721 16.721 16.,721 16.215 16.215 16.215 16.215 16.215
INVERSIONES
- Terreno -12.000
- Construcciones -100.675
- Maquinaria - 50.509
- Vehiculo -30.000
- Equipos de computacion -1.520
- Muebles de Oficina -1.300
- Inversiones diferidas -4.945
- Capital de trabajo -34.981 34.981,12
- Activo de la Asociacién 7.000
- Préstamo bancario 100.675
- Valor de Rescate 62.337,32
- Reinversién -1.640 - 3.000 -1.640
- Amortizacion de deuda -20.135,01 -20.135,01 -20.135,01 -20.135,01 -20.135,01
FLUJO DE CAJA CON
FINANCIAMIENTO -128,255 -14.208 3.332 33.551 63.105 89.946 91.305 96.193 101.709 105.693 | 207.244
Tasa de descuento 20,23%
Ingresos actualizados -11.817 2.305 19.305 30.200 35.803 30.228 26.488 23.295 20.134 32.836
VAN 80.523
TIR 29,38%
208.778
Relacién B/C = 128.255
1,63

Nota: La tasa de descuento es igual a la suma del riesgo pais (11,72% para noviembre del 2015), la inflacién (3,40% para noviembre del 2015) y el costo de oportunidad (tasa de interés
pasiva de Banco Central del Ecuador de 5,11% a noviembre del 2015)
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7.4.8 Flujo de caja del proyecto sin financiamiento.

Tabla 22.- Flujo de caja del proyecto sin financiamiento.

Elaboracion: La autora.

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
UTILIDAD NETA -3.339,32 | 12.631,41 | 41.281,09 | 70.904,85 | 94.537,29 | 78.089,99 | 81.618,41 | 85.493,92 | 89.478,12 | 93.711,34
Depreciaciones 16.721,29 16.721,29 16.721,29 16.721,29 16.721,29 16.214,62 16.214,62 16.214.62 16.214,62 16.214,62
INVERSIONES
- Terreno -12.000
- Construcciones -100.675,06
- Maquinaria -50.508,69
- Vehiculo -30.000,00
- Equipos de
computacion -1.520,00
- Muebles de oficina -1.300,00
-Inversiones diferidas | - 4.945,00
- Capital de trabajo -34.981,12 34.981,12
Activo de la
Asociacién 7.000
Valor de Rescate 62.337,32
- Reinversion -1.640,00 -3.000,00 -1.640,00
FLUJO DE CAJA SIN
-235.929,66 | 13.381,97 | 29.352,70 | 58.002,38 | 85.986,14 | 111.258,58 | 91.304,62 | 96.193,03 | 101.708,54 | 105.692,74 | 207.244,40

FINANCIAMIENTO
Tasa de descuento 20,23%
Ingresos actualizados 11.130,31 | 20.305,91 | 33.373,93 | 41.150,68 | 44.286,29 | 30.228,43 | 26.488,27 | 23.294,57 | 20.133,98 | 32.836,31
VAN 47.299,01
TIR 24,26%

283.229

235.930
Relaciéon B/C = 1,20
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El flujo de caja permite medir la rentabilidad y capacidad de endeudamiento durante
la vida atil del proyecto, como en este caso el flujo de caja es positivo, la empresa
procesadora de cacao podra solventar requerimientos futuros, caso contrario, la
empresa no tuviese liquidez para solventar compromisos posteriores. En el afio cero se
especifica el monto de inversion inicial que se requiere para poner en marcha la

empresa.

7.4.9 Evaluacion financiera.

Tabla 23.- Criterios de evaluacion

CRITERIOS DE EVALUACION
SIN FINANCIAMIENTO CON FINANCIAMIENTO
VAN 47.299,01 80.523,45
TIR 24,26% 29,38%
B/C 1,20 1,63

Elaboracion: La autora.

Considerando los indicadores de factibilidad: VAN, TIR y Relacion B/C para
determinar la factibilidad de implementar una planta procesadora de cacao en el barrio
Playas de Cuje del canton Centinela del Céndor, es factible Ilevar a cabo manifestada
propuesta, puesto que el Valor Actual Neto de $80.523 es mayor a cero, lo que
significa que si traslado mis utilidades futuras al momento actual donde cada dolar
vale mas que mafana, aun se obtendrad un saldo positivo. Asi mismo, se tiene que el
TIR es mayor a la tasa de descuento o costo del capital, es decir, mientras mayor sea
la diferencia, mayor sera la rentabilidad por la inversion realizada en el proyecto,
resultado favorable para ejecutar la propuesta. Otro de los indicadores es la relacion
B/C, que indica que por cada doélar que se invierta, se obtendra de beneficio 0,63ctvs.
Estos son los resultados si se toma la decision de ejecutar el proyecto con
financiamiento bancario, caso contrario el valor de estos indicadores son: VAN de
$47.299,01, TIR de 24,26%, y relacion B/C de 1,20; lo cual es mejor ejecutar el
proyecto con financiamiento del 43% del total de la inversion.

7.4.10 Andlisis de sensibilidad

El andlisis de sensibilidad permite conocer cuan sensible es el proyecto ante

incrementos en el costo de una o varias variables del proyecto. En este caso, se analizd



con respecto al incremento en el costo de materia prima (precio del cacao en baba), en

el cinco, diez y doce por ciento, manteniendo constante las demés variables (como el

precio de venta). En la Tabla 24 se detalla lo mencionado.

Tabla 24.- Analisis de sensibilidad

CRITERIO SIN FINANCIAMIENTO CON FINANCIAMIENTO
VAN TIR B/C VAN TIR B/C
PROYECTO ORIGINAL 47.299,01 |24,26% | 1,20 | 80.523,45 |29,38% 1,63
ANTE UN g“EiRSEOy'ENTO 13.586,05 |21,40% | 1,06 | 46.810,49 | 2554% | 1,36
INCREMENTO 0
EN EL COSTO
DEF':ARﬁ\;iRlA :;“EiRgEOy'ENTO -6.641,72 |19,66% | 0,97 | 26.582,71 | 23,24% | 1,20
(]
MANTENIENDO NCRENIENT
CONSTANTE EL DECL 10% © -20.126,91 | 18,48% | 0,92 | 13.097,53 | 21,71% | 1,10
PRECIO DE 0%
VENTA g\'ECLRlEZ'\f/ENTO -33.612,09 | 17,30% | 0,86 -387,65 20,19% | 0,997
(]

Elaboracion: La autora.

El proyecto soporta el incremento del 5% en el costo de materia prima, tanto para el
caso de ser o no financiado el proyecto, pero si al precio establecido se le incrementa
el 8% al costo de cacao en baba, no se recomienda ejecutar el proyecto sin
financiamiento, con la particularidad que ante dicho incremento se puede poner en
marcha el proyecto financiado al 43% de la inversion total, obteniendo de beneficio
0,20ctvs por cada dolar que se invierta. De la misma forma, el proyecto es
recomendable ejecutarlo para un incremento del 10% en el precio de la materia prima,
solo si se ejecuta con financiamiento de deuda, mientras que para incrementos de
precio mayor e igual al 12% en el costo de la materia prima, no se recomienda su

ejecucidn para ninguno de los caso del proyecto con y sin financiamiento.

7.4.11 Punto de equilibrio

El andlisis del punto de equilibrio permite determinar cuél es la cantidad 6ptima de
produccion de pasta de cacao que le permitird a la empresa ASOPROMAS cubrir al
menos todos los costos de produccion, en el que la empresa no gana ni pierde. Se
incluye también el analisis del porcentaje de la capacidad instalada a utilizarse para

encontrarse en el punto de equilibrio.

104



Grafico 12.- Punto de equilibrio
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Produccion en Kg | 38.977 | 38.194 | 37.426 | 36.620 | 35.880 | 34.840 | 34.624 | 34.331 | 34.060 | 33.762

Capacidad

Utilizada (%) 0,54 053 | 052 | 051 | 0550 | 0,48 | 0,48 | 0,48 | 0,47 | 0,47

Elaboracion: La autora.

En el Gréafico 12, se analiza el PE para el primer afio de operacion de la empresa,

determinando que se requiere producir 38.976,94 Kg de pasta de cacao para cubrir al

menos los costos totales de produccién. Dado que la empresa inicia produciendo

32.584 Kg, la empresa estara perdiendo el primer afio, alcanzando el punto de

equilibrio en el segundo afio de operacion, en el cual produce al 57% de la capacidad

instalada 38.391 Kg, cantidad por encima del que se requiere para la empresa cubra

todo el costo de produccion. A partir del segundo afio se desarrolla la produccion a

escala, es decir, se logra producir mas a menos costo, viéndose reflejado en la

utilizacion de la capacidad instalada, puesto que al afio 10 solo se necesita producir al

47% de la capacidad instalada para equiparar todos los costos de produccién de ese

afo.
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8. RESULTADOS DEL TERCER OBJETIVO.

Analisis de la estructura organizativa de la asociacion ASOPROMAS con enfoque de

la Economia Popular y Solidaria.

En el tercer objetivo del trabajo de tesis, se trata de analizar la estructura organizativa
de la asociacibn ASOPROMAS con enfoque de Economia Popular y Solidaria, es
decir, a partir de lo contemplado en el Reglamento General de la Economia Popular y
Solidaria y del Sector Financiero Popular y Solidario, Titulo Il, seccion segunda,

capitulo 111, de la Estructura Interna de las Organizaciones del sector Asociativo.

Segln el Reglamento General de la Economia Popular y Solidaria y del Sector
Financiero Popular y Solidario Art. 18 a 19, establece que las organizaciones
pertenecientes al sector asociativo, internamente se estructuraran desde un érgano de
gobierno que estara integrado por todos los socios, quienes se reuniran ordinariamente
al menos una vez al afio, y extraordinariamente cuantas veces sea necesario. Contara
con un érgano directivo, que sera electo por el 6rgano de gobierno y estara integrado
por un minimo de tres a cinco socios, quienes se reuniran ordinariamente al menos una
vez cada trimestre, y extraordinariamente cuantas veces sea necesario, previa
convocatoria efectuada por el Presidente. Deberan incluir necesariamente un 6rgano
de control, mismo que sera elegido por el 6rgano de gobierno, en un nimero no mayor
de tres socios, quienes se reuniran asi mismo ordinariamente al menos una vez cada
trimestre, y extraordinariamente cuantas veces sea necesario, previa convocatoria

efectuada por el presidente de dicho 6rgano.

Por ultimo, la asociacién debera contar con un administrador, quien sera elegido por
el 6rgano de gobierno y sera el representante legal de la asociacién de la EPS. Estara
a su cargo cumplir y hacer cumplir a los socios las disposiciones emanadas de los
6rganos de gobierno, directivo y de control de la asociacion. Ademas el Administrador
deberéa presentar un informe administrativo y los estados financieros semestrales para
consideracién de los 6rganos de gobierno y de control de la asociacion (Coorporacion,
2012).
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En cuanto al funcionamiento y el periodo de duracién tanto del 6rgano directivo y de
control, como del administrador, constaran en el estatuto social de la asociacion, asi

también sus funciones y deberes que tendran cumplir (Art. 23).

A continuacion se muestra graficamente como debera estructurarse la organizacion, y

los respectivos participantes en el 6rgano directivo.

Figura 6.- Estructura interna de las organizaciones del sector asociativo y

organo directivo

Organo de ;
i Organo Directivo

Presidente
[ Organo
Organo de Directivo
Control i C’a:z
©119 Secretario —| | Tesorero
Administrador I ]
Vocal 1 Vocal 2

Fuente: Reglamento General de la Economia Popular y Solidario.
Elaboracion: La autora.

1. 3.-Estructura organizativa de la asociacion ASOPROMAS.

La Asociacion de Productores de cacao y Derivados Aromas del Sur — ASOPROMAS,
es una entidad privada sin fines de lucro, basada en una estructurada organizativa
donde todos los miembros tienen que cumplir al menos una funcién, dejando atras el
tradicionalismo de que el presidente o la directiva efectué el trabajo, puesto que en la
organizacion ASOPROMAS todos contribuyen al crecimiento y desarrollo de la

pequefa agroindustria.

Hasta el momento, el 6rgano de gobierno lo conforman los 17 socios de la asociacion
ASOPROMAS, quienes cuentan con una junta directiva y la junta de vigilancia, y su

representante legal, quien se encarga de administrar las diferentes areas de la empresa,
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cuyas funciones se establecen en el Reglamentos Internos (Anexo 15). En la Figura 7,
se presenta la estructura organizativa de la asociacion ASOPROMAS.

Figura 7.- Estructura interna organizativa de la asociacion ASOPROMAS
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Fuente y Elaboracién: ASOPROMAS.
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ORGANO DIRECTIVO DE LA
ASOCIACION ASOPROMAS

Sr. Eduardo Lituma

Presidente

Secretario

Sra. Maria Vera

Tesorero

Egdo. Manuel Lituma

Vocal 1
MarthalLituma

1
Vocal 2
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ORGANO DE CONTROL DE
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ASOPROMAS

!

VOCALES PRINCIPALES:
e  Pedro Vera.
e Juan Sarango

\ 4

SUPLENTES:
e  Galo Jiménez.
e  Maria Vera

Fuente y Elaboracion: ASOPROMAS.

Tal como se presenta anteriormente, la forma de organizacion interna de la asociacién

ASOPROMAS se enmarca en las normas legales que establece la LOEPS y su

Reglamento, guiado en la forma de organizacion concerniente al sector asociativo, que

involucra un érgano de gobierno coma méaxima autoridad, un 6rgano directivo, un

organo de control y un administrador. Formas de gobierno y de administracion que

constan en el Estatuto Social de la Asociacién, Capitulo 111 de la Estructura Orgénica
de ASOPROMAS, Art9 —18.
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g. DISCUSION

Objetivo 1: Identificar a los productores de cacao, organizados y no organizados,
con su area de cultivo, produccion y productividad actual y futura, en los

cantones Centinela del Condor y Yantzaza, provincia de Zamora Chinchipe.

El estudio de los cacaocultores se efectud dada la importancia de la conexion entre
proveedores de materia prima y organizacion generadora de valor agregado, como una
forma para garantizar la sostenibilidad del proyecto. Por tanto se presenta los

siguientes resultados que se deriva del andlisis de productores:

Mediante el estudio de campo efectuado a los productores de cacao en los cantones de
Yantzaza y Centinela del Cdndor, se determiné que la mayor parte (77%) de los
productores trabajan de forma independiente, a razén de que los cacaocultores que
tienen el interés de asociarse no cuentan con la informacion de las organizaciones
existentes, y los que no desean organizarse es por previsiones de trabajo desleal,
mientras que el 23% de los productores se encuentran asociados a organizaciones de
hecho y de derecho. En total los productores organizados cuentan hasta el afio 2015
con 5.358qq de cacao en baba, y los productores independientes con 19.093qg, con

una productividad promedia de 5,25qq/ha y 4,83qg/ha respectivamente.

Para el afio 2014, entre los productores organizados o asociados cuentan con 435 ha
de cultivo de cacao, en promedio con 2,19 has por cacaocultor, y entres los productores
no organizados suman 1.302 ha con 2,58 ha por productor. Hasta el segundo trimestre
del afio 2015, el 16,67% de los productores incrementaron en promedio 1,3 ha para el
cultivo de cacao, mientras que el 5,97% de los productores independientes
incrementaron 2ha; pensando incrementar el 28% y 25% de los productores
respectivamente en promedio 1,5 ha en los proximos afios. Todo esto con el apoyo del

Gobierno Nacional con el Proyecto de Reactivacion de Cacao y Café en el Ecuador.

La teoria expuesta por Ramon (2006), menciona que los proveedores es el primer
eslabon de la cadena productiva y eje fundamental para la generacion de valor
agregado, que ante cualquier desarticulacion genera desequilibrios, lo cual implica

sobrecostos por ser uno de los eslabones que fortalece la cadena productiva. Esta
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articulacién beneficia tanto al proveedor como la organizacion o empresa demandante,
puesto que como productor contara con un mercado seguro para la venta de su
producto y obtendrd mejores beneficios, y como empresa dispondrd de la materia

prima para su funcionamiento.

Segln como lo manifiesta Ramon (2008), una de las estrategias para el beneficio entre
proveedor y comprador es “Fomentar la asociacion y cooperacion entre grupos de
proveedores para lograr mejor posicion en los procesos de negociacion”. No obstante,
el la realidad existe un debilitamiento en el tejido social de la organizacién, por lo que
las relaciones entre proveedores y empresa se efectla por medio de intermediarios
quienes obtienen un margen de ganancia, debilitando la participacién de los
proveedores en las cadenas productivas. Frente a esto es importante fomertar la
estrategia de asociarse entre productores, o a su vez la venta del producto con valor
agregado, o la estrategia de “salto de eslabones”, que consiste en la venta directa al
consumidor o al eslabén mas cercano de la cadena, con la finalidad de mejorar los

ingresos de los agricultores y sus condiciones de vida (Durr & Rosales, 2011).

Objetivo 2: Determinar la factibilidad técnica y econdmica, para la
implementacion de una planta procesadora de cacao en el barrio Playas de Cuje,
ciudad de Zumbi, cantén Centinela del Céndor.

La implementacion de una planta procesadora de cacao en el barrio Playas de Cuje,
canton Centinela del Condor, provincia de Zamora Chinchipe, es factible técnicamente

por los siguientes indicadores:

Tamarno del proyecto: Se determina por: el tamafio del mercado, que es la demanda
insatisfecha de 68.400 Kg de pasta de cacao en la ciudad de Loja; la disponibilidad de
materia prima en el canton Centinela del Céndor que para el afio 2015 es de 8.594qq
de cacao en baba, y para el afio 2020 se espera contar con 12.806qq, cantidad suficiente
para la operacion del proyecto, puesto que al 95% de la capacidad instalada la empresa
procesara 5.428qq de cacao en baba al afio; el personal técnico estara conformado por
Ingenieros en Administracion de Empresas, Agronomia, Contabilidad y Auditoria, y

socios de la asociacion ASOPROMAS capacitados en procesos productivos; asi
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también el tamafio del proyecto se determina por el financiamiento, mismo que sera

por aporte de los socios y mediante crédito de la Corporacion Financiera Nacional.

Localizacién: La ubicacion en el barrio Playas de Cuje, ciudad de Zumbi, es un sector
estratégico por encontrarse geograficamente en la parte céntrica de los proveedores de
materia prima (Panguitza y El Triunfo — Dorado), factor que posibilita la disminucion
de costos de transporte. La asociacion de productores ASOPROMAS quienes se
encargaran de operativizar la empresa, dispone de factores de produccién, tales como:
Tierra, capital financiero e infraestructura; quienes se ubica en el barrio Playas de Cuje

a 4km de la cabecera cantonal de Centinela del Condor.

Por dltimo, el proyecto es factible técnicamente por la ingenieria del proyecto,
referente a procesos productivos y equipos técnicos, dado que los procesos productivos
descritos en la seccion 7.2.3.1 de la ingenieria del proyecto, permite la produccién en
serie, disminuyendo los tiempos de retrasos mediante la cercania de los procesos, y

con los equipos técnicos adecuados para cada proceso productivo.

Por otra parte, el proyecto es factible econémicamente, puesto que de la determinacion
y comparacion entre los costos e ingresos, se presentan utilidades netas positivas a
partir del segundo afio de operacidn, tanto para el proyecto con y sin financiamiento.
Con estos resultados se presentan indicadores financieros positivos, dado que el
proyecto financiado cuenta con Valor Actual Neto de $80.523, Tasa Interna de Retorno
de 29,38%, Relacién Beneficio Costo de 1,63, y para un proyecto sin financiamiento
de deuda los resultados es de VAN de $47.299, TIR de 24,26%, y R B/C de 1,20.

La teoria de proyectos de la factibilidad técnica expuesta por Miranda (2010),
manifiesta que depende principalmente del tamafio del proyecto (tamafio del mercado,
disponibilidad de insumos, personal técnico y financiamiento); localizacién segun el
costo de transporte, infraestructura disponible, entre otros indicadores; y de la
ingenieria del proyecto, relacionado con los procesos productivos y equipos técnicos,

que permitan optimizar los recursos disponibles para la elaboracion del bien o servicio.

Para determinar la factibilidad econémica de un proyecto, la inversion que se esta

realizando debe justificarse por las ganancias que generara, para lo cual es necesario
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identificar los costos (fijos y variables) y ventas del proyecto (Hidalgo, 2013). Tal
como manifiesta Miranda (2010), para la evaluacién econémica — financiera,
primeramente se parte de los resultados de flujos de fondos en base a los ingresos y
egresos, para posteriormente aplicar los criterios de evaluacion que permiten comparar
las posibilidades de rentabilidad entre alternativas. EI mismo autor manifiesta que el
proyecto es conveniente ejecutarlo si el Valor Presente Neto es mayor a cero; si la Tasa
Interna de Retorno es mayor que el Costo de oportunidad; y si la relacion
Beneficio/Costo es mayor a 1. De lo contrario, el proyecto econdémica y

financieramente no es factible ejecutarlo.

Objetivo 3: Analizar la estructura organizativa de la asociacion ASOPROMAS

con enfoque de Economia Popular y Solidaria.

La Asociacion de Productores de Cacao y Derivados Aromas del Sur
“ASOPROMAS?”, legalmente constituida como una organizacion del sector asociativo
mediante el Nro. de resolucion SEPS-ROEPS-2013-900062 el 23 de octubre del afio
2013, internamente su estructura organizativa consta de un 6rgano de gobierno o
asamblea general que estd conformada por todos los socios, un o6rgano directivo
(presidente, secretario, tesorero y vocales), y de un drgano de control interno,
precedido por vocales principales y suplentes, asi como también de un administrador
que es el representante legal de la asociacion, quien es elegido por libre voto por el

6rgano de gobierno.

En concordancia a lo que establece la Ley Organica de Economia Popular y Solidaria
y su Reglamento, capitulo IIl, Art. 18 a la 22; las organizaciones que pertenecen al
sector asociativo, internamente su estructura organizativa debe estar conformadas por
tres 6rganos: de gobierno, directivo y de control, asi como también de un
administrador, quien seré el responsable de cumplir y hacer cumplir a los socios las
disposiciones emanadas en los drganos de gobierno, directivo y de control, de la
asociacion de la Economia Popular y Solidaria. El periodo de duracion de los 6rganos
directivos y de control, sus atribuciones, deberes y funciones constara en el estatuto de

cada asociacion.
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h.

CONCLUSIONES

Luego de efectuada el presente trabajo investigativo, se plantean las siguientes

conclusiones:

R/
L X4

La mayor parte de los productores de cacao trabajan de forma independiente,
es decir sin asociarse a una organizacién de cacaocultores, manifestando que
no disponen de informacion acerca de las asociaciones que se encuentran en el
medio y por predicciones de competencia desleal, y los pocos productores
asociados conforman organizaciones de hecho (APEOSAE y ASOPROMAS)
y de derecho (El Pincho, Voluntad de Dios y Pincho Zhuar). Por tanto, se
concluye que existe un débil tejido social en la organizacion de los
cacaocultores, que posibilite mejorar las relaciones comerciales y a su vez el

contacto directo con empresas u organizacion generadora de valor agregado.

Con los resultados obtenidos del estudio de factibilidad técnica y econémica
para la implementacion de la planta procesadora de cacao en el barrio Playas
de Cuje del cantén Centinela del Condor, se concluye que es factible su

ejecucion, tanto para el proyecto con y sin financiamiento externo.

Internamente la estructura organizativa de la asociacion ASOPROMAS, esté
conformada por un administrador, un 6rgano de gobierno, directivo, y de un
organo de control interno, acorde a lo que establece la Ley Organica de
Economia Popular y Solidaria y su Reglamento. La estructura organizativa esta
conformada por los mismos socios de la asociacion, tanto como el
administrador y 6rgano de control interno; areas que requieren el desempefio
de profesionales que cuenten con experiencia en administracién de empresa y

procesos de auditoria interna, para dirigir la empresa procesadora de cacao.
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X/
*

X/
L X4

X/
L X4

RECOMENDACIONES

Al Instituto de Economia Popular y Solidario, capacitar a los socios de la
asociacion ASOPROMAS, en temas de liderazgo y fortalecimiento
organizacional, con la finalidad de fortificar la asociacion, integrando nuevos;
tendiente a liderar el proceso de industrializacion del cacao en la zona y region

sur del Ecuador.

A los socios de la asociacion ASOPROMAS, elaborar un plan de capacitacion
continua, para capacitar a los administradores de la empresa procesadora de
cacao Yy personal encargado del procesamiento de alimentos, en diversos temas
de emprendimientos, procesos de postcosecha e industrializacion del cacao,
tratando de desarrollar nuevas estrategias de competitividad y sostenibilidad
del proyecto.

A la asociacion ASOPROMAS considerar el estudio de factibilidad técnica y
econdmica realizado, para la implementacion de una planta procesadora de
cacao en el barrio Playas de Cuje, cantén Centinela del Condor, provincia de
Zamora Chinchipe, como alternativa para superar una de las causas del

problema de los bajos ingresos de los cacaocultores.

A la asociacion ASOPROMAS analizar la posibilidad en el mediano plazo de
realizar un proyecto complementario para la elaboracion de chocolates
terminados, utilizando materia prima existente en la zona. Con la finalidad de
incrementar el desarrollo local, optimizando la infraestructura fisica, la

rentabilidad y competitividad de la empresa.

A la asociacibn ASOPROMAS, deberd contratar un(a) Ingeniero(a) en
administracion de empresas y dos profesionales idéneos para realizar
auditorias internas, para el buen funcionamiento de la empresa, una vez que

entre en operacion el proyecto.
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k. ANEXOS
ANEXO 1.
PROYECTO DE TESIS
a) TITULO

Fortalecimiento de la cadena productiva y de valor del cacao, de la Asociacion de Productores
de Cacao y Derivados Aromas del Sur “ASOPROMAS” en el barrio Playas de Cuje, ciudad
de Zumbi, canton Centinela del Céndor, provincia de Zamora Chinchipe, afio 2014.

b) PROBLEMATICA
1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La provincia de Zamora Chinchipe segin censo 2010, cuenta con 91.376 habitantes,
distribuidos en un 39,58% en el sector urbano y 60,42% en el sector rural, quienes en su
mayoria se dedican a la actividad agricola. Sin embrago los bajos ingresos que obtienen los
productores, ha originado la disminucion de la poblacion econémicamente activa en més de
17 puntos porcentuales dedicada a esta trabajo, y se observa el incremento en actividades en
el campo burocréatico, comercio y mineria artesanal, que son poco sostenible a largo plazo.

La actividad agricola en el cantén Centinela del Condor radica principalmente en el cultivo de
cacao (después del café) al igual que el cantén Yantzaza, que son los principales productores
de cacao de la provincia de Zamora Chinchipe. Los productores cacaocultores se han dedicado
a producir grandes extensiones de tierra y comercializan su producto a precios relativamente
estables, es decir, se mantiene a precio bajo, debido a la comercializacién directa con
intermediarios, quienes imponen precios que no refleja el verdadero costo de produccion
aprovechando que los productores desconocen y no pueden comunicarse directamente con los
mercados de venta 0 microempresas procesadoras que estan ubicadas dentro o fuera de la
localidad. Asi también los bajos rendimientos de la produccion de cacao por la presencia de
enfermedades como la escoba de bruja y aplicacion de técnicas inapropiadas, son las causas
que origina el problema de los bajos ingresos econdmicos que obtienen los productores, para
poder satisfacer las necesidades basicas de alimentacion, vestimenta, salud y educacion,
tendiente a mejorar las condiciones de vida.

Por otra parte, el problema se agudiza por la débil organizacién de productores, por una parte
para exigir el comercio a precio justo y a su vez para desarrollar estrategias de fortalecimiento
a los eslabones de produccidn, transformacién y comercializacion de la cadena productiva. El
fortalecimiento de los eslabones garantiza el compromiso y cooperacion de los actores para el
desarrollo de la cadena de valor, que es la agregacion de valor econdmico en cada &rea, que
va desde la produccién de materia prima a la comercializacion de productos procesados, lo
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cual significa mayores fuentes de trabajo, inclusion de cacaocultores, y lo mas importante,
mejores retribuciones al esfuerzo dedicado en el campo, que permita satisfacer las necesidades
béasicas y mejore las condiciones de vida.

Actualmente existe una sola microempresa procesadora de cacao dentro de la localidad, que
estd ubicada en el barrio Playas de Cuje, canton Centinela del Condor, provincia de Zamora
Chinchipe, que agrupa a 17 socios productores del sector, que desde finales del afio 2013 se
han constituido como la empresa comunitaria “ASOPROMAS” con miras de mejorar sus
ingresos y del resto de productores cacaocultores, mediante la agregacion de valor al producto.

Por el problema mencionado, es necesario realizar el “Fortalecimiento de la cadena productiva
y de valor del Cacao, de la Asociacion de Productores de Cacao y Derivados Aromas del Sur
“ASOPROMAS” en el barrio Playas de Cuje, ciudad de Zumbi, canton Centinela del Céndor,
provincia de Zamora Chinchipe, afio 2014”, tendiente a mejorar la economia de los
cacaocultores del sector y el desarrollo local.

2. ALCANCE DEL PROBLEMA.

El presente trabajo investigativo sobre el “Fortalecimiento de la cadena productiva y de valor
del Cacao, de la Asociacién de Productores de Cacao y Derivados Aromas del Sur
“ASOPROMAS?” en el barrio Playas de Cuje, ciudad de Zumbi, canton Centinela del Condor,
provincia de Zamora Chinchipe, afio 20147, se realizara con referencia a la informacion del
afio 2014 y se efectuara en el barrio Playas de Cuye, canton Centinela del Céndor,
perteneciente a la provincia de Zamora Chinchipe.

Es factible realizar este trabajo investigativo debido a que se cuenta con los recursos
necesarios, entre ellos: recursos humanos, econémicos, bibliogréaficos y lo mas importante,
con la colaboracién de la empresa comunitaria ASOPROMAS para realizar el estudio, mismo
que proporcionara toda la informacion requirente.

c) JUSTIFICACION

Desde afios precedentes la produccién del cacao ha dinamizado la economia en el pais, no
obstante, hoy en dia el pais cuenta con una gran riqueza que el mundo entero lo disfruta tanto
como producto en materia primay como productos elaborados que cumple con las necesidades
y exigencias de un mercado que busca la excelencia. Segun la Direccion de Inteligencia
Comercial e Inversiones, para el afio 2012 el cacao fue el quinto producto mas exportado por
el Ecuador dentro de las exportaciones no petroleras y actualmente ocupa el séptimo lugar
como pais productor mundial de cacao y es el primero que participa con mas del 70% de la
produccién global de cacao fino de aroma dentro del mercado mundial.

La ejecucidn del trabajo se enmarca que en los objetivos y lineas estratégicas del Plan Nacional
del Buen Vivir 2013-2017, en lo relacionado al cambio de la matriz productiva mediante el
fortalecimiento de cadenas productivas de agroindustrias estratégicas, entre ellas esta, la
agroindustria del cacao como uno de los desafios para el afio 2025, en blsqueda de la
diversificacion productiva, crear nuevas industrias y sobre todo dar valor agregado a la materia
prima de calidad que se produce en el pais, tendiente a mejorar la oferta exportable, con la
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exportacion de no solo el producto en bruto, sino de bienes procesados, como por ejemplo el
remplazo de la exportacién de cacao Nacional por productos derivaos del cacao, esto es
mediante la utilizacién de tecnologias, uso eficiente de recursos y sobre todo mediante el
desarrollo de emprendimientos comunitarios, asociatividad agro empresarial y el
fortalecimiento organizativo.

La empresa comunitaria ASOPROMAS se caracteriza por ser una economia popular y
solidaria, que busca la produccién asociativa y el comercio justo, en miras de mejorar las
condiciones de vida de todos los involucrados, especialmente de los productores que dedican
su tiempo y esfuerzo al cultivo de la tierra. Otra de las virtudes es una produccion con
funciones descentralizada de los socios, es decir las funciones estan coordinadas en las
diversas fases del proceso, con lo que se ha logrado la especializacién en las diversas areas de
pos cosecha, que tiene como resultado la elaboracidn de productos de alta calidad. Ademas la
empresa se fundamente en la cooperacion entre los socios, tradicionalmente mediante la
aplicacion de las mingas, que es una practica ideal para lograr la produccién en masa a bajo
costo.

Con todo lo expuesto anteriormente, la empresa ASOPROMAS es un emprendimiento
comunitario, ideado desde los propios productores que ven la necesidad de mejorar su
rentabilidad y el de los sectores adjuntos, por lo que se justifica la necesidad de ejecutarse el
proyecto “Fortalecimiento de la cadena productiva y de valor del cacao, de la Asociacion de
Productores de Cacao y Derivados Aromas del Sur “ASOPROMAS” en el barrio Playas de
Cuje, ciudad de Zumbi, cantdn Centinela del Condor, provincia de Zamora Chinchipe afio
2014”7, que se vincula directamente con la colectividad, con un impacto positivo, que busca el
desarrollo econémico-productivo de la sociedad en base a las potencialidades del sector rural.

Por altimo, el proyecto tiene una justificacion académica, puesto que para la obtencion del
titulo de Economista, la Universidad Nacional de Loja exige la elaboracion de un trabajo
investigativo, el mismo que manifieste los conocimientos y experiencia adquiridos en el
transcurso de la formacion y su inminente relacién con la practica. Para dar cumplimiento a
dicho requerimiento, se prevé estudiar la cadena productiva del cacao de la empresa
comunitaria ASOPROMAS, del barrio Playas de Cuye, ciudad Zumbi, cantén Centinela del
Condor, y asi dar solucion al problema expuesto anteriormente y de esta manera permita poner
en préactica los conocimientos adquiridos en relacion a Economia Social y Solidaria en el
transcurso de la carrera de Economia. Adicional, en el transcurso del proceso investigativo se
obtendran nuevos y valiosos conocimientos que complementaran a los adquiridos en las aulas,
pero principalmente reforzaran la transicion de la vida estudiantil a la vida profesional.

d) OBJETIVOS
1. GENERAL

Fortalecer los eslabones de la cadena productiva del cacao, a través de la organizacion,
generacion de valor agregado y financiamiento, para incrementar los ingresos de los
productores de cacao, del barrio Playas de Cuje y cantén Centinela del Céndor.
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2. ESPECIFICOS

¢ Identificar a los productores de cacao, organizados y no organizados, con su area de cultivo,
produccién y productividad actual y futura, en los cantones Centinela del Céndor y
Yantzaza, provincia de Zamora Chinchipe.

o Determinar la factibilidad técnica y econémica, para la implementacién de una planta
procesadora de cacao en el barrio Playas de Cuje, ciudad de Zumbi, cantén Centinela del
Céndor.

e Analizar la estructura organizativa de la asociacion ASOPROMAS con enfoque de
economia popular y solidaria.

e) MARCO TEORICO
1. ANTECEDENTES

Inicialmente en mutuo acuerdo entre las Organizaciones de la Federacion Provincial de
Organizaciones Campesinas de Zamora Chinchipe (FEPROCAZCH), la Asociacion de
Trabajadores Auténomos Playas de Cuje (actualmente ASOPROMAS), y con el apoyo del
Fondo Ecuatoriano Populorum Progressio FEPP-Loja, decidieron conformar el
emprendimiento de produccidn y trasformacién de cacao en pasta de cacao como una primera
fase, para la posterior elaboracion de nuevos productos en base al cacao, mediante la
implementacion de la Organizacién Comunitaria para la trasformacion.

La FEPROCAZCH que fue creada mediante acuerdo ministerial No 0932 el 26 de agosto de
2003, en el Ministerio de Bienestar Social, que actualmente es el MIES, es una organizacion
de segundo grado que agrupa a 16 Organizaciones de bases, distribuidos en cuatro cantones
de la provincia de Zamora Chinchipe (Centinela del Céndor, Nangaritza, Yantzaza y El
Pangui).

La Asociacion de Trabajadores Auténomos “PLAYAS DE CUJE” era una corporacion de
derecho privado sin fines de lucro, que fue creada mediante acuerdo ministerial No. 000106 el
30 de Mayo de 2001, otorgado por el Ministerio de Bienestar Social, hoy MIES, esta
organizacion cambia de razon social a la Asociacion de Productores de Cacao y Derivados
Aromas del Sur “ASOPROMAS?”, creada mediante Nro. de resoluciéon SEPS “SEPS-ROEPS-
2013-900062, como una organizacion de derecho privado sin fines de lucro, en proceso de
obtencion de personeria juridica en la Superintendencia de Economia Popular y Solidaria, su
objeto social es la produccién, compra, transformacion, y comercializacién de cacao como
materia prima, y sus derivados, asi también como brindar el servicio de almacenaje del cacao,
servicio de post cosecha a todos los productores de la zona que requieran hacer uso de sus
instalaciones, sean estos socios o0 no de la organizacion. La organizacién se ubica en el Barrio
Playas de Cuje que esta ubicado en el Cantdn Centinela del Condor, Ciudad Zumbi, Provincia
de Zamora Chinchipe, el mismo que agrupa 17 socios.

La finalidad es desarrollar actividades orientadas a mejorar las condiciones de vida, enfrentar
la crisis a través de la creacion y funcionamiento de microempresas productivas, planificar y
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ejecutar planes, programas y proyectos de desarrollo social integral comunitario, en beneficio
de la colectividad.

Segun estudios realizados por el FEPP — Loja, argumenta que con la cooperacion financiera
obtenida por la FEPROCAZCH de la Fundacién Interamericana IAF, se fortalece la cadena
productiva del cacao en las primeras fases de transformacidn, que busca beneficiar a 400
familias socios de las organizaciones de base.

Cabe mencionar que hasta el momento no existen mas estudios a mas de lo realizado por el
FEPP, acerca de la cadena productiva de cacao de la asociacion de produccion de cacao y
derivados aromas del sur "ASOPROMAS", dado que se inicia sus primeras fases operativas
en el afio 2013. Frente a esto, falta ampliar propuestas de mejoramiento en la organizacion
comunitaria, alternativas de trasformacion, y comercializacion, por lo que se ha escogido el
tema a tratar.

2. FUNDAMENTACION TEORICA
2.1 MACROLOCALIZACION
2.1.1 CANTON CENTINELA DEL CONDOR

El canton Centinela del Condor se encuentra localizado al noreste de la provincia de Zamora
Chinchipe, con una poblacién de 7.172 habitantes, distribuido en un 28,8% en el sector urbano
y el 71,1% en el sector rural. Del total de la poblacion del cantén, el 57.4 % se dedican a la
agricultura y ganaderia, con la producciéon de principalmente café y cacao, siendo la
produccién de cacao cultivado desde épocas prehispanicas por parte de los antecesores del
pueblo Shuar, que se encuentra asentado en la provincia y en el canton. El cantén cuenta con
una superficie de 291 km?, con temperaturas promedias anuales de 18 °C a 24°C (Plan de
Desarrollo y Ordenamiento Territorial del Gobierno Auténomo Descentralizado de Centinela
del Condor [PDOT GAD CC], 2014).

2.2 MICROLOCALIZACION
2.2.1 BARRIO PLAYAS DE CUJE

Grafico 1
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El Barrio Playas de Cuje se encuentra ubicado a 4km (cinco minutos) via terrestre de la ciudad
de Zumbi, al margen derecho del Rio Zamora, en el cual habitan alrededor de 20 familias que
se dedican a la agricultura y ganaderia. En la actividad agricola se dedican a la produccion de
platano, yuca, especialmente cacao, con un clima tropical himedo apto para el cultivo y
produccién del cacao Nacional fino de aroma, siendo la materia prima para el proceso de
transformacion del caco en sus diversos derivados. El acceso a este sector es por una carretera
de segundo orden lastrado en su mayoria, proporcionando el acceso a los vehiculos en verano
y en invierno sin dificultad (FEPP, 2011).

2.3 PRODUCCION DE CACAO

El cacao es un arbol originario de las selvas de América Central y del Sur, su nombre cientifico
es Theobroma cacao, en griego Theobroma significa “comida de los dioses”. Su produccion
es apta en temperatura de 25- 28°C, donde existen cuantiosas precipitaciones, en un tiempo de
4 a 5 afios desde su plantacion y con una produccién maxima de 8 a 10 afios, dependiendo de
su variedad y condiciones de zona (Direccién de Inteligencia Comercial e Inversiones, 2013).

2.3.1 TIPOS DE CACAO

Cacao Fino de Aroma: Conocido también como Criollo o Nacional, posee un aroma y sabor
Unico, siendo esencial para la produccién del exquisito chocolate gourmet apetecido a nivel
mundial.

Cacao CCN-51: Es un cacao clonado de origen ecuatoriano, conocido también como
Coleccion Castro Naranjal cuyo color caracteristico es el rojo. Es reconocido por sus
caracteristicas de alto rendimiento para la extraccion de semielaborados, ingredientes
esenciales para la produccion a escala de chocolates y otros.

Forastero: Esta variedad carece del fino sabor criollo, siendo el cacao mas comun para la
industria chocolatera. Sin embargo es resistente a enfermedades.

Trinitario: Es el resultado de la fertilizacion cruzada del cacao fino de aroma y el forastero.
Por lo tanto es una variedad con cierto sabor especial y resistente.

2.3.2 DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DERIVADOS DEL CACAO.

El cacao en grano presenta una variedad de componentes nutritivos aptos para todo ser
humano, estando presente los hidratos de carbono, proteinas, grasas, vitaminas, minerales y
en menor cantidad azucares simples. Mismo que constituye una materia prima para la
elaboracion de productos semielaborados y productos terminados.

Segun la Direccion de Inteligencia Comercial e Inversiones (2013), menciona los siguientes
productos elaborados y semielaborados que se obtiene del cacao:

- Pastade Cacao (Licor de cacao): Es una pasta fluida que se obtiene del cacao a partir
de un proceso de molienda, se utiliza para la produccién de chocolates y para la
elaboracion de algunas debidas alcohdlicas.

- Manteca de Cacao: Es la grasa obtenida de someter la pasta o licor de cacao a presion
y calor, que junto a una mescla de una variedad de &cidos (palmitico, estearico, y
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linoleico) se forma en la manteca de cacao. Se utiliza para la produccion de cosméticos
y farmacéuticos.

- Torta de Cacao: Es la fase solida de la pasta de cacao. Se utiliza para la generacion
de chocolates.

- Cacao en Polvo: La torta puede ser pulverizada y convertirse en polvo de cacao. Su
uso es generalmente para dar sabor a productos terminados como; galletas, helados,
tortas y bebidas, asi mismo dentro de la produccién de confiteria y postres congelados.

En los productos terminados provenientes del caco, principalmente estd el chocolate, pero
ademés se pueden generar productos cosméticos como las cremas de chocolate, brillos
labiales, etc.

- Chocolate: Es la combinacion de la pasta y manteca de cacao, lo que genera a partir
de esta mezcla diversos tipos de chocolate, que ademas depende de otras
combinaciones con otros productos como leche, nueces, almendras, etc. Este producto
significa una fuente de energia por su alto contenido de hidratos de carbono y grasa.
También contiene nutriente, como el hierro, magnesio y fosforo, y es un excelente
antioxidante para el cuerpo.

2.4 PRODUCCION ASOCIATIVA.

Actualmente lo que hace falta es promover la asociatividad, con enfoque de negocios entre los
productores de pequefia y mediana escala, como un medio para generar economias de escala,
aumentar la productividad de la tierra, contribuir a una mayor disponibilidad de alimentos y
materias primas agricolas de buena calidad y propiciar un funcionamiento mas competitivo en
los mercados, que garantice una competitividad con equidad en las cadenas agro productivas,
contribuya al desarrollo econdmico y social de la comunidades rurales y que permita afrontar,
en mejores condiciones las incertidumbres propias del sector.

La importancia radica en que, al ser caracteristica propia del pais la existencia de minifundio,
la pequefia y mediana agricultura, los agricultores para competir mas eficientemente y mejorar
su posicion en las cadenas y en los mercados deben asociarse, actuar de forma conjunta tanto
para vender productos como para comprar insumaos, servicios, herramientas, maquinarias y
aprovechar asi, los beneficios que despliega la asociatividad a nivel de capital humano, a nivel
de capital social, a nivel de resultados técnicos, productivos y econémicos.

2.5 TRANSFORMACION Y COMERCIALIZACION DEL CACO Y DE
DERIVADOS.

La asociacion de productores de cacao y derivados aromas del sur “ASOPROMAS”, es el ente
encargado del acopio y transformacion de la materia prima en sus diversos productos
terminados y semielaborados.

La comercializacién del grano seco y/o de los productos derivados, consiste en ofrecer directa
o indirectamente al cliente. La comercializacién directa se realiza ofreciendo el producto
directamente al comparador que pude ser a industrias o al consumidor final, mientras que la
comercializacion indirecta se realiza mediante los “Traders” (intermediario entre el comprador
y vendedor), quien generalmente no aplican el precio justo.
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Para Jaime Freire y Franz Rios, el proceso de comercializacion en el ambito mundial “se
realiza a través de tres miembros de la cadena; la empresa exportadora, el broker
(intermediario) quien trabaja para una bolsa de commodities (productos basicos), y el
consumidor internacional (empresas procesadoras de cacao)”

2.6 CADENA PRODUCTIVA'Y DE VALOR
2.6.1 CONCEPTUALIZACION DE CADENA PRODUCTIVA.

La cadena productiva es “un conjunto estructurado de procesos de produccion que tiene en
comun un mismo mercado y en el que las caracteristicas tecno productivas de cada eslabon
afectan la eficiencia y productividad de la produccion en su conjunto” (Organizacion de
Naciones Unidas para el Desarrollo Industrial, 2004).

De esta forma la cadena productiva comprende un conjunto de firmas integradas alrededor de
la produccién de un bien o servicio, mismo que va desde los productores de materia prima
hasta el consumidor final.

Bésicamente la cadena productiva se subdivide en eslabones, siendo las principales los
productores, transformadores, comercializadores y el consumidor final del bien o servicio.

El eslabon primario hace referencia a todo el proceso productivo, desde la siembra hasta la
recoleccién del fruto, es decir hasta la obtencién de la materia prima, dotado por el productor.

El segundo eslabén de la cadena productiva se relaciona con la comercializacion del producto,
tanto a nivel interno como externo, desde que el grano o producto industrializado es comprado
por los agentes o comisionistas hasta que es entregado a las fabricas procesadoras o al
consumidor final dentro o fuera del pais de origen. Este proceso de comercializacion
basicamente se lleva a cabo a través de asociaciones de productores, acopiadores,
comisionistas y exportadores, siendo los 3 primeros abastecedores del mercado nacional,
mientras que el Gltimo aprovisiona al mercado internacional.

Por dltimo el eslabon industrial comprende el procesamiento del grano para producir derivados
como la pasta o licor de cacao, manteca y polvo de cacao, en cuanto a productos
semielaborados o productos intermedios, y los productos terminados como chocolate, confites,
productos cosméticos (cremas de chocolates, etc.), entre otros, estdn a cargo de industrias
procesadoras especializadas en cada uno de estas areas de produccion.

2.6.2 CADENA DE VALOR

La cadena de valor consiste en el trabajo estratégico entre los actores interdependientes, que
busca elevar la competitividad mediante alianzas entre eslabones, trabajo coordinado de
iniciativa propia hacia el logro del objetivo comun (Gottret, 2011).

El enfoque de cadena de valor involucra un andlisis particular de los eslabones, su rol,
limitaciones y oportunidades, y el disefiar una estrategia o plan de accion de agregacion de
valor econémico y social, adherente a personas mas pobres, que propicie el desarrollo
econdmico integral.
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2.6.3 IMPORTANCIA DE LA CADENA

El crecimiento econémico se ha basado en la explotacién del ser humano y de recursos
naturales, propiciando desigualdad y pobreza con la distribucién injusta de la riqueza,
concentrandose el capital en poca manos en personas que sacan provecho de estos recursos.

Con el nuevo enfoque de trabajo en cadena busca cambiar el modelo de crecimiento desigual,
con la inclusion econémica y social de actores que va desde los productores campesinos hasta
los distribuidores de la materia con valor agregado. Su impacto favorece al mejoramiento de
las condiciones de vida de la poblacién con la generacion de empleo, mejores ingresos, entre
otros, cuyo resultado es la dinamizacion de los territorios.

Las cadenas productivas es de gran importancia por potenciar los recursos productivos de un
determinado territorio, con la agregacion de valor al insumo local que va desde la produccion
de la materia prima, transformacién, a la comercializacion de productos elaborados dirigidos
al consumidor final. A la vez la importancia radica en la inclusion de personas al trabajo,
ocupacion de profesionales tanto de la localidad como de la ciudad para la dotacién de servicio
de apoyo, en construccion al desarrollo econémico y autonomia local.

2.6.4 CUADRO COMPARATIVO ENTRE CADENA TRADICIONAL Y LA
CADENA DE VALOR.

Aspecto Cadena Productiva Cadena de Valor
L, Son actores independientes, | Actores dependientes, organizados hacia el
Organizacion i . _—
actuan de forma particular. logro de sus objetivos.
Se limita a las relaciones | Ampliada. Busca la sostenibilidad
Visis comerciales con provision de | (econdmica, social y ambiental) a largo
Ision .. . . . .
servicios de corto a mediano | plazo, manteniendo relaciones comerciales
plazo. y de provision de servicios.
L. Competitividad de los actores . .
Propésito Competitividad como sistema.
de la cadena.
Maximizar ingresos y/o | Aumentar beneficios dentro de la cadena,
Objetivo minimizar costos. Objetivos | dando valor a la materia prima.
individuales. Objetivo coman.
Orientado por la oferta y .
. Orientada por la demanda y centrada en los
. .. enfocada en el suministro de
Orientacion o actores de la cadena que colaboran de
productos y servicios entre . . .
manera intensiva para suplir esta demanda.
actores de la cadena.
Bajo nivel de cooperacion vy
Nivel de | confianza entre los actores. | Altos niveles de cooperacion y confianza, a
confianza Cada uno establece sus propias | partir de normas y reglas concertadas.
reglas y normas.
. . Los actores disponen de la informacion
. Escaza informacion, tan solo se . L
Flujo de | . . necesaria para la toma de decisién oportuna
. .. limita a las transacciones .
informacién . y la para el desarrollo efectivo de las
comerciales entre actores. .
funciones.
Fuente: Gottret (2011).

Elaboracion: La autora.
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2.6.5 ESTRUCTURA DE LA CADENA PRODUCTIVA.

Gréfico 2
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Elaboracion: La autora.
FUNDAMENTACION LEGAL

Para garantizar una viabilidad normativa, el proyecto planteado en esta investigacion debe
estar acorde con los requisitos legales y normativos de la actualidad, los mismos que se
detallan a continuacion.

La Constitucion de la Republica del Ecuador en el capitulo cuarto, seccion primera, art. 283,
manifiesta: “El sistema econdmico se integrard por las formas de organizacion econdémica
publica, privada, mixta, popular y solidaria, y las demas que la Constitucion determine. La
economia popular y solidaria se regulard de acuerdo con la ley e incluira a los sectores
cooperativistas, asociativos y comunitarios”.

En el Codigo Organico de Ordenamiento Territorial Autdbnomo Descentralizado (COOTAD),
en su art. 54 de las funciones de los gobiernos autdnomos descentralizados municipales esta:
“Promover, concurrentemente con los gobiernos autonomos descentralizados parroquiales
rurales, en el marco de la economia social y solidaria, la asociacion de los microempresarios,
pequefios y medianos productores y brindar la asistencia técnica para su participacion en
mejores condiciones en los procesos de produccién, almacenamiento, transformacion,
conservacion y comercializacion de alimentos”. Asi también define que “Los gobiernos
auténomos descentralizados regionales, provinciales y parroquiales rurales les corresponde de
manera concurrente la definicion de estrategias participativas de apoyo a la produccion; el
fortalecimiento de las cadenas productivas con un enfoque de equidad; la generacion y
democratizacion de los servicios técnicos y financieros a la produccidn; la transferencia de
tecnologia, desarrollo del conocimiento y preservacion de los saberes ancestrales orientados a
la produccion; la agregacion de valor para lo cual se promoverd la investigacion cientifica y
tecnoldgica; la construccion de infraestructura de apoyo a la produccion; el impulso de
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organizaciones econdmicas de los productores e impulso de emprendimientos econémicos y
empresas comunitarias”.

El Plan Nacional del Buen Vivir tiene como objetivo consolidar el sistema econdmico social
y solidario de forma sostenible, mediantes politicas y lineamientos estratégicos que es
impulsar la formacion técnica y especializada dirigida al sector popular, en el marco de su
incorporacion en los procesos de sustitucion de importaciones y la transformacion de la matriz
productiva; y fomentar la asociatividad para el sistema econémico popular y solidario
organizado y con poder de negociacion, en los diferentes, encadenamientos productivos donde
ejercen su actividad. Por otra parte, se enmarca en regular la cadena de produccion en lo
referente a precios, para establecer condiciones de comercio justo y la reduccion de la
intermediacion en la produccién popular y rural (PNBV, 2013).

En la Ley de economia Popular y Solidaria, se manifiesta que Unicamente se sujetan las
siguientes organizaciones; ‘“Las constituidas por familias, grupos humanos o pequefias
comunidades fundadas en identidades étnicas, culturales y territoriales, urbanas o rurales,
dedicadas a la produccion de bienes o de servicios, orientados a satisfacer sus necesidades de
consumo Yy reproducir las condiciones de su entorno proximo, tales como, los comedores
populares, las organizaciones de turismo comunitario, las comunidades campesinas, los
bancos comunales, las cajas de ahorro, las cajas solidarias, entre otras, que constituyen el
Sector Comunitario”; “Las organizaciones econémicas constituidas por agricultores, artesanos
o0 prestadores de servicios de idéntica o complementaria naturaleza, que fusionan sus escasos
recursos y factores individualmente insuficientes, con el fin de producir o comercializar en
comun y distribuir entre sus asociados los beneficios obtenidos, tales como, microempresas
asociativas, asociaciones de produccion de bienes o de servicios, entre otras, que constituyen
el Sector Asociativo”.

La Ley Organica del Régimen de la soberania alimentaria en el art. 15 presenta que: “El Estado
fomentara las agroindustrias de los pequefios y medianos productores organizados en forma
asociativa”.

FUNDAMENTACION INSTITUCIONAL.

El presente proyecto se realizara con el apoyo del Fondo Ecuatoriano Populorum Progressio —
Loja (FEPP), mismo que se vincula directamente con el desarrollo rural, basado en los
siguientes aspectos;

Misién

Estar al servicio de hombres y mujeres de campo, indigenas, afroecuatorianos, montubios,
mestizos y pobladores urbano marginales, pobres, preferentemente organizados. Es una
instancia de apoyo a los esfuerzos que ellos realizan para el logro de sus aspiraciones en
aspectos de organizacién, educacion, acceso a recursos financieros, fuentes de trabajo y
medios de produccion, transformacion y comercializacion, conservacion del medio ambiente,
equidad entre géneros, incidencia politica y bienestar; contribuye a crear esperanza, justicia,
paz y condiciones de vida mas humanas.
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f)

Lineas de Accidn

Las principales lineas de accién que tiene el FEPP, y se vincula con el proyecto estan;
Promocién Socio Organizativa, Produccion de alimentos sanos, Procesamiento vy
Transformacion Agropecuaria, Comercializacion de productos campesinos, Sostenibilidad
Ambiental y Suministro de Herramientas, Equipos, Materiales, Insumos, Semillas para la
produccion agropecuaria.

METODOLOGIA

Para alcanzar el primer objetivo, se realizara el estudio de campo, con la descripcion de las
variables, para obtener los resultados: produccion anual de cacao, nimero de hectéareas
cultivadas, y con esto, la productividad del cacao por hectarea.

Basicamente el método a utilizarse para este objetivo, es el método inductivo, mismo que se
utilizara para inferir en los promedios de hectareas cultivados, su productividad.

Para este objetivo, la poblacion a investigarse es directamente lo cacaocultores de los cantones
de Centinela del Condor y Yantzaza, que dado la magnitud del tamafio, se utilizara una
muestra, a quien se le aplicara la técnica de la encuesta y el cuestionarios, como instrumento
apropiado para recolectar informacion necesaria para obtener los resultados del objetivo. Se
realizara un muestreo probabilistico al azar para cada parroquia de los cantones antes
mencionados, y el tamafio de la muestra se determinara mediante la siguiente formula
estadistica;

2
Ny = T .di; Q
Donde;
No = Primera aproximacion del tamafio de la muestra.
T = Valor de t student.
d = Margen de error.
p = Probabilidad de que ocurra el proceso.
g = Probabilidad de no ocurrencia del suceso.

n= NO
1+,
Donde;
n = Numero de productores a encuestar.
No = Primera aproximacion del tamafio de la muestra.
N1 = Numero de productores existentes en la parroquia.

El segundo objetivo se llevara a cabo mediante una investigacion descriptiva, tendiente a
determinar las condiciones técnicas y financieras para la implementacion de la planta
procesadora de cacao, que permita analizar su viabilidad. Por otra parte, se utilizara como
método de investigacion, el método estadistico, para procesar los datos y extraer informacion
referente a flujos de ingreso y egreso, oferta y demanda, etc., con proyecciones de hasta 10
afios, que seran los resultados a obtenerse.
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9)

b)

c)
d)
e)
f)
9)
h)
i)
)
K)

Se aplicara principalmente la técnica de entrevista, con el respectivo guia de entrevista, a
principales microempresa, tiendas de autoservicios, cafeterias, restaurantes y deméas mercados
potenciales, para determinar la demanda de la pasta de cacao dentro y fuera de la localidad (
cantones; Centinela del Céndor, Zamora Chinchipe y Loja).

El andlisis de la estructura organizativa de la empresa comunitaria con enfoque de economia
popular y solidaria, se lograra con una investigacion descriptiva y explicativa, que permitira
describir la forma organizativa tradicional y la estipulada dentro de la ley de economia popular
y solidaria, a la vez explicar las razones de causa para que las asociaciones se organicen de tal
manera. Asi también se realizara revisiones bibliogréaficas, para conseguir la informacion
necesaria para caracterizar las formas de organizacion basadas en la economia popular y
solidaria.

Para proponer un sistema de microcrédito comunitario dentro de la localidad bajo las
condiciones del sistema de economia social y solidaria, se partira de un analisis exploratorio
de las formas de organizacion, que se ajuste a la razon social, para una empresa de servicios
dentro del territorio rural.

ESQUEMA DE CONTENIDO DE TESIS

Titulo

Resumen

Abstract

Introduccion
Revision de Literatura.
Materiales y Métodos
Resultados

Discusion
Conclusiones
Recomendaciones
Bibliografia

Anexos.
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h) CRONOGRAMA
El proyecto investigativo se lo llevara a cabo en 14 meses, a partir del mes de febrero del afio 2015, en atencion al siguiente cronograma de actividades:

ACTIVIDAD / TIEMPO

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES, 2015-2016

Mes 1

FEBRERO

Mes 2

MARZO

Mes 3

ABRIL

Mes 4

MAYO

Mes 5

JUNIO

Mes 6

JULIO

Mes 7

AGOSTO

Mes 8

SEPTIEMBRE

Mes 9

OCTUBRE

Mes 10

NOVIEMBRE

Mes 11

DICIEMBRE

Mes 12

ENERO

Mes 13

FEBRERO

Mes 14

MARZO

Seleccion del tema.

Elaboracion del
anteproyecto.

Presentacion,
revisién y aprobacion
del anteproyecto.

Elaboracién y
revision literaria.
Elaboracién de
Instrumentos.
Recopilacién de
informacion.

Andlisis e

interpretacion de
resultados.

Concrecion de la

propuesta,
conclusiones y
recomendaciones.
Presentacion y

revision del borrador
de tesis.

Elaboracion del
informe final.

Sustentacion de la
tesis.
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i) PRESUPUESTO Y FINANCIAMIENTO.

PRESUPUESTO

Partidas y Sub partidas Importe ($)
Personal
Honorarios de un Ing. Agronomo 400,00
Bienes
Resmas de papel 13,00
CDs, USB 12,60
Lapiceros 0,90
Marcadores 1,80
Computadora portatil 850,00
Cédmara Fotografica 250,00
Servicios
Fotocopias 20,00
Internet 160,00
Impresiones 45,00
Viaticos (transporte, hospedaje y alimentacion) 590,00
Empastado 75,00
Imprevisto (10%) 240,83
TOTAL 2649,13

FINANCIAMIENTO

El costo de la ejecucion del presente trabajo investigativo esta financiado de la siguiente
manera;

Financiamiento Aporte ($) Participacion (%)
Recursos externos (FEPP-LOJA) 1059,65 40%
Autofinanciamiento 1589,48 60%
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e SEPS, S. d. (octubre de 2012). Superintendencia de economia popular y solidaria Boletin de
coyuntura N 1. Recuperado el 10 de diciembre de 2014, de Superintendencia de economia
popular y solidaria: http://www.seps.gob.ec/c/document_library/get file?uuid=22db6c32-
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Ecuador.

ANEXO 2.

POLITICAS Y LINEAMIENTOS DEL PNBV 2013 - 2017

OBIJETIVO

POLITICA

LINEAMIENTO

1. Consolidar el
Estado
democratico y
la construccién
del poder
popular

1.6 Fortalecer a |las
empresas publicas como

agentes en la
transformacién
productiva.

1.8.j. Promover los encadenamientos productivos y la
sustituciéon de importaciones de las empresas publicas
privilegiando a los actores de la economia popular vy
solidario.

1.12 Fomentar la auto
organizacion social, la
vida asociativa y la
construcciébn de una
ciudadania activa que
valore el bien comun.

1.12.a. Promocionar la creacién y el fortalecimiento de
organizaciones, colectivos, movimientos sociales,
asociaciones ciudadanas, redes populares y demas grupos
de accion ciudadana.

1.12.c. Promover el respeto y el reconocimiento de las
formas de organizacion de las comunidades, los pueblos y
las nacionalidades.

2. Auspiciar la
igualdad, la
cohesion, la
inclusion y la
equidad social y
territorial en la
diversidad.

2.1 Generar condiciones
y capacidades para la
inclusién econdmica, la
promocién social y la
erradicacién progresiva
de la pobreza.

2.1.e. Promover y apoyar iniciativas de economia populary
solidario y MIPYMES, mediante mecanismos de asistencia
técnica, circuitos econdmicos, aglomeracién de economias
familiares, sistemas de comercializacién alternativa,
fortalecimiento de la capacidad de negociacidn y acceso a
financiamiento, medios de produccién, conocimientos y
capacidades, acorde a las potencialidades territoriales.

2.11 Garantizar el Buen

Vivir rural y la
superacion de las
desigualdades sociales y
territoriales, con
armonia  entre los

2.11.c. Crear vy fortalecer mecanismos justos de
encadenamiento productivo de la agricultura familiar
campesina y medios alternativos de comercializacion,
promoviendo y fortaleciendo la asociatividad y |la soberania
alimentaria, con principios de igualdad, equidad vy
solidaridad.
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8. Consolidar el
sistema

econdmico
social y
solidario, de
forma
sostenible

espacios  rurales y
urbanos.
8.1.a. Priorizar la asignacion de recursos publicos bajo
. criterios de satisfaccion de necesidades, generacion de
8.1 Invertir los recursos

publicos para generar
crecimiento econdmico
sostenido y
transformaciones
estructurales

capacidades y oportunidades, y acumulacién de capital en
sectores productivos generadores de valor.

8.1.e. Impulsar la nueva institucionalidad del sector
financiero publico, orientado a promover la transformacién
de la matriz productiva, la inclusidn financiera democratica
para la igualdad, la soberania alimentaria, el desarrollo
territorial y la vivienda de interés social.

8.9 Profundizar las
relaciones del Estado
con el sector popular y
solidario

8.9.a. Impulsar la formacion técnica y especializada dirigida
al sector popular, en el marco de su incorporacién en los
procesos de sustitucion de importaciones vy la
transformacién de la matriz productiva.

8.9.d. Establecer condiciones preferentes a los actores de la
economia popular en el acceso a financiamiento y facilidad
de tasas de interés, para emprendimientos y/o la
ampliacién de su actividad productiva existente.

8.9.f. Regular la cadena de produccion en lo referente a
precios y a la definicidon de precios de sustentacidn, para
establecer condiciones de comercio justo y la reduccién de
la intermediacién en la produccion popular y rural.

8.9.j. Fermentar la asociatividad para el sistema econémico
popular y solidario organizado y con poder de negociacidn,
en los diferentes encadenamientos productivos donde
ejerce son su actividad.

10. Impulsar la
transformacion
de la matriz
productiva

10.1. Diversificar 'y
generar mayor valor
agregado en la

producciéon nacional

10.1.a. Impulsar y fortalecer las industrias estratégicas
claves y sus encadenamientos productivos, con énfasis en
aquellas que resultan de la reestructuracion de la matriz
energética, de la gestion soberana de los sectores
estratégicos y de las que dinamizan otros sectores de la
economia en sus procesos productivos.

10.1.g. Fomentar la sustitucidn selectiva de importaciones,
en funcion del potencial enddgeno territorial, con visién de
encadenamiento de industrias basicas e intermedias.

10.4. Impulsar la
produccidn y la
productividad de forma
sostenible y

sustentable, fomentar la
inclusion y redistribuir
los factores y recursos
de la produccién en el
sector agropecuario,
acuicola y pesquero

10.4.a.  Fortalecer la produccién rural organizada y la
agricultura familiar campesina, bajo formas de economia
solidaria, para incluirlas como agentes econémicos de la
transformacién en matriz productiva, promoviendo la
diversificacion y agregacion de valor y la sustitucion de
importaciones, en el marco de la soberania alimentaria.
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10.5.a. Fortalecer mecanismos para la incorporacion de las
micro, pequefias y medianas unidades y de servicios, en
cadenas productivas vinculadas directa o indirectamente a
los sectores prioritarios, de conformacién con las
caracteristicas productivas por sector, la intensidad de
mano de obra y la de generacion de ingresos.

10.5 Fortalecer la
economia popular 'y
solidaria —EPS—, y las
micro, pequefias vy

medianas empresas —
MIPYMES - en la
estructura productiva

10.5.b. Promocionar y fomentar la asociatividad, el
fortalecimiento organizativo, la capacidad de negociacidn,
la creacion de redes, cadenas productivas y circuitos de
comercializacion, para mejorar la competitividad y reducir
la intermediacion en los mercados

10.6.a. Profundizar la  sustitucion selectiva de
importaciones, en funcién de las condiciones productivas
potenciales en los territorios, que reservan mercados
locales y aseguren una escala minima de produccién, para
el desarrollo de los sectores prioritarios, industrias
intermedias conexas y la generacidn de industrias basicas.

10.6 Potenciar procesos
comerciales

diversificados y
sostenibles en el marco

de la transformacién

oroductiva 10.6.c. Incrementar, mejorar y diversificar la oferta

exportable de nuevos actores, especialmente de las
MIPYMES y de la EPS.

Fuente: Plan Nacional del Buen Vivir 2013 — 2017.
Elaboracion: La autora.

ANEXO 3.

CUESTIONARIO VALIDADO APLICADO A LOS PRODUCTORES DE
CACAQO DE LOS CANTONES DE YANTZAZA Y CENTINELA DEL
CONDOR

A
°V° ?Tr
AN

e

1859

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA
AREA JURIDICA SOCIAL Y ADMINMISTRATIVA
CARRERA DE ECONOMIA
Distinguido productor/ra:

Yo, Sisa del Rocio Puchaicela Namcela, estudiante de la Carrera de Economia de la
Universidad Nacional de Loja, me encuentro realizando una investigacion de la cadena
productiva de cacao, motivo por el cual solicito su valiosa colaboracion para contestar
el siguiente cuestionario.

La informacion que me proporcione es de caracter confidencial y servira Gnicamente
para efectuar el presente trabajo.

DATOS GENERALES
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1. Nombre

3. Ubicacion:

Canton: ......oovvviniiiiiiiiiii
Parroquia: .........oooooiiii
Comunidad: .........c.ooooeiiiiiiii
Organizacion: ............cooeeeviiiiiiian...

4. NUmero de miembros del hogar. De las
personas en edad de trabajar, ¢cuantos se
dedican a la actividad agricola?

NUmero

Personas >16 afos.

Personas (>16 aflos) que se dedican
a la actividad agricola.

DATOS ESPECIFICOS

1. (Cuéntas hectareas de cacao cultivé el afio
anterior?

2. Aparte del cacao, qué otros cultivos tiene
en sus terrenos.

3. Elcacao lo cultiva:

Solo () Asociado ( )

4. Renové sus plantaciones de cacao
No () Si ()

¢Cuantas hectareas? ................
¢EN qQUé afio?........occcvviiiiii

5. Incrementd recientemente sus plantaciones de
cacao.
Si ()

De ser afirmativo, ¢Cuantas hectareas?

No ()

6. ¢Ha pensado incrementar o renovar el
area de cultivo de cacao?

Si() No ()
De ser afirmativo, ¢Cuantas
hectareas?.......ccccoeceeveviveeceeerennen,

7. ¢Cuales su produccion de cacao por hectarea?

8. ¢(Qué tipo de cacao cultiva usted?,
¢Cuantas hectareas de cada tipo?

TIPOS DE CACAO HECTAREAS
CCN51
NACIONAL
CRIOLLO
OTROS: ...............
9. (Coémo y qué cantidad vende su cacao, y cual es | 10. ;Tiene dificultados en vender la
su precio? produccion de su cacao?
Tipo Cantidad Precio Si() No ()
(qq) 2012 | 2013 [ 2014 | | ¢Porque?
Mazorca | T | e
Baba ettt ettt
Seco | L] e
Total

11. ¢Usted es parte de
productores de cacao?
No( )
De ser afirmativo, ¢Cual?

una organizacion de

Si (1)

12. ¢A quién le vende su cacao, cuanto, y

cuando lo vende?
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.................................................... Organizacion Cantida | Precio | Cuand
Explique el motivo de estar 0 no d 0
T (O T 1A TP4: s (o HO N (qq) (mes)
................................................................................... FEPROCAZCH
APEOSAE
....................... ASOPROMAS
INTERMEDIAR
10
INDUSTRIA
OTROS
13. ;Qué tan conforme se siente el vender su | 14. ¢Estaria dispuesto/a vender su cacao a
produccion de cacao? la asociacion ASOPROMAS?
Muy conforme
Conforme Si () No( )
Indiferente En caso afirmativo, ¢ Cuantos quintales?
Inconforme |l e
Muy Inconforme 15. ¢Como usted financia la produccion de
¢Por que? cacao? -
Recursos Propios
............................................................ Banco Nacional de Fomento
............................................................ Banco CODESARROLLO
............................................................ Corporacion Financiera Nacional-
........................................................... CEN
Otros

GRACIAS POR SU COLABORACION
SU TIEMPO INVERTIDO EN ESTA ENCUESTA PROPORCIARA LA INCLUSION DE LOS
PRODUCTORES EN EL DESARROLLO ECONOMICO Y EN EL CAMBIO DE LA MATRIZ

PRODUCTIVA DEL PAIS.
ANEXO 4.

CUESTIONARIO DIRIGIDO A LOS HOGARES DE LOS QUINTILES
PRIMERO Y SEGUNDO SEGUN INGRESOS DE LA CIUDAD DE LOJA

1859

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA
AREA JURIDICA SOCIAL Y ADMINISTRATIVA
CARRERA DE ECONOMIA

Estimado sefior (a), permitame informarle que con el propdsito de cumplir los
requerimientos academicos de la Carrera de Economia de la Universidad Nacional de
Loja, se esta realizando una investigacion de mercado, con la finalidad de determinar
la aceptacion de la pasta de cacao (barra de chocolate) de fino de aroma de la provincia
de Zamora Chinchipe, en la ciudad de Loja, para lo cual precisamos de su informacién
veraz y confiable.
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ENCUESTA

Por favor marque con una X la respuesta de su eleccion.

de chocolate.

Si()

1. Usted o algan miembro de su familia consume la barra de chocolate para preparar su taza

No( )

Si su respuesta es S, continte contestando las siguientes preguntas.

2. Como prefiere el chocolate para preparar:

Amargo ()
Semiamargo ( )
Indiferente ()

3. Semanalmente: ¢qué cantidad consume?
Libra
Media libra
200 gr

100 gr

Otra medida

4. ¢ Qué presentacion de pasta de cacao usted
prefiere comprar?

5. Prefiere alguna marca en especial de pasta
de cacao.

1 kilogramo (1000 gr) Chocolate Superior
1 libra (453 gr) El Squisito
Y libra (230 gr) Induzcar
200 gr Corona
100 gr El Salinerito
Otra presentacion La purita
Otro, especifique:..................

6. ¢Qué caracteristicas valora a la hora de
adquirir el producto?

Precio

Calidad del producto (fino de aroma)
Certificacion Organica

Lugar de Origen

Calidad del Empaque

Otros, especifique........................

7. Estaria dispuesto a cambiar el consumo por
una nueva marca de pasta de cacao,
(Kushinkiam Alta Amazonia, de la provincia
de Zamora Chinchipe, cantén Centinela del
Céndor).

Si( ) No( )

8. En qué lugar primordialmente adquiere el
producto anteriormente mencionado.
Supermaxi

Romar

Almacenes Tia

Zerimar

Galtor

Economic

El Mercado Gran Colombia
El Mercado de las Pitas

El Mercado Central

El Mercado San Sebastian
Otro,

iGracias por su colaboracion!!!

ANEXO 5.

GUIA DE ENTREVISTA DIRIGA A LAS TIENDAS DE AUTO SERVICIO

Y MERCADOS MINORISTAS DE LA CIUDAD DE LOJA, ANO 2015
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) UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA
AREA JURIDICA SOCIAL Y ADMINISTRATIVA
CARRERA DE ECONOMIA

Estimado amigo (a) con el proposito de cumplir los requerimientos académicos de la
Carrera de Economia de la Universidad Nacional de Loja, se esta realizando una
investigacion de mercado, con la finalidad de determinar la aceptacion que tendria la
pasta de cacao del canton Centinela del Condor de la provincia de Zamora Chinchipe

en la ciudad de Loja, para lo cual precisamos de su informacion veraz y confiable.

GUIA DE ENTREVISTA

¢En su tienda de autoservicio o mercado minorista, venden las pastas de cacao?

Si() No ()

En lo referente a la venta de pasta de cacao:

¢ Cudles con las presentaciones que adquiere para la venta en su tienda de autoservicio
0 mercado minorista?

Semanalmente: /Qué cantidad de pasta de cacao adquiere de cacao uno de los
presentaciones?
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ANEXO 6.

GUIA DE ENTREVISTA DIRIGIDA A TECNICOS DEL MAGAP DE LA
PROVINCIA DE ZAMORA CHINCHIPE

1859

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA
AREA JURIDICA SOCIAL Y ADMINISTRATIVA
CARRERA DE ECONOMIA

Estimado amigo (a) con el proposito de cumplir los requerimientos académicos de la
Carrera de Economia de la Universidad Nacional de Loja, se esta realizando un estudio
de campo, con la finalidad de realizar recolectar informacion de los productores de
cacao de los cantones de Yantzaza y Centinela del Céndor, para lo cual precisamos de

su informacidn veraz y confiable.

ENTREVISTA DIRIGIDA A TECNICOS DEL MAGAP

¢ Cuantas hectéreas de cultivo de cacao se estan renovando y/o incrementando? (Pedir
bases de datos)
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ANEXO 7.

DETALLE DE LAS HECTAREAS ACTUALES, Y PROYECTADAS SEGUN LAS

HECTAREAS QUE PIENSAN INCREMENTAR LOS PRODUCTORES

ORGANIZADOS Y NO ORGANIZADOS.

e Hectareas de cultivo de cacao, afio 2014

Nro. Hectareas
Productores | Promedio Ha Actual
ORGANIZADOS ASOPROMAS 17 1.35 23
OTROS 159 2.58 411
NO ORGANIZADOS 594 2.19 1303
TOTAL 770 1737
Hectareas de cultivo de cacao que piensan incrementar y/o renovar, afio 2015
Porcentaje de Hectareas
productores | Promedio Ha | Proyectadas
0,
ORGANIZADOS ASOPROMAS 41.18% 0.71 5
OTROS 33.33% 1.58 84
NO ORGANIZADOS 23.88% 1.28 182

Hectéareas de cultivo de cacao que piensan incrementar y/o renovar, afio 2016

Porcentaje de Hectéareas
productores Promedio Ha | Proyectadas
0,
ORGANIZADOS ASOPROMAS 100% 1.47 25
OTROS 27.78% 1.30 57
NO ORGANIZADOS 25.37% 1.62 244
ANEXO 8.

DETALLE DE LAS PROYECCIONES DE LA PRODUCCION DE CACAO EN

BABA, SEGUN LAS HECTAREAS QUE ESTAN PRODUCIENDO CACAO,

RENOVADAS Y/O INCREMENTADAS, Y LOS QUE PIENSAN INCREMENTAR

Y/O RENOVAR EN LOS PROXIMOS ANOS.

Promedio de hectdreas que estan produciendo cacao y la produccidon actual, afio 2015

Nro. Productividad | Promedio Produccién Actual (qq)
Productores (qq/ha) de Ha. ad
) ASOPROMAS 17 18 1.35 ASOPROMAS 414
Organizados
Otros 159 15.75 1.97 Otros 4.944
No Organizados 594 14.49 2.22 No Organizados | 19.093

ASOPROMAS
Nueva Produccion
Porcentaje de Nro. Promedio (aq)
Aiio Productores Productores Ha Ano Produccion
2015 41.18% 7 0.71 2019 90

Promedio de hectareas que piensan renovado y/o incrementado los socios de
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| 2016 | 100.0% | 17 | 147 [ 2020 [ 450 ]
Nota: Una vez sembrada las plantaciones de cacao, la produccion de cacao se estabiliza a los 4 afios.

e Promedio de hectareas renovadas y/o incrementadas y la produccién correspondiente, de
los productores Asociados y No Asociados

ORGANIZADOS NO ORGANIZADOS Nueva Produccién (qq)
Porcentaje de Nro. Promedio | Porcentaje de Nro. Promedio | Afo No
Aiio productores | Productores Ha productores | Productores Ha Organizados | Organizados
2013 17% 27 2,33 - - - 2017 977 -
2014 22% 35 1,38 7.46% 44 1.1 2018 767 706
2015 33% 53 2,17 9% 53 1.9 2019 1.814 1.463

e Promedio de hectareas que piensan incrementar y la produccién correspondiente, de los
productores Asociados y No Asociados

ORGANIZADOS NO ORGANIZADOS NUEVA PRODUCCION (qq)
Afio | Porcentaje de Nro. Promedio | Porcentaje Nro. Promedio | A#g
productores | Productores Ha de Productores Ha Organizados No
productores Organizados
2015 17% 27 1.83 17.91% 106 1,13 2019 767 1.733
2016 28% 165 1.30 25.37% 151 1,62 2020 3.106 3.530
ANEXO 9.

RESUMEN DEL COSTO DEL EDIFICIO

DESCRIPCION PRECIO
BODEGA Y RECEPCION 5.863,97
FERMENTADORA 10.813,59
MARQUESINA 4.980,74
ZONA FRANCA Y CERRAMIENTO 3.342,99
PLANTA PROCESADORA Y ADMINISTRACION 75.673,78
TOTAL DE LA CONSTRUCCION 100.675,06

Fuente: Arg. Pablo Quizhpe.
Elaboracion: La autora

ANEXO 10.
COTIZACION DE LAS MAQUINARIAS

Para realizar el estudio financiero se contacté con las empresas: Inoxidable M/T de
Quito, y, EUROTALLERES de Babahoyo, para la cotizacién de las maquinarias que

se requiere para el proyecto.
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IO L ES M}f.’_

Qujbe, 19 de Julio d= 2015

Sermnzes
ASOPROMAS
FPres=nte.-

Srta. Sisa Buchaicela

D= miis consideraciones:
En base a las conwersaciones mantenidas, nos 2= grato cotizar o siguisnte:

1. CLASIACADNMR LIMPTADOR PARA CACAC
Seleccicnador f clasificador tipo zarands vibretoris para cacao.
Seleccidn de tres tamafios de grano, con lamina perforada de Acero al carbono.
Salidas indepemndientes. dos laterales y una frontal.
Apcionami=nio con motor eléctrico de 3 HP a 220 W trifésico.
Capaddad aprosimada de proceso:; 50 kg por hora. Tolva de carga inicial para 10 kg-
Acabado sanitario 2n pulido fino: terminacidén gensral 44 a 120 grit en dreas de soldadura.

Acsbados generales en pinbura tipo esmmelte anticormosivo. Mota: El clisnte debera
suministrar dimmensiomnes d= sgujeros de las tres zarandas.

PRECIO UNITARIO: ...
494000

.

2 TRITURADOR ¥V DESCASCARADCHR PARA CACAC

Triturador de rodillos para cacao. Alimemntacion manual por medio de tolva superior. Su
funcidn principal s romper el cacso para granular en eenor tamario y posterior separacidn
de la cascara por arastre con aire. Funcicnamients por medio de Motomesduchor de 1 HP
220 trifasico.

Sisterna de amastre de cidscara por medio de descarga inferior del friburador; con wentilador

radial; motor independiente a 220 W,
Capadcdad asproximada: 80 kg. per hora.

Fabricacion de rodillos en Acero Inoxidable AIS1 3040, Acabado
en fondo anticormosivo y esmalte de alta resistencia.

PRECIO UNITARIO: ______________.
5.130,00

S |

2. MOLING DE PIEDRAS PARA CACAD

Molino de Piedras para extraccion de “licor de cacaoc”. Funcicnamiento horizontal; piedra
rotativa y fija. Alimentacion manual directo a tambor.

Fabricacion en hierro fundido; piedras especiales especificas importadas para molino.
Procedencia de las piedras: Dinamarca.

Capacidad aproximada de proceso: &0 kg. por hora.

Aceitunos WEE—105 w Avw. Eloy Alfaro
(593 2) ZBOT7A7S5 S {592 2) 2EDO0SE1 / (592 9} 92420686 incxidable=mt@gmail  com
£ www. inomidablesst . com. ec Quito, EBcuador

(=TT T =1] r—r:MfT
Todas las partes en contacto con el producto seran de acero inoxidable AlS| 3040, Acabado
en fondo anficomosivo y esmalte de alta resistencia.

PRECIO UNITARIO: (...,
FA60.00

I——
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. AMIOLIMMO REFINADOR DE OO LOS PARA CACAC

Molino refinador de rodillos para refinar chocolate.

Faodillos construidos en Acero Inoxidable AISI-304 28 de cien milimetros de didmetro (100
mim} y rescientos milimetros de longitud (300D mm); rectificados con piedra.

Radillos montados sobre rodamientos de 27 de rabajo pesado.

Sistema de calibraciéon de dos rodillos (primero v tercero) con bases flotantes deslizantes v
tornillos de alta resistencia exterdores con contra buerca; segundo rodillo fijo.

Estructura en Flancha de Acero Al Carbon; revestida en Acero noxidable AlS0 3080
Sisterma de transmisidn de potencia conectado a un mMotorreductor de 1 HP, con cadena v
pifiones tipo catalina; relacion de velocidad 1:1:1.5 (res rodillos).

Tangue inferor de alimentacidn fabricado en lAmina de Acero lnoxidable AlSH 30340 ; raspador
superior en Acero Inoxidable con cuchilla de raspado en Acero al cromo duro. Capacidad: 60
kg por hora.

El equipo tiens un acabado sanitario con pulido fino por dentro y por fuera, garantizando a
limpie=a del material en contacto con el producto.

PRECHD UMITARIO: o "
8.345,00

e ree e E]

5. RECIPIENTE AUXINIAR 50 K=

Tangue cilindrico vertical con fondo plano, para uso ausxiliar.

Tangue primarioc fabricado con lamina de Acero Inoxidable AlS] 204 28 de 1.5 nom.,
Tangue de pared sencilla, sin chaquetas ni aislamiento tErmico.

Dos asas o manijas laterales para manipulacion, fabricadas en Acero Inoxidable.

Tapa superocr remowible, con vilvula de wventeo o respiracidon.

Suportacion sobre anillo fabricado en lamina de Acero Inoxidable AlS] 304 28 de 2 mo.,

Soldaduras con proceso THESMETAW, con proteccidn de argdn.
Acabados sanitarios sobre =soldaduras con pulido finoe a 120 grii. Acabado general 440
BPasivado quimico con Rust Conwert 1.

PRECHD UMNITARIO: - S
250,00

n o n o s

6. INYECTORA FENVASADORA WANLUAL PARA CHOCOLATE

Sistema de inyeccidn manual de chocolate para wertido sobre moldes o empagues.
Tolva cénica de alimentacion fabricada en lamina de Acero Inoxidable AISI 304 L.

Sistema de calentamiento eléctrico para manutencidn del producto en dilucién; con control de
temperatura.

Walvula de accionamiento manual con boquilla removible para operacion de limpieza.
Capacidad de 40K g/,

Acabados sanitarios con pulido fing socbre Areas de scoldadura a 20 grit-
Soldadura con proceso TG, con argdn y pasivadg quimico con Rust Gonvert 11

PRECIO UNITARIO: s .
1.500,00

T. SEELLADORA DE PERESTAL PARA PLASTNGOD

Maquina Selladora manual de pedestal; sellado por calor con resistencias eléctricas.
Control de iempo de sellado.
Accionamiento por pedal. Material de embalaje: polipropileno metalizado;

i [l ] ;. polietileno.

FRECIO UNITARIO: s
530,00

&S TOUMNEL 35 SR PARS CHOCO AT e

Tunel de frno para chocolate. Alimentacian mecanica por medio de transportador en banda
tipo MNOMEX de 3 capas polyester. Fabricacion de banel ¥ sistema estructural en SAcerco
Inoxidable AIS| 3040 28.

Detalles iScnicos:

- “Welocidad de Awance: 1.25 mumiin
- Capacidad de enfriamicenbo: 45 kgf1Smin
- Temperatura inicial prodwcto: max. SOHc

- Temperatura final producto: min. &

Dimensicones:

- Longiud total: 2000 mm
- Ao ho total: 1250 mm
- Altura tokal- 20400 mrm
- Altura plano bandac 1003 rrarm

- Medida de 1a malla intemac 1,40 m
de largo, v D,60 m de ancho de & msalla
incoddable_ _

Tuan=el ssllado supericorments con
cucsrpa fabricado en lamina de Aceno Inoxidable A0S 3040 de 1.5 nom., Funcionamiento por
medio de hoborredycbar de 1 HP 22007
Sistema de enfiiamiento por medio de doble Unidad de Adre Acondiciconadoe de 14003 BTW,
con difusores intermos.

Tablero de control eléchico con amanque para banda y unidad de frio, temperatura regulable
con conbrolador electrdnico digital_

Acabados tofalments sanitarno con pulido Aino a 120 g, Sodaduras con Ssistema TGOS T A0
con probeccidn de argdn. Pasivado guimico con Rust Conwert 11

PRECHY UMITARI I e mcmmm e mcmc mmme mm e mmm emm e e mme mmme mmme = e e m mm e B DG T DR
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PRECIO UNITARIO: .o seiim e mmm s s e s mmmmmnses semmms ammsmm s mmmemmmnem snensnam e e snmnmes 3 SH0N0,I00
—_ S - S B
T R A W TR TS ‘_(;E_:_-’
INCENIEFRLA ¥ FPROYVECTOS :j:"?ﬂég.:g.

175 MESA DE TRABAJO DE ACERO INOXIDABIL E PARA CORTE DE FRUTA

Mesa fabricada en Acero Inoxidable AIS| 3041 1.5 mm.
Estructura y patas fabricada en tuberia de perfil cuadrado de Acero Incxdable AIS| 30410
estructural de 40 mm.
Cobertura con laminas de duralan antifriccion para corte.
Suportacion sobre tornillos de nivelacion tipo regatén con base de caucho antideslizante.
Dimensiones:

- Altura total: 550 milimetros.

- Ancho: 1200 milimetros.

- Longitud: 1500 milimetros.

Acabados tofalmente sanitario con pulido fino a 120 grit. Soldaduras con sisterma TIG/GTAW
con proteccidn de argon. Pasivado quimico con Rust Convert 1.

FABAFOYWCr, 29 TDOF JOUOLIO IDEX. Z20LS_

R g re ¥ ok
AT AR E T AT A S
P S ' JFa S i SO

F o S,

TRET I E DRI — AT
PROFORMN.AC
MADGLIIFNARILA PARA LA TRASFORMACISO N DE CACHARO

ENTEREGA: TN EIDLS TS
FORIWILAG DE PAGO: CiOONTR .S ETNNTREG.S

=

CTATTL DESCRIPCIOD ATAT.OR 7 AT AT O
T T AT,

LI} TOS T AT N
Bl AR A - Procoo-oto

BAOIDDELT - DI 3000

CAPACTIATI: 90 o e un ciclo de 40

i
- CORRBIENTE BRIOPMNOF ASTCA- 1140 w— S0 F SO0 F SO
ciclos

BAOTOR: 1 HF a 17543 RENhT
“rentila dor de enfriandiento
TIEDAPOD IDE EMNERLAMIENNLC: 20
amdraabos

o R I =

NG M EC RILE YNER BoORBROS il

ANEXO 11.
COTIZACION DE LAS MAQUINARIA DE LABORATORIO

MAQUINARIA AGROINDUSTRIAL

NMagquinario Parg Procesar Oafé

HERIBERTARES AMORALES R F.C LIMAHFFOS 20T

[ Fecha de Elaboracidn

Sisa Puchaicela I

04 de Sepiiembre de 2015

Conacido.

Atencion: | A Cuen Commesponda Telfax:

Email: sisa_rodoc2S@hoomail.corm

[ No- cot A1TIZ015

#rendiendo a su amable solidud, semeremos a su consideracién la presente propuesta para la elaboradsn de los articules que s=

describen a continuadén:

- o = i Proeche Subfotal | Precioc Tofa
Bart Canit AMagurniaria, Eguipoe wo Corrcepiio a Colizar £ frvre P -

x

) MESA REDONDA ERATORLA PARS LABD LA TORIO. I
Sus medidas son de 110 metros de diameto, cubierta on

foumnaics, =u base es de acero comercial_ $ &,500.00 % 5,500 00 % F 540 0D

) BASCULA DE PAESICHIN MARCA CHALS,
Edscula de Presi

de 2,510 grs, incluys cuchardn v pesas $ 7.500.00 S 7,500.00 $ 8, 700.00

1 AMACAUIMA MORTEADDRA PARS RMUESTHECQ O RENDIMIEMTOS
Con apacdad para 250gr de cacas s=2ca. Llewa motor de 172

h.p. incluye cubrebandas w el apizonador es cromado. % 9. 500,00 S 9,500.00 5 11,020_00

1 JUEGC OE CRIBAS PARS CLASIFFCAR MUES TRAS CE CAGACH. CONSta de 6 Ccrkas
de 270w 270 mm da

perforacidn redonda. De la 13,/54 a la 16554 ¥ la 0™ % 10,500.00 | % 10.500.00( § 12180.00

w

Es TAZA AL CATOCIOMN DE FMUESTRAS DE 7 OZ ¥ 4° DE DIARET D

% 150.00 S 15000 % 17400

CALADNOH PARS CACH SECO, Fabricado en acero inoxdable grado

alimenticio y ambade en croma duro, terminade briflante % 1,200.00 S 1,200.00 % 1,202.00

L

1 ESCUMDERA PARA CATACKIMN DE MUESTRAS DE CAFE.

Escupidera fabricada en Idmina de acers inoxidabie. $ 5,500.00 5 5,500 00 % B, 250000

o =
1 TOSTADOR PARA CATACION DE 1 CABEZA.
La capacidad del cilindro es de 300 gr. Es accionado con un motor de 1/4 de
h.p., sistema de enfriamiento. El frente del tostador es

cromadoe y el sistema de calentamiento es con gas L.P. $ 27,500.00 $ 27,500.00 % 31,900.00

1 MEDIDOR DE HUMEDAD, DMC S00 DIGITAL
Incluye: recipiente de muestras, termametro y convertidor de
corriente. Medidor de humedad portdtil el cual opera con una bateria
de 9V (adaptador de corriente opcional) Tiene una balanza integrada
v un indicador de correccién de temperatura/humedad. Los
porcentajes de humedad de los granos mas populares se leen
directamente.

TOTAL

$ 30,500.00 | % 30,500.00 % 35,380.00
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ANEXO 12.

COTIZACION DEL EMPAQUE

El Ing. Carlos Bermeo socio de la Asociacion ASOPROMAS, en calidad de encargado
de los proyectos de la organizacion, consiguio la cotizacion de los empaque para la
pasta de cacao con la empresa PlaSTiFuN S.A de Guayaquil, para empaques de 3a 5
colores.

. o) b s e (L s 4 S s s ar e

Correo de Outlook (Preview)

Buscar en Correo y Contac. O @ Nuevo | ¥ © Responder [v T Eliminar & Archivar  Correonodeseado | ¥ Limpiar  Movera ¥ Categarias v **® * ¥ X 9 peshacer
~ Carpetas COTIZACION EMPAQUES DE 3 A5 COLORES
Bandeja de enf 2229
Correo no desead 1 m Carlos Ivan Bermeo Macas © Responder | v
Para Sisa Puchaicela Namcela<ska_rocioZ$@hotmailcom>; ¥ £3b25/07/2015 1513
Bomadores 11
Elementos enviados Buenos dias enviamos cotizacién de su requerimiento

75.000 Fdas. Nat 3 col. Imp. 4.25x 8 x0.2 $ 11.= p/m mas Iva total § 924.=
75.000 Fdas. Nat 5 col. Imp. 4.25 x 8 x 0.2 $ 11.50 p/m més Iva total § 966.=
100.000 Fdas Nat 3col Imp 3.5x 72 0.257.95 p/m mas Iva total § 890.40
100.000 Fdas. Nat 5 col. Imp. 3.5x 7x 0.2 § 8.30 p/m &s Iva total § 929.60

Elementos eliminadc

Los valores arriba indicados son mas IVA

p/m (precio de millar)

cyrel es por cuenta del cliente

Forma de Pago 50% Anticipado - 50% Contra entrega
Produccién Varia 10% +/-

Tiempo de Entrega 15 - 20 dias

Saludos

SONNIA WILSON
Dpto. VENTAS

PlaSTiFuN S. A.

2003412 - 0993042336

Ing. Carlos Bermeo Macas
Tecnico Progecto Cafe y Cacao-HAGAP
Cordinador def progeto ECU 432-AS0FROMAS
Telfn: 0979412118
agronome_cibm21@yahoo.es
asopromas.pc2014@yahoo.es

ANEXO 13
DETALLE DE LAS CUENTAS DE LA INVERSION FIJA

DETALLE DE LA INVERSION FUJA
COSTO COSTO
DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Terreno 510 m2 23,529 12.000
Edificio:
Planta Procesadora 270 m2 292,65 79.016,77
Area de Postcosecha 240 m2 90,24 21.658,30
Subtotal = | 100.675,06
Magquinaria:
Balanza con capacidad para 45 Kg 1 120 120
Secadora 1 1.100 1.100
Carro transportador 2 120 240
Clasificador Limpiador 1 4.940 4.940
Tostador de tambor para cacao 1 6.000 6.000
Triturador y Descascarador para cacao tostado 1 5.130 5.130
Molinos de piedra para Cacao 1 7.160 7.160
Molino refinador de rodillo 1 8.345 8.9345
Recipiente inoxidable de 50 Kg 5 250 1.250
Mesa de Trabajo en acero inoxidable 1 400 400
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Balanza Gramera 1 196 196

Moldes de cacao en 230 gr 65 15 975
Moldes de caca para 100 gr 30 12 360
Inyectora/ Envasadora manual para chocolate 1 1.500 1.500
Selladora de pedestal para plastico 1 530 530
Tunel de frio para chocolate 1 4.670 4.670
Equipamiento de laboratorio 1 6.653 6.653
Espatulas Inoxidables 4 10 40
Gavetas plasticas reforzadas 75 12 900
Subtotal = 50.509
Vehiculo (camién) 1 30.000 30.000
Equipos y Muebles de Oficina:
Computadoras Intel Pentium dual core 3.0 ghz Iga1150 2 650 1.300
Impresoras multif. Epson 1210 con s.t.c 1 120 120
Teléfono 1 100 100
Escritorio en L MDF melanina 2 150 300
Archivador tipo vitrina metadlico 1 150 150
Sillas giratorias tipo secretaria 2 60 120

Sillas de espera y para junta de socios 24 15 360

Mesa corta para recepcion de materia Prima 1 70 70
Mesa larga para la junta de socios 1 100 100
Repisa 1 100 100
Percha para la zona Industrial 1 100 100
Subtotal = 2.820
TOTAL | 196.003,48
Fuente: Empresa Inoxidable M/T, Eurotalleres, Cafeli (México), Teojama Comercial y Arg. Pablo Quizhpe.

Elaboracion: La autora

ANEXO 14.
DETALLE DE LA INVERSION DIFERIDA

INVERSION DIFERIDA
Descripcion Costo Total

Estudio de factibilidad
Socializacion 45
Proyecto de factibilidad 2.000
Castos de puesta en marcha
Permisos de construccion 100
Instalacién de equipos y muebles 250
Pruebas preliminares 150
Obtencidn de Registro Sanitario 1.500
Capacitacion a personal de produccién 300
Gatos de constitucion
Conformacion de directiva 100
Reformas del Reglamento Interno 100
Reconocimiento de la organizacidon por parte del IEPS 100
Obtencidn del Registro Unico de Contribuyentes 50
Inscripcién a la Camara de la Pequefia Industria 50
Capacitacion a los socios productores y mano de obra 200

TOTAL 4.945

Elaboracién: La autora.
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ANEXO 15.
REGLAMENTO INTERNO DE LA ASOCIACION ASOPROMAS.

®Aserromas

Asociacion de Produccion de Cacao y
ADOR Derivados Aromas del Sur

REGLAMENTO INTERNO DE LA ASOCIACION DE PRODUCCION DE CACAO Y
DERIVADOS “AROMAS DEL SUR”

CAP.1. CONSTITUCION, DOMICILIO Y FINES DE “ASOPROMAS”
Art. 1.- Constitucién y domicilio.

Con domicilio en la comunidad Playas de Cuje de la parroquia Zumbi, cantén Centinela del Céndor,
provincia de Zamora Chinchipe; se constituye la Asociacién de Produccién de cacao y Derivados
Aromas del Sur “ASOPROMAS”, entidad que representa a hombres y mujeres, cuya actividad principal
radica en la produccidn organica y comercializacién de pasta de cacao fino de Aroma, mismo que se
destina a la seguridad alimentaria de la familia en particular y los excedentes a la comercializacién
asociativa del producto y/o servicios mediante las ferias agroecoldgicas establecidas en Zumbi u otras
que se establezcan en los diferentes cantones en la provincia de Zamora Chinchipe o el pais.

Art. 2.- Son fines de ASOPROMAS:

a. Estrechar relaciones entre los diferentes pasos de la cadena productiva del cacao, con miras a
mejorar las condiciones de ingreso de productores asociados/as.

b. Desarrollar un proceso de comercializacion asociativa de productos derivados del cacao que
producen los socios/as de ASOPROMAS, u otras personas que se acojan a estos servicios.

c. Administrar y operativizar las actividades relacionadas con la venta de productos derivados de
la Asociacion.

d. Capacitar a sus socios/as en tecnologias apropiadas para la produccién, transformacion y
comercializacion asociativa y otros aspectos que contribuyan a mejorar las condiciones de vida
de la poblacion.

e. Establecer alianzas estratégicas y convenios de cooperacién con otras asociaciones e
instituciones que persigan el mismo fin.

CAP Il. DE LOS DERECHOS, DEBERES OBLIGACIONES Y PROHIBICIONES DE LOS
SOCIQOS/AS

Art.3.- Son derechos de los miembros de ASOPROMAS:

Intervenir en las deliberaciones de la Asamblea General con voz y voto.

Elegir y ser elegido para los cargos directivos de ASOPROMAS.

Solicitar informacion de la gestion econdmica y social de ASOPROMAS.

Gozar de los beneficios que establece la Asociacion en favor de sus miembros.

Someter a consideracion de la Asamblea General proyectos y propuestas que vayan en
beneficio de ASOPROMAS y de sus productores asociados/as.

© oo oo

Art.4.- Son deberes de los socios/as:
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Art.5

® oo oo

Art.6

Art.7

a.
b.
c.

Cumpliry hacer cumplir el presente reglamento y demas resoluciones o acuerdos determinados
por la Asamblea General.

Contribuir activamente en el cumplimiento de los objetivos y fines de la Asociacién.
Observar buena conducta, sentidos de colaboracién y responsabilidad, para prestigio de la
Asociacion.

Guardar respecto y consideracion a los directivos de la Asociacion y a sus miembros.

Asistir puntualmente a las sesiones de la Asamblea General ordinarias o extraordinarias.
Cumplir los acuerdos y las condiciones establecidas en las negociaciones de compra o venta
de productos.

Actuar con ética y sentido de justicia a lo interno y externo de la Asociacion.

Es obligacion de los socios/as vender a través de los contratos establecidos minimo el 90 % de
su produccién destinada al mercado.

.- Se prohibe a los socios/as de ASOPROMAS:

Utilizar la Asociacion para fines politicos partidistas o religiosos.

Utilizar a titulo personal los beneficios y servicios que presta la Asociacion.

Provocar acciones disociadoras o conflictos por intereses particulares.

Asistir a las reuniones o cualquier evento del mismo en estado etilico.

Utilizar el vehiculo de ASOPROMAS para otras actividades que no sea gestion, acopio y
comercializacién del cacao.

.- Se sanciona con multas econémicas a los socios/as de ASOPROMAS en los siguientes casos:

Con 15,00 USD por no asistir a las mingas programadas de la organizacion.

Con 5,00 USD por no asistir a las reuniones ordinarias y extraordinarias (con convocatoria y
orden del dia).

Con 5,00 USD por llegar con un retrasado con méas de 30 minutos de la hora convocada tanto
para reunién ordinaria como extraordinaria.

Con 0,50 ctvs. Por 15 minutos de atraso a la hora convocada tanto en reunién ordinaria y
extraordinaria.

Con 40,00 USD por no cumplir las funciones encargadas del sistema de gestién administrativa
de la ASOPROMAS (Evaluacién mensual).

.- Los socios/as de ASOPROMAS pueden dejar de serlo en los siguientes casos:

Renuncia voluntaria.
Por expulsion, cuya decision sea resuelta en Asamblea General.
Por fallecimiento del socio/a.

Art.8.- La expulsion podria darse por las siguientes causas:
Por apropiacién indebida de fondos o bienes pertenecientes a la Asociacion.
Por oponerse abierta y pablicamente a los fines y principios de ASOPROMAS.

Por cometer actos dolosos al interior de la Asociacién que merezcan a su vez la expulsion de
la misma.

CAP.111. DE LA ESTRUCTURA ORGANICA DE ASOPROMAS

Art.9.- ASOPROMAS tendra los siguientes rganos directivos:

a.
b.

NIVEL DIRECTIVO: Constituido por la Asamblea General y un Directorio.
NIVEL ADMINISTRATIVO: Constituidos por un administrador/a.
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C.

NIVEL DE CONTROL.: Conformado por un Comité de Vigilancia.

Art.10.- El nivel Directivo esta constituido por la Asamblea General y un Directorio:

a.

b.

La Asamblea General es la maxima autoridad de ASOPROMAS y se instalara con la presencia
de la mitad mas uno de los delegados oficiales. La Asamblea se reunira ordinariamente una
vez al afio en el mes de diciembre y extraordinariamente cuando las circunstancias lo ameriten.
El Directorio estara conformado por un Presidente, un Vicepresidente y un Secretario/a,
contador y 3 vocales; el personal administrativo estara conformado por el Administrador/a y
el personal de control por el comité de vigilancia; se reunira ordinariamente una vez cada 2
meses y extraordinariamente cuando las circunstancias lo ameriten.

Art.11.- El nivel Administrativo esta constituido por un administrador/a:

a.
b.

El Administrador/a sera nombrado por el Directorio.
Este nivel es el encargado de la administracion de ASOPROMAS, y coordinara mutuamente
con el Presidente/a y Secretario/a y Contador/a.

Art.12.- Nivel de control.

Nivel de control estard constituido por tres personas elegidos por la Asamblea General y
formardn parte del Directorio, (comité de vigilancia) son los encargados del control y
vigilancia del funcionamiento de ASOPROMAS.

Art.13.- Son funciones de la Asamblea General:

oo o
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Elegir al Directorio de ASOPROMAS

Aprobar el reglamento interno, estatutos si fuese el caso; o reformarlos

Aprobar el presupuesto anual de ASOPROMAS.

Recibir, analizar y aprobar o rechazar el informe anual presentado por el Directorio; sobre
actividades, proyectos y del movimiento econémico de la Asociacion.

Evaluar la marcha o funcionamiento de ASOPROMAS.

Planificar y evaluar todas las actividades que se proyecte realizar la Asociacion
ASOPROMAS.

Art.14.- Funciones del Presidente de ASOPROMAS.
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El Presidente/atendra las siguientes funciones principales:

Ejercer la representacion legal de la Asociacion

Elaborar un Plan Operativo Anual de ASOPROMAS.

Supervisar la buena marcha de la Asociacién a través de los informes presentados por el
Administrador/a y el Comité de Control y Vigilancia.

Proponer el reglamento interno y sus reformas; o estatutos si fuese el caso.

Elaborar el presupuesto anual.

Mantener reuniones periddicas con el Directorio para realizar seguimiento y evaluacion.
Firmar los contratos de trabajo del personal de ASOPROMAS, en caso de ser necesario.
Cumplir y hacer cumplir el presente reglamento.

Art.15.- Son funciones del Vicepresidente de ASOPROMAS:

a.
b.

Reemplazar al Presidente en ausencia temporal o definitiva.
Contribuir a la supervisién de la buena marcha de ASOPROMAS.
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c. Proponer conjuntamente con el Presidente el andlisis del reglamento interno y sus reformas.

d. Mantener y coordinar reuniones periédicas con el Presidente y personal técnico de
ASOPROMAS para realizar seguimiento y evaluacion.

e. Cumpliry hacer cumplir el presente reglamento.

Art.16.- Son funciones del Secretario/a de ASOPROMAS:

a. Llevar el control de los archivos de la Asociacion.

b. Custodiar la informacién de la Asociacion como libro de actas, oficios enviados y recibidos;
asi como cualquier otra correspondencia.

c. Mantener una constante coordinacién y fluida comunicaciéon con el Presidente,
Administrador/a y el comité de Control y Vigilancia.

d. Manejar al dia la correspondencia interna y externa.

e. Cumpliry hacer cumplir el presente reglamento.

Art.17.- Funciones del Administrador/a:

Organizar la contabilidad de ASOPROMAS.

Elaborar el plan de cuentas y abrir un control presupuestario por producto.
Registrar los movimientos contables y elaborar los respectivos estados financieros.
Suscribir conjuntamente con el Presidente, las cuentas bancarias que se requieren.
Elaborar las conciliaciones bancarias.

Controlar la legalidad de las operaciones tanto contable como tributaria.
Responsabilizarse del cumplimiento de las obligaciones tributarias ante el SRI.
Registrar y controlar los inventarios y bienes de ASOPROMAS.

Elaborar informes que requiera el Presidente.

j. Administrar el archivo de ASOPROMAS.

S@®E PO o0 T o

Art.18- Del Comité de Vigilancia y sus funciones.

El Comité de Vigilancia se conformara por tres miembros nombrados por la Asamblea General. El
comité reportard al Presidente las novedades encontradas. Sus funciones principales son:

a) Revisar los informes técnicos y econémicos.

b) Realizar observaciones directas de las actividades desarrolladas y sugerir correctivos.

c) Apoyar la gestion gerencial y contable a través de propuestas y sugerencias para mejorar los
procesos desarrollados en ASOPROMAS.

Art.19.- De las remuneraciones del personal.

Las remuneraciones seran fijadas por la Asamblea General en base al presupuesto de la Asociacién y a

las utilidades que genere la gestion del personal.
Art.20.- Horarios de trabajo.

El personal directivo laborard en los dias y horas que se requiera de sus servicios para el estricto
cumplimiento de sus funciones, por la naturaleza de sus actividades; los dias laborables podrian ser
inclusive fines de semana o dias feriados. La flexibilidad en horarios, dias de trabajo y concesion de

permisos serd autorizada por el Presidente de ASOPROMAS.

Art.21.- Evaluacion del personal.
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Con el fin de asegurar la calidad del trabajo y de los productos elaborados que los socios/as de
ASOPROMAS producen y ofrecen al mercado; el Presidente con apoyo de la Comision de Vigilancia
realizaran una evaluacién trimestral en base a los resultados esperados en la produccidn para lo cual se
elaborara una ficha de evaluacion y seguimiento; en caso de no obtener el puntaje requerido para que el
producto sea declarado organico, el Presidente informara el caso a la Asamblea Generala fin de tomar

decisiones al respecto y proceder conforme corresponda al presente reglamento.
Art.22.- De la capacitacion del personal.

El personal designado a participan en la gestién directiva y administrativa de ASOPROMAS participara
en procesos de capacitacién apoyados por ONGs u organismos gubernamentales con el objeto de

fortalecer sus capacidades y lograr un desempefio efectivo y eficiente del cargo respectivo.

Los directivos estaran siempre empefiados en la capacitacion de sus socios/as con la finalidad de
mantener un buen nivel de conocimientos técnicos y tecnoldgicos para el desempefio de las actividades

productivas.
Art.23.- De la gestion.

Tanto el Presidente del ASOPROMAS como el Administrador, gestionaran apoyo para brindar una

capacitacién continua al personal directivo y a sus asociados/as.

El Presidente gestionara ante las instituciones publicas o privadas de acuerdo a los intereses de
ASOPROMAS, apoyos para proyectos que fortalezcan tanto conocimientos, como tecnologias

apropiadas para el ejercicio de las actividades productivas de sus asociados/as.

Ademaés gestionard la participacion de la Asociacion en eventos de comercializacion asociativa, ferias
agroecolégicas, casas abiertas u otros, con el fin de promocionar la produccién organica de la
ASOPROMAS.

Art.24.- Medidas disciplinarias.

Los incumplimientos a los compromisos adquiridos por el personal directivo, administrativo, vigilancia
Yy sus socios/as, que estan contenidos en el presente reglamento, constituyen faltas que se sancionaran

de acuerdo con su gravedad de la siguiente manera:

a.  Amonestacion verbal: por faltas que son susceptibles de ser corregidas mediante dialogo con
el Presidente.

b. Amonestacion escrita: por faltas que, de no ser corregidas en forma inmediata podrian afectar
el normal desenvolvimiento de ASOPROMAS o por faltas reiteradas que fueron amonestadas
verbalmente.

c. Expulsién: por faltas que constituyen negligencia grave en las actividades de su
responsabilidad actitudes disociadoras, injerencia politica o deslealtad con ASOPROMAS.

CAP.V. DEL FINANCIAMIENTO DE ASOPROMAS

Art.25.- Del financiamiento.
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Con el fin de garantizar la operatividad de la produccién y comercializacion asociativa de productos

derivados de cacao y servicios de los asociados, ASOPROMAS se financiara de las siguientes formas:

a) Por el aporte inicial delos socios/as que ingresen a la ASOPROMAS.

b) Por el ingreso de actividades que la Asociacion planifique con el animo de generar ingresos
para la gestion de los directivos o personal administrativo y de vigilancia.

¢) Por las contribuciones y/o donaciones de ONGs u organismos gubernamentales que provengan
de origen licito.

d) Por la utilidad que generen las fincas de los asociados con caracter demostrativo, en visitas
turisticas, o de intercambio de conocimiento organizados por ONGs, instituciones educativas,
empresas u otras asociaciones, etc.

e) Premios que pueda ganarse en concursos donde se participe a nombre de la ASOPROMAS.

CAP. VI. DE LA ADMINISTRACION DE BIENES Y RECURSOS FINANCIEROS

Art.26.- De los bienes.

Los bienes, equipos, y materiales propiedad de ASOPROMAS seran inventariados por el
Administrador/a y registrados en fichas de control. Todo bien cuyo costo sea superior a $ 5 diez ddlares)
debera ser inventariado a excepcién de aquellos considerados fungibles. Para dar de baja algin bien por

deterioro o desuso se requiere la autorizacion del Directorio de ASOPROMAS.
Art.27.- Recursos financieros.

Los recursos financieros seran gestionados por el administrador/a y estaran fundamentados en un

presupuesto debidamente aprobado por la Asamblea General.
Art.28.- Del control del presupuesto.

El Administrador llevara el control de la ejecucion presupuestaria y podré autorizar gastos de hasta
$100. El Presidente autorizara gastos o inversiones de hasta $ 500 y cualquier gasto o inversion que

sobrepase estos montos deberd ser autorizada por la Asamblea General.
CAP. VII. DE LA LIQUIDACION DE ASOPROMAS
Art.29.- ASOPROMAS podra liquidarse en los siguientes casos:

a. Por no cumplir con los fines para lo cual ha sido creada.

Por decision de las dos terceras partes de socios/as, siempre que la misma se fundamente en

razones que muestren con claridad la imposibilidad de continuar con su funcionamiento.

c. En caso de disolucién, sus bienes y recursos fruto de su trabajo seran repartidos en forma
equitativa para todos los socios/as de ASOPROMAS. Los bienes o recursos transferidos desde
cualquier institucion en calidad de comodato seran retirados por la institucion que les otorgo.
Para ser entregados a otra instancia, asociacién que cumpla con los mismos o similares
objetivos; de presentarse controversias en el reparto de dichos bienes o recursos se pediré la
mediacion de la una autoridad local y /o cantonal competente.

=

CERTIFICO:
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Que el presente Reglamento Interno fue discutido y aprobado en primera instancia por la Asamblea
Extraordinaria de socios de ASOPROMAS convocados para este fin; el dia.

Sra. Maria Vera Guaman
SECRETARIA DEL DIRECTORIO

ANEXO 16.
FOTOGRAFIAS

FOTOGRAFIA 1.- VISITA A LA ASOCIACION ASOPROMAS

A\ B

Fuente: Investigacion de campo

FOTOGRAFIA 2.- PLANTEAMIENTO DE LA PROPUESTA DE INVESTIGACION, Y
ESTRATEGIAS DE MEJORA CON SOCIOS DE ASOPROMAS

ukps:

Fuente: Investigacion de campo
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FOTOGRAFIA 3.- VISITA A LAS FICAS DE CULTIVO DE CACAO

Fuente: Investigacion de campo.

FOTOGRAFIA 4.- VISITA A JUNTA PARROQUIAL PARA EL MAPEO DE LOS
PRODUCTORES

Fuente: Investigacién de campo.

FOTOGRAFIA 5.- REUNION CON TECNICO DEL MAGAP, Y SOCIO DE ASOPROMAS

Fuente: Investigacion de campo.
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FOTOGRAFIA 6.- LEVANTAMIENTO DE LA INFORMACION, CON APOYO DE LOS
SOCIOS DE ASOPROMAS Y FEPP - LOJA

Fuente: Investigacion de campo.

FOTOGRAFIA 7.- APLICACION DE LA ENCUESTA A PRODUCTORES DE CACAO

Fuente: Investigacion de campo.
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FOTOGRAFIA 8.- APLICACION DE LA ENCUESTA A LOS HOGARES QUE
CONFORMAN LOS QUINTILES PRIMERO Y SEGUNDO SEGUN INGRESOS DE LA
CIUDAD DE LOJA

wy

FOTOGRAFIA 9.- APLICACION DE LA ENCUESTA A LOS LOCALES DEL TERMINAL
TERRESTRE DE LA CIUDAD DE LOJA
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Led

Fuente: Investigacion de campo.
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