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1. TITULO

“PLAN DE NEGOCIOS PARA LA ASOCIACION AGROPECUARIA
ECOLOGICA “GUAYQUICHUMA” Y SU PRODUCTO, CACAO ORGANICO
FINO DE AROMA, PROVINCIA LOJA, CANTON CATAMAYO,
PARROQUIA GUAYQUICHUMA”




2. RESUMEN

La Asociacion Agropecuaria Ecoldgica “Guayquichuma” - “APEG”, es una
entidad integrada por 13 productores que se dedican a la produccion de
cacao organico en grano seco para la comercializacion a nivel nacional e
internacional, la misma esta ubicada en la Parroquia Guayquichuma, Cantén
Catamayo, Provincia de Loja. La organizacién contara con la infraestructura
necesaria, adecuado para la produccién de cacao organico y proceso de
secado; asegurando asi, los estandares de calidad establecidos por sus
clientes. El mercado al cual APEG destinara su producto sera el mercado
nacional e internacional cuya demanda del grano organico es cada vez

mayor.

El presente plan de negocios servira como una guia que permita a los
miembros de la asociacion identificar la rentabilidad y viabilidad del negocio,
siendo esta una herramienta Gtil para evaluar el proyecto. Se realizé un
estudio de mercado como parte de la metodologia para determinar las
perspectivas futuras del proyecto, la situacibn del mercado tanto local,
nacional e internacional, hacia donde se destinara el producto y ademas la

cantidad solicitada por el mercado meta.




La cantidad de TM al afio de cacao organico que demanda el mercado es de
173.000 de la cual APEG cubrira el 1,05% por lo que es conviene para la
organizacion aliarse a otras asociaciones para llegar al creciente mercado
meta. Al realizar el estudio financiero se obtuvo los indicadores de
rentabilidad del proyecto, donde refleja que el productor tendra un VAN
positivo de 118.2178,50 a una tasa de descuento del 12%, una TIR de
0,4435 %, la recuperacion del capital se dara en 2 afos, 7 meses y 24 dias,
obteniendo un 1,85 de Costo-Beneficio esto significa que por cada 1 ddlar de
inversion ganara 0,85 centavos. Sin embargo, el andlisis de sensibilidad con
incremento de 0,01% alcanza un nivel de 0,19 y el analisis de sensibilidad
con disminucion de 4,45% asciende con 0,19 estos valores de sensibilidad
indican a la APEG que la empresa no puede aumentar o disminuir nada en

los ingresos sino se ird en quiebra la asociacion.




SUMMARY

The Ecological Farming Association "Guayquichuma" - "APEG" is an entity
composed of 13 producers engaged in the production of dry organic cocoa
beans to market nationally and internationally, it is located in the Parish
Guayquichuma, Canton Catamayo, Loja Province. The organization will have
the necessary infrastructure, suitable for organic cocoa production and drying

process, thus ensuring the quality standards set by its customers.

The APEG market to which your product will go national and international
market demand for organic grain which is increasing. This business plan will
serve as a guide that allows association members to identify the profitability

and viability of the business, this being a useful tool to evaluate the project.

We conducted a market study as part of the methodology for determining the
future prospects of the project, market conditions both locally, nationally and
internationally, to where the product will be used and also the amount
requested by the target market. The amount of MT per year of organic cocoa
market demand is 173,000 of which 1.05% APEG cover making it suitable for
the organization to ally with other organizations to reach the growing target

market.




In conducting the study was obtained financial profitability indicators of the
project, which reflects that the producer will have a positive NPV 118.2178,50
at a discount rate of 12%, an IRR of 0.4435%, capital recovery will in 2 years,
7 months and 24 days, obtaining a Cost-Benefit 1.85 this means that for
every $ 1 of investment earn 0.85 cents. However, the sensitivity analysis
with 0.01% increase reached a level of 0.19 and sensitivity analysis amounts
decrease of 4.45% with 0.19 these values indicate the sensitivity that the
company APEG may increase or decrease in income but nothing will go

bankrupt the association.




3. INTRODUCCION

La presente tesis “Plan de negocios para la Asociacion Agropecuaria
Ecoldgica “Guayquichuma” (APEG), y su producto, cacao organico fino de
aroma, Provincia de Loja, Cantén Catamayo, Parroquia Guayquichuma”
surge de la necesidad de analizar y proporcionar ideas que permitan la
administracion adecuada de los recursos de la joven Asociacion, ya que a
pesar de encontrarse legalmente constituida y con plantaciones recientes, no
pueden ser ajenos a la realidad del cacao en nuestro Pais. En Ecuador el
cacao existe desde tiempos antiguos, por tradicion somos un pais exportador
del grano. Pero a pesar de poseer una serie de ventajas agroclimaticas de
trayectoria, y posicionamiento apropiadas para incrementar los niveles de
exportaciones del grano. Existe una serie de desventajas culturales,
tecnoldgicas, y de infraestructura, que no permiten desarrollar el sector

cacaotero interno, lo cual perjudica al comercio del producto.

Sin embargo Ecuador sigue siendo reconocido por la calidad del cacao que
produce, es uno de los pocos paises que sigue produciendo el cacao criollo y
se esta aventurando a producir el cacao organico, por tal razon nuestro
trabajo busca demostrar la viabilidad de la producciéon de cacao en esta
variedad, sin perder el enfoque en la calidad y rendimiento que solo se
lograra si los productores tienen recursos para hacerlo y sobretodo un

mercado confiable cuya busqueda se facilita a través de la asociatividad.




Los alcances y limitaciones de esta tesis son analizar la situacion de APEG y
aportar soluciones de apoyo que nos conlleven hacia la excelencia, tomando
como base la experiencia de otras asociaciones del pais, criterios de
expertos y por su puesto la experiencia de los socios cacaoteros. No
pretende ser una guia del cultivo del cacao, ni generar soluciones absolutas
para otras asociaciones, simplemente busca aportar e incentivar e los socios

confianza y esperanza en lo que estan haciendo.

Cabe mencionar que el area de estudio se dio principalmente en la region
Costa y la Amazédnica del pais, debido a que ahi se encuentran los
principales productores; de igual manera APEG que es una de las pocas
productoras de la Sierra y la pionera en la provincia de Loja. La investigacion

se limit6é a los ainos 2005 a 2017.

La tesis se distribuy6, buscando exponer de manera clara, cada uno de los
aspectos tomados en cuenta en la realizacion del Plan de negocios y a la vez
ajustandose al formato estipulado por la UNL. Comenzando con la Revision
de Literatura, donde encontramos informacion general sobre: plan de
negocios, antecedentes de APEG y referencias sobre cacao organico fino de
aroma. Seguido por la explicacion de los Materiales y Métodos que hicieron

posible la recoleccion de informacién requerida.




Posteriormente exponemos los Resultados obtenidos con la investigacion,
los cuales son utilizados mas adelante en la Discusion de los diferentes
Estudios de: Mercado, Técnico, Financiero y Organizacional. Finalmente se
presentan las Conclusiones a las que hemos llegado mediante este trabajo,
de la misma manera las Recomendaciones que permiten vislumbrar las

posibilidades de APEG como empresa y en el mercado.




4. REVISION DE LITERATURA

4.1. PLAN DE NEGOCIOS

4.1.1. GENERALIDADES

El plan de negocios, también llamado plan de empresas, es un documento
que especifica, en lengua escrita, un negocio que se pretende iniciar o que
ya se ha iniciado. En él se expone el propdsito general de una empresa, y los
estudios de mercado, técnico, financiero y de organizacion, incluyendo temas
como los canales de comercializacion, el precio, la distribucion, el modelo de
negocio, la ingenieria, la localizaciéon, el organigrama de la organizacion, la
estructura de capital, la evaluacion financiera, las fuentes de financiamiento,
el personal necesario junto con su método de seleccion, la filosofia de la

empresa, los aspectos legales, y su plan de salida.

Un plan de negocio razonable, que justifique las expectativas de éxito de la
empresa, es fundamental para conseguir financiacion y socios capitalistas.
Habitualmente es formulado por empresarios, directivos, o0 por un
emprendedor cuando tiene la intencidén de iniciar un negocio. En ese caso, se

emplea internamente para la administracion y planificacion de la empresa.



http://es.wikipedia.org/wiki/Negocio�
http://es.wikipedia.org/wiki/Modelo_de_negocio�
http://es.wikipedia.org/wiki/Modelo_de_negocio�
http://es.wikipedia.org/wiki/Organigrama�
http://es.wikipedia.org/wiki/Financiaci%C3%B3n�
http://es.wikipedia.org/wiki/Socio_capitalista�
http://es.wikipedia.org/wiki/Emprendedor�
http://es.wikipedia.org/wiki/Planificaci%C3%B3n�

Ademas, lo utilizan para convencer a terceros, tales como bancos o posibles

inversores, para que aporten financiacién al negocio®.

4.1.2. IMPORTANCIA

La importancia del plan de negocios, radica en que puede ser manejado por
empresas jovenes asi como perdurables, es la carta de navegacion de la
firma. En él se consignan los aspectos claves como el mercado y finanzas,

en otras palabras es la herramienta mas fuerte para encontrar capital.

4.1.3. USOS DEL PLAN DE NEGOCIOS

e Constituye una herramienta de gran utilidad para el propio equipo de
promotores, ya que permite detectar errores y planificar adecuadamente
la puesta en marcha del negocio con anterioridad al comienzo de la
inversion.

e Facilita la obtencion de la financiacibn bancaria, ya que contiene la
prevision de estados econdmicos y financieros del negocio e informa
adecuadamente sobre su viabilidad y solvencia.

e Puede facilitar la negociacion con proveedores.

e Captacion de nuevos socios o colaboradores.

L \www.nutrinfo.com.ar
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4.1.4. CARACTERISTICAS DEL PLAN DE NEGOCIOS

e Debe ser efectivo, priorizando caracteristicas y factores claves de éxito
del negocio, respondiendo las posibles preguntas de los inversionistas.

e Debe ser claro, no dejar las ideas en el aire y utilizar términos precisos sin
dar muchas vueltas.

e Debe ser breve, usualmente no sobrepasar las 30 paginas, 0 sea que se
debe aplicar en él un gran poder de sintesis.

e Debe ser estructurado, muy organizado para permitir una lectura sencilla.

e La presentacion debe ser impecable, buen tamafio de letra, margenes

amplios, todas las cifras deben estar organizadas en cuadros, etc.

4.1.5. PARTES DE UN PLAN DE NEGOCIOS

o Resumen Ejecutivo: Ofrece una impresion general del proyecto,
contiene datos claves y contribuye al lector los elementos relevantes,.

o Descripcion del producto/servicio: El plan debe comenzar
identificando la necesidad que se va a cubrir y la propuesta de solucion
gue no es mas que lo que se piensa desarrollar.

o Equipo directivo: Los inversionistas creen mas en personas con
experiencia 0 que conozcan muy bien el negocio, ademas se interesan
por el compromiso de cada miembro que trabaja en el desarrollo del

proyecto.

11




Andlisis del mercado: Debe identificar el mercado, dimensionarlo,
segmentarlo, ponerlo en dimension geografica, analizar la competencia y
los posibles nuevos entrantes, no so6lo competidores directos sino

sustitutos y complementarios.

Plan de marketing: Definir las estrategias sobre el marketing mix
basado en las “cuatro P” buscando cubrir siempre las necesidades de los

clientes, y estar por encima de ellas.

Sistema de negocio: Describe los pasos necesarios para la
fabricacion del producto u ofrecer el servicio, sus interacciones y
elementos. Incluye planificacion de personal, mecanismos de la

administracion, perfeccionamiento y conocimiento organizacional.

Anadlisis FODA: Identificar fortalezas, oportunidades, debilidades y
amenazas; coOmo potenciar los aspectos positivos y cémo desarrollar

estrategias para contrarrestar los negativos.

Financiacion: Punto clave, debe ser un analisis detallado de la
situacion financiera, incluye: necesidades financieras, resultados
esperados, fuentes financieras, estados financieros, y razones de su

aplicacion.

12




o Conclusiones: Resalta factores claves realistas incluyendo riesgos.

4.2. EL CACAO

4.2.1. GENERALIDADES

La historia del cacao y el chocolate es también la historia del encuentro entre
el “viejo “y el “nuevo” mundo donde se entrelazan las distintas gastronomias
gque se han estructurado a través del tiempo, donde se combinaron
ingredientes diversos, tecnologias y gustos que forman parte de la cultura de
los pueblos. El cacao, es un alimento patrimonial, una herencia de la América
indigena al mundo. El chocolate es hoy un producto enriquecido con las
aportaciones de muchas naciones que lo convierten en un alimento

universal.?

4.2.2. EL ORIGEN DEL CACAO EN EL ECUADOR

El cacao se origin6 en la selva amazénica (Ecuador, Colombia y Peru). Este
sitio es considerado como el epicentro de diversidad genética del cacao de
donde se extendié de manera natural y domesticada hasta el sur de México y

hacia Venezuela. El nombre "Arriba"®

, proviene de la época en la que el
cacao venia aguas arriba del rio Guayas. El cacao "Arriba" crece solo en

Ecuador y es considerado fino de aroma con notas perfumadas.

2 http://www.saberesysabores.com.ar/cacao.htm
% Sinénimo de “CACAO ARRIBA”, también se le puede dar la denominacién
cacao fino de aroma, cacao criollo o cacao nativo

13
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Ecuador produce desde hace 500 afios el mejor cacao fino o de aroma. Se
exporta mas del 75% de este grano al mundo, llevan nuestra produccion a
bajos costos, lo procesan, lo reembolsan, cambian su nhombre, y llegan como
los mejores chocolates del mundo a precios poco accesibles para el

comercio, es decir "La naturaleza otorga y el imperialismo usurpa™®.

El proceso de revalorizacion del cacao fino o de aroma inicié en 2000, con el
Proyecto de “Reactivacion de la Produccion y Mejora de la Calidad del Cacao
Nacional”®. En 2003, se cre6 el Consejo Consultvo de la Cadena
Agroindustrial Cacao y Elaborados sus integrantes son: Ministerio de
Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP), Ministerio de
Industrias y Competitividad (MIC), Asociacion Nacional de Exportadores de
Cacao (ANECACAO), Union Nacional de Organizaciones Campesinas
Cacaoteras del Ecuador (UNOCACE), Federacion Nacional de Cacaoteros
del Ecuador (FEDECADE), Asociacion de Productores de Cacao Fino de
Aroma (APROCAFA), Corporacion de Agroindustriales de Cacao del Ecuador
(CORPCACAOQO), Asociacion Nacional de Cacaoteros (ASOCACAO),

Corporacion de Promocion de Exportaciones e Inversiones (CORPEI),

Instituto Nacional Autbnomo de Investigaciones Agropecuarias (INIAP).

* GALEANO, Las Venas abiertas de América Latina.
® GRIJALVA, Alexandra, Estrategia para valorizar un producto con identidad
territorial, Tesis de Grado, 2006.
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4.2.3. PRODUCCION A NIVEL NACIONAL

El cacao “Nacional” ecuatoriano, es reconocido internacionalmente por su
excelente calidad y aroma floral. En el mercado mundial del cacao se
distingue entre: granos ordinarios utilizados para la fabricacion de chocolates
comunes, y los finos o de aroma reconocidos por sus marcadas
caracteristicas de aroma y color sumamente apreciadas en la preparacion de
chocolates finos, revestidos y coberturas. El crecimiento de la produccion
mundial contribuyé a que el mercado del cacao en grano experimentara
fuertes fluctuaciones de precios. Este aunado al bajo grado de tecnificacion

del cultivo y los problemas causados por hongos (escoba de bruja y monilia).

Determind la ruina de numerosos productores y el abandono de grandes
areas de cultivo. Investigadores del INIAP, productores y Ecuaquimica,
preocupados por la baja rentabilidad del cultivo, enfocaron sus esfuerzos en
un paquete tecnologico que ayude a obtener mayor produccion y resistencia
a las plagas. En consecuencia, el area de cacao a nivel nacional ha ido
incrementandose de manera considerable. El cacao ecuatoriano es

altamente apreciado en el mercado internacional por su calidad y aroma.

15




Se cultiva en la Region Central, Oriental y Occidental del pais, alcanzado la
produccién nacional 173,000 TM anuales, en 491.221 hectéreas cultivadas.®
Las provincias de Los Rios, Manabi y Guayas, ocupan en cuanto a superficie
y produccion, las zonas con mayor area de siembra, por tener suelos y mano
de obra suficiente, estas zonas alcanzan una mayor importancia a nivel
nacional. Ecuador participa con el 5% de cacao en grano y el 1,21% de la
superficie del mundo y es uno de los principales paises exportadores de
cacao con 80 TM; encontrandose 50% por debajo del rendimiento promedio
mundial. Por otra parte, hasta el afio 1993, el pais fue considerado como
productor de Cacao Fino o de Aroma en un 100%. En la actualidad, segun
ICCO (Internacional Cocoa Organization), solo el 50% de la produccion

nacional, es considerada como cacao fino de aroma.

4.2.4. VARIEDADES DE CACAO
4.2.4.1. GRANOS ORDINARIOS
e EIl forastero: Originario de la alta Amazonia. Se trata de un cacao
normal, con tanino elevado. EI mas cultivado y proviene normalmente de
Africa. El grano tiene cascara gruesa, resistente y poco aromatica. Neutraliza
sus imperfecciones con intenso tueste, de donde procede el sabor y aroma

ha quemado.

® MAGAP/IIICNA/SIGAGRO; INEC/ESPAS, Enero 2011
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4.2.4.2. GRANOS FINOS O DE AROMA

e El criollo o nativo: Cacao genuino se lo cultiva en Ecuador, Perq,
Venezuela, Honduras, Colombia, Nicaragua, Guatemala, Trinidad, Bolivia,
Jamaica, México, Granada; y el Caribe. Reconocido por su gran calidad, de
escaso contenido en tanino, reservado para la fabricacion de los chocolates
mas finos. El &rbol fragil y de escaso rendimiento. El grano de cascara fina,
suave y poco aromatica. Representa, como mucho, el 10% de la produccion

mundial.

e Los hibridos, entre los que destaca el trinitario: Cruce entre el criollo
y forastero, su calidad es préxima al forastero. Heredando la robustez del
forastero y el delicado sabor del criollo, se usa normalmente mezclado con

otras variedades

4.2.5. EL CULTIVO DE CACAO ORGANICO

La produccion organica de cacao en el Ecuador cada vez gana mas adeptos,
una de las principales razones es el incremento en el precio que reciben por
este producto y porque internacionalmente se estan abriendo mercados para
este tipo de produccion, debido a una serie de factores, tales como la salud y
la sustentabilidad que le dan estos productos a los suelos al ambiente donde

Vvivimos.

17
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Los paises desarrollados debido a su grado de industrializacion y cultivos
extensivos no pueden implementar del todo este tipo de précticas,
convirtiéndose asi los paises como el nuestro en potenciales productores.
Por esta razén, se escogio este medio de cultivo en vista que el terreno es
muy fértili y se adapta las condiciones requeridas para el consumo y

produccion de este grano.

e CACAO FINO DE AROMA: Es uno de los cultivos mas rentables del
mundo, especialmente el cacao ecuatoriano ya que es apetecido por los
amantes del chocolate apreciado por su sabor suave vy floral y, sobre todo,
por la calidad. Segun la CORPEI después del banano el cacao ocupa el

mayor nimero de hectareas dedicadas a la agricultura organica.

4.2.6. CERTIFICADOS DE CALIDAD COMERCIAL

La certificacion de exportacion para el cacao en grano se basa en las normas
INEN 176. Sin embargo de las siete clasificaciones, apenas se utilizan
cuatro: ASE, ASS, ASSS, ASSPS. Tres empresas verificadoras contratadas
por ANECACAO, efectian la inspeccion del cacao en los patios del
exportador, tomando muestras de los lotes para luego elaborar un informe de
acuerdo al andlisis realizado en los laboratorios y lo entregan a ANECACAO,

donde se lo califica como " dentro de norma" o "fuera de norma".
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4.2.7. CALIDADES DEL CACAO

CUADRO NO. 1

UND. CACAO ARRIBA CCN-51
ASSPS ASSS ASS ASN ASE
G 135-140 130-135 120-125 110-115 105-110 135-140
% 75 65 60 44 26 65
% 10 10 5 10 27 11
% 85 75 65 54 53 76
% 10 15 21 25 25 18
% 4 9 12 18 18 5
% 1 1 2 3 4 1
% 100 100 100 100 100 100
% 0 0 1 3 4 1

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: JIMENES Juan Carlos, 2do. Seminario Taller homologacion de criterios y reforzamiento de las

habilidades y experiencias de los operadores de compaiiias verificadoras de la calidad de cacao.

ASSS Arriba Superior Summer Selecto ASS Arriba Superior Selecto
ASSPS Arriba Superior Summer

Plantacion Selecta ASN Arriba Superior Navidad ASE Arriba Superior Epoca
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4.3. DESCRIPCION DE LA ASOCIACION AGROPECUARIA

ECOLOGICA “GUAYQUICHUMA” - “APEG”

4.3.1. RESENA HISTORICA

“APEG”, cuya sede es la Parroquia del mismo nombre. Inicia su vida juridica
desde el 13 de Diciembre del 2010, bajo el Acuerdo Ministerial N°30, inscrita en el
MAGAP. Esta asociacion esta integrada por trece socios, pero no cuenta con la

estructura organizacional adecuada.

Ademas ANECACAO entregd gratuitamente fundas, semilla, saram y lo mas
importante la asistencia técnica lograron construir el primer vivero comunitario de
cacao fino de aroma de la Provincia de Loja, con capacidad para 20000 plantas.
Pero por determinaciones del Estado este aporte se suspendid, y desde
septiembre de 2011 la APEG ha gestionado: capacitaciones, asistencias técnicas

y apoyo financiero con ONG’s, instituciones nacionales e internacional.

Hasta la fecha se ha logrado capacitar a los socios, en temas como:
establecimiento de vivero de cacao, propagacion de cacao por semilla pre-
germinada, cuidados del vivero, preparacion del terreno, disefio cacaotal, tipos de
sombra, trabajo en equipo, procesos de siembra, abonos organicos, entre otros.
La Asociacion ha logrado como primera fases que cada socio siembre 600 plantas
de cacao organico, el resto de patrones se encuentra en el vivero hasta alcanzar

el tamafo adecuado.
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El manejo del vivero se lo ha realizado en forma conjunta y organizada,

cumpliendo con un cronograma de riego y aplicacion de abonos (biols, humus,

etc.).

Estos resultados provocaron interés en la pequefia poblacion de la zona, pero el

factor financiero, es un limitante al momento de adquirir la materia prima. Hace

algunos meses la APEG ha recibido la contribucién de varias instituciones

nacionales como:

Ministerios de Inclusibn Economica y Social (MIES) quien les otorgo
financiamiento del 80% del costo total del riego, esto costeo la compra de 90
rollos de manguera para riego que esta valorado en $4.500,00

Departamento de Productividad del Sur (DEPROSUR), cuyo financiamiento
fue para la compra de varetas que estan valoradas en $4.600,00

La Universidad Nacional de Loja (UNL), cuyo aporte intelectual es la
elaboracién del Plan de Negocios del producto de la Asociacion, este proyecto
esta valorado en $5.000,00

Fondo Ecuatoriano de Cooperacion para el Desarrollo (FECD), cuyo aporte
es 15.000 fundas y 1500 semillas
ANECACAOQ, cuyo aporte gratuito se realiz6 desde mayo a septiembre de 2010
entregando 12.500 semillas, 25.000 fundas, SARAN y asesoramiento técnico 1

vez al mes.
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e COFENAC, cuyo aporte es el asesoramiento técnico para preparacion de
abonos organicos.

e Embajada de Alemania, quien ha financiado la compra de materiales y
herramientas para el proyecto de fortalecimiento de la produccion del cacao
cuyo coste es de $9.031,85

e Sociedad Verde, cuya contribucién es el marketing del proyecto para captar

donantes internacionales, a través de su pagina web www.sociedadverde.com.

e En Noviembre de 2011, se firmo un convenio con la Carrera de Administracion
de Empresas de la UNL, para brindar plazas para la practica de pasantias con
los profesionales que asigne la institucion.

¢ A inicios de 2012, han recibido el apoyo del consejo Provincial de Loja con la
concesion de plantas ornamentales que permiten realizar cerramientos
naturales en las distintas fincas asociadas.

e DEPROSUR en 2012, realizé aporte financiero para la adquisicion de varetas.

4.3.2. OBJETIVOS

4.3.2.1. OBJETIVO GENERAL

Establecer un sistema de normalizacibn y comercializacion justa de cacao
organico fino de aroma, basado en la optimizacion de los sistemas de produccién
y mejoramiento de calidad para incrementar el nivel de vida de las familias de los
pequefios productores a través de la aplicaciéon de un adecuado y eficiente plan de

negocios.
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4.3.2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Ampliar el nimero de beneficiarios del proyecto “Produccion y Comercializacion
de cacao organico fino de aroma en la Asociacion Agropecuaria Ecologica

“Guayquichuma” (APEG)”

Establecer un sistema de comercializacion justa de cacao organico fino de

aroma y optimizar los sistemas de produccién y mejoramiento de calidad.

Mejorar la inclusion del producto en mercados nacionales e internacionales

mediante la incorporacién de los sistemas de certificacion vigente.

Generar un documento, en donde conste sistematizada, la secuencia del
proceso de produccion y comercializaciéon del cacao organico fino de aroma,
asi como las estrategias para lograr significativos niveles de rentabilidad y

productividad para la APEG, en la produccién y venta del referido producto.

Promover una estructura financiera de pago de incentivos por calidad en los

diferentes nucleos o centros de acopio comunitarios.

Activar la operacion y gestion de los gremios en los diferentes centros de acopio

comunitarios.
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4.3.3. ORGANIGRAMA ESTRUCTURA ACTUAL DE LA “APEG”

GRAFICO NO. 1

- NIVEL DIRECTIVO

L] niveLoperaTIVO

FUENTE: Censo Nacional de Cacao Fino o de Aroma a Nivel Nacional
ELABORADO: Las Autoras
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5. MATERIALES Y METODOS

Para la recoleccion de datos se formalizo una visita a la Parroquia Guayquichuma
donde pudimos observar el entorno fisico de la APEG, se establecié un dialogo
con los socios sobre sus inicios, experiencia y expectativas con el cultivo de
cacao. Asi mismo, los Directivos nos facilitaron toda la informacion existente y

legal de la entidad, que nos sirvié como base para conocer la realidad de la APEG.

La condensacion de informacion de otras empresas se realiz0 mediante un censo
a las asociaciones que producen cacao organico fino o de aroma a nivel nacional,
el mismo que se llevd a cabo mediante una entrevista al gerente, administrador,
director o presidente de cada Organizacion, en la mayoria de casos se lo aplico
personalmente, otros via telefénica o electronica. Ademas se entrevistd a la
presidenta de APEG, y mediante video conferencia por “Skype” a un Técnico del

INIAP.

5.1. TECNICAS PARA LA RECOLECCON DE INFORMACION

Mediante la técnica de la Observacion Directa pudimos contemplar la situacion
actual de la asociacion, su organizacion, la relacion entre los socios, técnicos y
proveedores, sus instalaciones, capacidad de produccion y la de las empresas

competidoras.
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Se elaboro dos cuestionarios que permitieron recaudar la informacién requerida en
el &mbito cacaotero en la variedad orgénico fino de aroma, el primero orientado a
otras Asociaciones, el cual permiti6 evaluar el mercado y la competencia. El
segundo cuestionario encaminado hacia la presidenta de APEG vy técnicos del
INIAP-MAGAP, basicamente sobre procesos y capacidad de produccion.
Utilizamos los medios telefonicos e internet para contactar y acordar previamente
la entrevista con los miembros de las asociaciones, ya que las entidades se

encuentran distribuidas a lo largo del pais (Costa y Oriente).

5.1.1. FUENTES DE INFORMACION

5.1.1.1. Primarias

Se consiguié mediante el censo y las entrevistas, convirtiéndose en la parte
fundamental de la investigacion, ya que permitieron dar respuesta a los objetivos

planteados.

5.1.1.2. Secundarias

La informacion que nos brindaron fue: APEG sobre su origen, objetivos, metas y
expectativas, ANECACAO acerca de las principales asociaciones dedicadas a la
produccion de cacao en esta variedad en el Ecuador, PROECUADOR, MAGAP e
INIAP que proporcioné datos estadisticos sobre exportacién, produccién, costos
de produccion y cadena de cacao. También se revis6 bibliografia en la
Universidad Nacional de Loja, Universidad Técnica Particular de Loja, Biblioteca
del Municipio de Loja y paginas web, con temas relacionados con la investigacion

para un mejor enfoque investigativo.
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5.2. TRABAJO DE CAMPO

El censo se aplicé a las 15 asociaciones productoras de cacao fino de aroma,
distribuidas en las diferentes provincias del Ecuador. También se realizd
entrevistas a técnicos del INIAP-Guayas, MAGAP-Loja, y a la presidenta de la

APEG, este estudio de campo fue realizado por las autoras de la presente tesis.
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6. RESULTADOS

Con el propdsito de obtener informacién técnica y especifica sobre las actividades
de produccién, comercializacién y competitividad del sector cacaotero del pais,
profundizamos nuestro estudio en la importancia que reviste la actividad agraria en
el Ecuador. Indudablemente la produccién agricola ecuatoriana, y con mayor
exactitud la produccion agropecuaria, representa el mayor porcentaje de la

produccion total nacional.

Existen aproximadamente 162.818 unidades de produccion agropecuaria en el
pais, el 40% de la poblacién ecuatoriana que reside en el area rural, las dos
terceras partes conforman hogares de productores agropecuarios y viven en las
propias unidades de produccién agropecuaria, de tal manera que, algo mas del
25% de la poblacién ecuatoriana se estima vinculada a la actividad agropecuaria,
ciertamente el 62% de la poblacion rural se ocupa en el trabajo de agricultura.
Segun el Censo Nacional Agropecuario, el porcentaje en la produccién agraria
hasta el afio 2002, fueron:

CUADRO NO. 2
PRODUCCION AGROPECUARIA A NIVEL NACIONAL

’ PORCENTAJE
REGION PR. AGRICOLA PR. GANADERA  PR. SIVICOLA
INSULAR 41,93 58,07 5
COSTA 73,11 21,89 5,00
SIERRA 33,77 61,12 5,11
AMAZONICA 30,20 58,55 11,25

FUENTE: INEC, Proyecto SICAy FAO
ELABORADO: Las Autoras
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GRAFICO NO. 2
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FUENTE: INEC, Proyecto SICAy FAO.

ELABORADQO: Las Autoras
Respecto al cultivo de cacao existe aproximadamente una produccion 500.000
hectareas del grano, en donde las 300.000 hectédreas son cultivo no asociado, y
las 200.000 hectareas restantes son asociadas. Ecuador produce las variedades
nacionales, complejas nacionales, criollas, ICS-95, clones mejorados del INIAP y

las CCN-51 esta ultima ocupa el 10% de la superficie de la produccion total.

La superficie de cacao esta distribuida en 18 principales provincias productoras,
cuya mayor concentracion se encuentra en las provincias de Los Rios, Guayas,
Manabi, Esmeraldas, El Oro, Bolivar, Cafar, Azuay, Pastaza, Morona Santiago,
Zamora Chinchipe, Santo Domingo de los Tsachilas, Napo, Carchi y Pichincha.
Sin embargo, en los Ultimos afios se han integrado otras provincias a la cadena
productora de cacao en el Ecuador como son Orellana, Sucumbios y hace dos

afios y medio se integro la provincia de Loja.
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GRAFICO NO. 3

ELABORADQO: Las Autoras

FUENTE: Proyecto: Calidad de los alimentos vinculados con el origen y las
tradiciones de América Latina TCP/RLA/3211. Guayaquil, Noviembre 2010. Taller
Nacional: La denominacion del origen para el cacao “Arriba” del Ecuador.

6.1. TABULACION E INTERPRETACION DE DATOS
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CENSO NACIONAL DE CACAO ORGANICO FINO DE AROMA

1. NOMBRE DE LA ENTIDAD PRODUCTORA Y TIEMPO EN EL MERCADO

NACIONAL, PRODUCIENDO CACAO FINO O DE AROMA.

CUADRO NO. 3

- PRODUCTORES TIEMPO/ANO
- APROCAO S.A. 7
- SAN GABRIEL 3
- FISPDICA 4
- UNOCACE 12
- APROCA

- CONCACAO 4
- MCCH 26
- KALLARY 14
- AAPROCASH 6
- APROCANE 11
- FEDECADE 27
- APEOSAE 5
- ASOC. SAN CARLOS 5
- FEDECAZCH 7
- APEG 2

FUENTE: Censo Nacional de Cacao Fino o de Aroma a Nivel Nacional
ELABORADO: Las Autoras
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GRAFICO NO. 4

PRODUCTORES CACAO FINO O DE AROMA

/ TIEMPO/ARO

FUENTE: Censo Nacional de Cacao Fino o de Aroma a Nivel Nacional
ELABORADO: Las Autoras

PROMEDIO = 9,33 ) VARIANZA = 55,82
DESVIACION ESTANDAR = 17,47
INTERPRETACION: Segun la informacion de los gerentes, administradores o
presidentes de las asociaciones productoras de cacao fino o de aroma a nivel
nacional, el tiempo de la organizacion oscila entre 2 a 27 afios, dando como
resultado un promedio de 9,33 afios. Asi que usando la desviacion estandar

veremos qué el tiempo entre las asociaciones es de * 7,47 afios.
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2. ¢LA ASOCIACION CUENTA CON MISION, VISION Y OBJETIVOS?

CUADRO NO. 4

* POSEE MISION, VISION Y OBJETIVOS  TOTAL

s 14

N 1
FUENTE: Censo Nacional de Cacao Fino o de Aroma a Nivel Nacional
ELABORADO: Las Autoras

GRAFICO NO. 5

NO

POSEE MISION, VISION OBJETIVOS

FUENTE: Censo Nacional de Cacao Fino o de Aroma a Nivel Nacional
ELABORADO: Las Autoras

INTERPRETACION: Obtuvimos como resultado que las 14 asociaciones “SI”
poseen mision, visién y objetivos, dejando en claro que tienen una estructura
organizacional adecuada, es decir 87% de ellas son estructuradas. Mientras que 1
de ellas, en este caso la asociacion en estudios APEG correspondiéndole el 13%

sin estructuracion organizacional.
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3. EXTENSION TOTAL DE LA FINCAS EN HECTAREAS

CUADRO NO. 5
EXTENSION TOTAL EN HECTAREAS DE LAS
PRODUCTORAS
NO. PRODUCTORES HECTAREAS
1 APROCAO S.A. 10
2 SAN GABRIEL 73
3 FISPDICA 183
4 UNOCACE 14.040
5 APROCA 1.680
6 CONCACAO 13.000
7 MCCH 27.336
8 KALLARY 1.200
9 AAPROCASH 150
10 APROCANE 1.500
11 FEDECADE 10.000
12 APEOSAE 512
13 ASOC. SAN CARLOS 1.287
14 FEDECAZCH 80
15 APEG 12,5
TOTAL HECTAREAS A NIVEL 71.059
NACIONAL

FUENTE: Censo Nacional de Cacao Fino o de Aroma a Nivel Nacional
ELABORADO: Las Autoras

PROMEDIO =4,38 VARIANZA =81.413.622,02

DESVIACION ESTANDAR = * 9.022,95

INTERPRETACION: En relacion a la extension total de las fincas en hectareas de
las distintas asociaciones, se determino que los predios, tienen una superficie de
10 a 27.336 has, dando un promedio de 4,38 has. Cuya desviacion estandar es de

¥ 9.022,95 has entre ellas.
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GRAFICO NO. 6
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FUENTE: Censo Nacional de Cacao Fino o de Aroma a Nivel Nacional
ELABORADO: Las Autoras

4. AREA CULTIVADA EN HECTAREAS, AREA DE PRODUCCION DE CACAO
FINO Y AREA EN ABANDONO
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CUADRO NO. 6

HECTAREAS TOTALES Y VARIEDADES DEL CULTIVO DE CACAO
CULTIVO CACAO

NO. PRODUCTORES CCN51 NACIONAL TOTAL CACAO TOTAL
SINCERT. CON CERT. NUEVO TRANS. FINO
1 APROCAO S.A. 10 10 10
2 SAN GABRIEL 22 51 51 73
3 FISPDICA 133 50 50 183
4 UNOCACE 14040 14.040 14.040
5 APROCA 880 700 100 1.680 1.680
6 CONCACAO 13000 13.000 13.000
7 MCCH 3000 1500 10000 11.500 14.500
8 KALLARY 700 500 1.200 1.200
9 AAPROCASH 100 50 150 150
10 APROCANE 1500 1.500 1.500
11 FEDECADE 1500 490 8010 8.500 10.000
12 APEOSAE 127 200 185 512 512
13 A. SAN CARLOS 487 800 800 1.287
14 FEPROCAZH 20 60 80 80
15 APEG 12,5 12,5 12,5
TOTAL CULTIVO 53.081 58.223

FUENTE: Censo Nacional de Cacao Fino o de Aroma a Nivel Nacional
ELABORADO: Las Autoras
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Después de la tabulacion de esta pregunta se realiz6 un cuadro resumen
para indicar especificamente las hectareas de cacao en la variedad fino de
aroma que es el producto en estudio. Ademas se detalla si el grano posee o

no certificacion orgéanica, en transaccion o nuevas.

CUADRO NO. 7

CACAO FINO O DE AROMA
_ SINCERTIF. CERTIF. NUEVO TRANS. 'OTAL
 APROCAOSA. 10 10
. SANGABREL 51 51
.~ FISPDICA 50 50
. UNOCACE | 14040 14.040
~ APROCA 880 700 100 1.680
. CONCACAO 13000 13.000
~ MCCH 1500 10000 11.500
~ KALLARY 700 500 1.200
~ AAPROCASH 100 50 150
| APROCANE 1500 1.500
~ FEDECADE 490 8010 8.500
~ APEOSAE 127 200 185 512
'ASOC. SAN CARLOS 800 800
 FEPROCAZH 20 60 80
 APEG 125 125

(6)]
w
o
(@)
g

FUENTE: Censo Nacional de Cacao Fino o de Aroma a Nivel Nacional
ELABORADO: Las Autoras

PROMEDIO = 3,539 VARIANZA = 38.512.990,61

DESVIACION ESTANDAR = * 6.205,88
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GRAFICO NO. 7

B NACIONALSIN CERT. B NACIONAL CON CERT.
= NACIONAL NUEVO B NACIONAL TRANS.

FUENTE: Censo Nacional de Cacao Fino o de Aroma a Nivel Nacional
ELABORADQO: Las Autoras

INTERPRETACION: Referente al cacao en la variedad fino o de aroma se
considero la produccién de este grano en las categorias: sin certificacion, con
certificacion, nuevo y en transicion. Obteniendo como resultado 53.086 has
a nivel nacional, cuyo promedio es de 3,539 has. Y como desviacion

estandar adquirimos el resultado de *6.205,88 has de cacao nacional.
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5. ¢CADA HECTAREA CUANTOS QUINTALES DE CACAO FINO O DE
AROMA PRODUCE?

CUADRO NO. 8

TOTAL DE QUINTALES POR HECTATEA

NO. PRODUCTORES QUINTALES/ANO
1 APROCAO S.A. 7
2 SAN GABRIEL 9
3 FISPDICA 10
4 UNOCACE 10
5 APROCA 10
6 CONCACAO 9
7 MCCH 10
8 KALLARY 9
9 AAPROCASH
10 APROCANE
11  FEDECADE 9
12  APEOSAE 10
13  ASOCIACION SAN CARLOS 7
14  FEPROCAZCH
15  APEG 0

FUENTE: Censo Nacional de Cacao Fino o de Aroma a Nivel Nacional
ELABORADO: Las Autoras

PROMEDIO =8 VARIANZA = 6,333

DESVIACION ESTANDAR = ¥ 2,52
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GRAFICO NO. 8
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FUENTE: Censo Nacional de Cacao Fino o de Aroma a Nivel Nacional
ELABORADO: Las Autoras

INTERPRETACION: Respecto a la produccion en quintales de cacao fino o
de aroma por hectarea se obtuvo como resultado un promedio de 8 gqg/ has.

y como desviacion estandar 6.205,88 gg/has.

6. ¢CUAL ES LA CARACTERISTICA MAS SIGNIFICATIVA DE SU
PRODUCTO?

Las caracteristicas que resaltaron las 15 asociaciones productoras, son:
propiedades organolépticas, palatabilidad, excelente calidad, sistema

agroforestal, precio competitivo, sabor-aroma herbaceo y perfume floral.
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7. ¢CUANTO PRODUJO SU FINCA EL ULTIMO ANO DE COSECHA EN

QQ/HECTAREA DE GRANO SECO?

CUADRO NO. 9

TOTAL COSECHA DEL ULTIMO ANO EN LAS

PRODUCTORAS

NO. PRODUCTORES QUINTALES
1 APROCAO S.A. 7
2 SAN GABRIEL 9
3 FISPDICA 10
4 UNOCACE 10
5 APROCA 10
6 CONCACAO 9
/ MMCH 10
8 KALLARY 10
9 AAPROCASH

10 APROCANE

11 FEDECADE

12 APEOSAE 10
13 ASOCIACION SAN CARLOS 7
14 FEPROCAZCH 6
15 APEG 0

FUENTE: Censo Nacional de Cacao Fino o de Aroma a Nivel Nacional
ELABORADO: Las Autoras

PROMEDIO =8

DESVIACION ESTANDAR = ¥ 2,65

VARIANZA = 7
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INTERPRETACION: Segun la informacién adquirida produccion del Gltimo
afio de cosecha en quintales por hectarea de grano seco, tiene un promedio

de 8 afios, y su desviacién estandar de * 2,65 entre asociaciones.

GRAFICO NO. 9
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FUENTE: Censo Nacional de Cacao Fino o de Aroma a Nivel Nacional
ELABORADO: Las Autoras
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GRAFICO NO. 10

B 1 APEG
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FUENTE: Censo Nacional de Cacao Fino o de Aroma a Nivel Nacional
ELABORADQO: Las Autoras

INTERPRETACION DEL PORCENTAJE: APEG, por ser una asociacion
reciente en la produccion y comercializacion de cacao fino o de aroma aun
no cuenta con produccion. FEDECAZCH aporta con 6 qg/has que
corresponde el 6% de la produccion nacional; APROCAO S.A. y La
ASOCIACION SAN CARLOS contribuyen con 7 qg/as respectivamente,
siendo el 13% de la productividad. Con 8 qg/has le sigue APROCANE,

convirtiéndose en otro 6%.
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Las organizaciones que cuentan con una produccion optima de 9 gg/has son
SAN GABRIEL, CONCACAO, AAPROCASH y FEDECADE; QUE FORMAN
EL 28%. Superadas por FISPDICA, UNOCACE, APROCA, MCCH, KALLARY
y APEOSAE con una produccion de 10 qg/has cada una constituyendo el
47% del total de la produccion del cacao fino o de aroma asociado en

nuestro pais.

8. ¢QUIEN COMPRA SU CACAO EN GRANO SECO?

CUADRO NO. 10

LUGARES

2 Ecuatoriana de Chocolaste, Cofina,
SKS, Agritusa, Gringo Vorbeck
3 Cofina
Cofina
8 Comercializadores nacionales y

regionales, USA, México, Alemania,

Suiza

FUENTE: Censo Nacional de Cacao Fino o de Aroma a Nivel Nacional
ELABORADO: Las Autoras
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GRAFICO NO. 11
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COMPRADORES

FUENTE: Censo Nacional de Cacao Fino o de Aroma a Nivel Nacional
ELABORADO: Las Autoras

INTERPRETACION: Las asociaciones cacaoteras expresaron que venden su
producto en mayor porcentaje a los comercializadores regionales vy
nacionales que corresponde al 54% de la venta. Con el 13% se realiza venta
de exportacion a Estados Unidos, México, Alemania y Suiza. Se transfiere el
20% a los fabricantes de chocolates como COFINA. Finalmente el 13% se

distribuye a dos sectores a intermediarios y empresas exportadoras.
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9. ¢A QUE PRECIO EN USD$ LE ESTAN PAGANDO EL QUINTAL DE

CACAO SECO?

CUADRO NO. 11

PRODUCTORES PRECIO
APROCAO S.A. 120
SAN GABRIEL 175
FISPDICA 195
UNOCACE 190
APROCA 180
CONCACAO 200
MCCH 135
KALLARY 195
AAPROCASH 150
APROCANE 150
FEDECADE 140
APEOSAE 185
ASOCIACION SAN CARLOS 140
FEPROCAZCH 110
APEG 0

FUENTE: Censo Nacional de Cacao Fino o de Aroma a Nivel Nacional
ELABORADO: Las Autoras

PROMEDIO = 151 VARIANZA = 2420,67

DESVIACION ESTANDAR = * 49,20
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GRAFICO NO. 12
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INTERPRETACION: Segun la informacion adquirida las asociaciones

manejan precios con promedio de $151.00, dando como desviacion estandar

T 49,20 déblares americanos entre organizaciones.
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10. ¢QUE TIPO DE FINANCIEMIENTO UTILIZA PARA SU CACAO?

CUADRO NO. 12

6
10
14
8

FUENTE: Censo Nacional de Cacao Fino o de Aroma a Nivel Nacional
ELABORADO: Las Autoras

GRAFICO NO. 13
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FUENTE: Censo Nacional de Cacao Fino o de Aroma a Nivel Nacional
ELABORADO: Las Autoras
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INTERPRETACION: Segun las respuestas emitidas por los presidentes,
gerentes, dirigentes y/o administradores de las organizaciones, nos
informaron que solicitan financiamiento en un 37% a “organizaciones
privadas” como CORPEI y ANECACAOQO, como segunda opcién con el 26%
acuden al “Banco Nacional de Fomento-BNF”, el 21% del apoyo econdmico
lo reciben de otras entidades como: GyZ, Banco Interamericano de
Desarrollo-BID y Fondo Canadiense. Finalmente con el 16% las
organizaciones expresaron que no poseen financiamiento externo de ningun

tipo, mas bien son aportes de los socios que las integran.

6.2. ENTREVISTA TECNICO INIAP-GUAYAS (ING. SAUL
MESTANZA) TECNICO MAGAP (ING. MIGUEL BRICENO) Y

PRESIDENTA “APEG” (ING. ANGELES CARRION)

1. (.COSTOS DE LA MATERIA PRIMA EN LA PRODUCCION DEL
CACAO? (INIAP)
e Semilla: 0,04 ctvs.
e Planta: 0,70 ctvs.
e Vareta: 0,25 ctvs. (Diametro de 30 cm con 8 yemas, lo que te da dos

plantas y media por vareta mas o menos (depende del injertador)
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2. (POR HECTAREA CUANTOS QUINTALES DE CACAO SE
COSECHA? Y ¢ CUANTAS COSECHAS SE DAN AL ANO? (INIAP)
Cuando la planta es nueva el nivel de produccion es bajo inicia con 5
quintales, pero sus niveles productivos aumentan 5 quintales cada afio
por hectarea, hasta llegar a una produccion maxima de 35 quintales. Las
cosechas se dan 2 veces al afio en los meses de: marzo a junio (4

meses); y, octubre a febrero (5 meses).

3. ¢EL INIAP BRINDA ASESORAMIENTO TECNICO A SUS CLIENTES,
EN RELACION LA PRODUCCION DE CACAO FINO DE AROMA. EN
QUE CONSISTE? (INIAP)

El INIAP con entidad publica siempre esta dispuesto a ayudar, capacita y
asesorar en la producciéon de cultivos que esté dentro de la estacion que

manejamos, en este caso con el cacao no hay inconveniente.

4. TIEMPO REALES EN LOS PROCESOS PRODUCTIVOS PARA
OBTENER DE CACAO FINO O DE AROMA SECO (APEG)
e Control de calidad del suelos: 4 dias con 4 horas (toma de muestra 4
horas por finca, envio a laboratoriol dia y resultados 3 dias)
e Control de calidad de la semilla: 30 minutos (Suele ser un analisis

visual, se toma la muestra de la semilla en los cajones y se la analiza).
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Preparacion y construccion de vivero: 5 dias (vivero con capacidad
para 13000 plantas.

Preparado y llenado de bolsas: Una persona llena un promedio de 400
bolsas por dia.

Siembra de la semilla en el vivero: 4 horas (Vivero completo)

Injerto del patron en la planta madre: Cuando se injerta en vivero
hasta 1000 plantas por dia, y sembradas en el campo se injertan 800
por dia.

Preparacion, proteccion del suelo, control biolégico y preparacion de
abonos para el cultivo ecoldgico-organico: 5 dias.

Periodo de espera para cosechar, tiempo real 5 meses, en dos
periodos del afio (marzo-junio y octubre-febrero)

Cosecha de la mazorca 400 kg/has: 3 dias (dando de un maximo de
35 qq por hectarea que es lo que se cosecha)

Quiebra de la mazorca: 4 horas

Lavado del grano: 5 horas

Fermentacion del grano: 5 dias (La capacidad de cada compartimiento
debe ser de 325 libras (147,4 kg) de cacao fresco)

Secado del grano:5 dias

Seleccién de los granos: Utilizando seleccionadora 15 minutos el qqg.

Empaque en quintales: 5 minutos el qqg.

51




. HABLENOS SOBRE LA CADENA DE CACAO A NIVEL MUNDIAL

(MAGAP)

Produccién del grano: Existen 7,5 millones de ha. y 3,7 millones de TM
Produccion: Africa = 68%, Asia =18%, ALC = 14%

La industria se concentra en Europa y EEUU

Costa de Marfil, Ghana e Indonesia (70% de produccion)

95% cacao ordinario de Africa, Asia, Brasil

5% cacao fino de aroma (Ecuador, Indonesia, P. N. Guinea,..)

Tasa de crecimiento de 2,2% desde 2005-2010 de la produccion

. PRODUCTIVIDAD DEL CACAO FINO O DE AROMA (MAGAP)

La ambigtiiedad de criterios para definir los tipos de cacao trajo
inconvenientes para exonerar el pago de gravamenes al cacao fino o
de aroma

La produccion de cacao fino o de aroma es de 173.000 TM (4,62%)

El cacao fino o de aroma proviene de 17 pases en Surameérica,
América Central, Islas del Caribe y Sudeste asiatico

Ecuador lidera la produccion mundial de cacao fino de aroma con el
61%

Las caracteristicas de aroma y sabor determinan un premio en los

mercados internacionales
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7. DISCUSION

7.1. ESTUDIO DE MERCADO

7.1.1. OBJETIVO DEL ESTUDIO DE MERCADO
El objetivo del estudio de mercado es determinar la demanda potencial que
tiene el cacao en grano organico fino y de aroma a nivel nacional e

internacional.

7.1.2. ANALISIS DE LA DEMANDA

Segun el Programa Nacional de Cacao la demanda internacional del cacao
fino de aroma ecuatoriano durante los periodos 2008-2010, esta orientado a
la Unidén Europea que lidera el consumo del grano en esta variedad,
Norteamérica se mantiene en segundo lugar, pero el mercado asiatico ha
incrementado paulatinamente el volumen de compra del grano, con lo que se
puede avizorar que a mediano plazo igualard o superara la demanda

europea y norteamericana.

A continuacién se detallara la demanda externa del cacao fino de aroma en

toneladas métricas y en valor FOB en miles de ddlares:
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CUADRO NO. 13

TONELADA METRICA-VALORES FOB EN MILES DE DOLARES

CONTINENTE 2008 2009 2010

™ US. FOB ™ US. FOB ™ US. FOB
U. Europea 44515  80.467  39.956  63.438  46.097  81.188
Norteamérica 33.782 57.345 38.072 57.127 34.918 52.198
Sudamérica 8.851 15.931  12.546  16.486  15.890  19.475
Asia 5.642 9.931 6.874 10.391 7.852 11.630
Centroamérica  1.755 2.772 4.317 6.078 8.882 9.746
Oceania 878 1.666 1.090 1.627 856 1.355
Europa Este 681 1.444 352 558 72 78
Africa - 848 1.212 50 69
Total General 96.104 169.556 104.055 156.917 114.617 175.739

FUENTE: Programa Nacional de Cacao 2010.
ELABORADO: Las Autoras

La demanda del grano ha traido como efecto la intervencion de otros agentes
como los intermediarios que tienen la opcion de comercializarlo con la
industria de semi-elaborados, la industria de elaborados o los exportadores
de cacao en grano, ellos son el nexo comercial entre el productor agricola y
la industria procesadora o0 semi-procesadora del cacao y, de los

exportadores del cacao.

Los intermediarios compran el producto, generalmente en el sitio mismo de
produccioén y lo venden incrementando, un porcentaje promedio de $ 10,00

ya sea a la industria 0 a los exportadores del grano.
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El proceso comercial que cumple el cacao fino de aroma a nivel local,
regional y nacional es el mismo; se inicia con el agricultor en su zona de
productiva, a este sitio llega el intermediario local y adquiere el grano, luego
este comercializa el cacao a un intermediario regional, el cual tiene mayor
capacidad economica y contactos a nivel industrial y con los exportadores.
Estos ultimos, los exportadores, son las personas quienes cierran el proceso

de comercializacion del cacao al trasladarlo al mercado externo.

7.1.2.1. ACTORES EN LA DEMANDA INTERNA DEL PAIS

7.1.2.1.1. Los intermediarios: Por ser el actor informal y no agremiado, su
actividad consiste en acopiar la produccion de cacao de una zona
determinada para comercializarlo en ciudades mas grandes (Esmeraldas,

Guayaquil, El Oro, etc.).

7.1.2.1.2. Industrias de semi-elaborados: Son aquellas que procesan el
grano y lo transforman hasta alguna de sus etapas intermedias (manteca,
pasta, licor, polvo, etc.). Estas industrias dirigen el cacao procesado hacia el
mercado externo. En el Ecuador existen 15 agroindustrias dedicadas a esta
actividad se destacan: NESTLE, CAFIESA, INFELERSA, ECUACOCOA vy
FERRERO, las cuales dominan el mercado de semi-elaborados (manteca,
licor, torta y polvo) y chocolates. Otras industrias importantes son: La

Universal, INDEXA, EDECA, TRIARI y NAVOLLI.
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7.1.2.1.3. Industrias de elaborados: Son aquellas que procesan el grano
hasta productos elaborados como el chocolate. En términos de
comercializacion, dirigen el producto final hacia el mercado de exportacion o
directamente hacia el mercado interno. En Ecuador existen pequefias
empresas y microempresas dedicadas a la elaboracion de chocolates. Estas
se ubican principalmente en las provincias de Pichincha y Guayas, entre
ellas estan: Confites Ecuatorianos-CONFITECA, Fabrica BIOS, La Perla,
Artesanias M&L, EDECA, Grupo Salinas-El Salinerito (Confiteria), INCACAO,

CHOCOLATECA, COLCACAO, CHOCOLERITO, PACARI,.

7.1.2.1.4. Empresas Exportadoras: Segun ANECACAO existen alrededor
de 30 acopiadoras principales y su producto va al mercado externo sujeto al
cumplimiento de normas de calidad que exigen y acuerdan con sus clientes.
Los exportadores de cacao estan agremiados bajo ANECACAO. En lo que
corresponde a cacao en grano, son cinco las empresas que abarcan el 62%
de las exportaciones ecuatorianas: Transmar Comodity Group (25% del total
exportado), Blommer Chocolate (13%), Walter Matter S. A. (10%), ED&F Man
Cocoa (8%), Daarnhouwer (7%). Otros consignatarios de menor tamafo son:
MitsubishiCorporation, Cia. Nacional de Chocolates S. A., Itochu
International, Touton S. A., Ferrero S. P. A., Orebiet Cie. Adicionalmente,
existe interés por multinacionales como KRAFT Europa y HACHEZ de

Alemania.
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7.1.2.2. SEGMENTACION DEL MERCADO
El producto esta segmentado en diferentes areas, para realizar un mejor
posicionamiento y tener un efecto permanente dentro del mercado. La

segmentacion se da en las siguientes areas:

7.1.2.2.1. MACROSEGMENTACION DEL MERCADO

GRAFICO NO. 14

FUNCIONES O NECESIDADES:
= Reposteria
- Elaboracién de Chocolates Finos
= Cosmetologia
] - Elaboracion de semi elaborados de
TECNOLOGIAS: cacao ( pasta, licor, polvo de cacao)
- Cacao en grano organico y
ecoldgico fino y de aroma y
convencional

GRUFO DE CONSUMIDORES:

= Fabricantes de productos intermedio de cacao

- Empresas elaboradoras de chocolates finos en
La Unién Europea y Suiza

= Firmas de comercializadoras de cacao a nivel
Internacional.

= Industrias ubicadas en la Unién Europea y
Suiza elaboradoras de semi elaborados de
cacao.

FUENTE: Manual del cultivo de Cacao, Ministerio de Agricultura-Programa
para el Desarrollo de la Amazonia, Peru 2004.
ELABORADO: Las Autoras
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7.1.3. ANALISIS DE LA OFERTA

7.1.3.1. OFERTA A NIVEL MUNDIAL

Ecuador es el mayor proveedor de cacao fino de aroma a nivel mundial con

una oferta exportable de 105.000 toneladas métricas al afio 2010, segun

datos de la ICCO que se reflejan en el siguiente cuadro:

CUADRO NO. 14

PAISES PRODUCTORES DE CACAO FINO O DE AROMA

PRODUCCION DE CACACQ FIMNO ¥V DE ARORMA

EM TONELADAS METRICAS

PRINCIPALES e dels
PAISES | Py a0
FRODUCTORES fino v de (080D (09107 f10i1 1y
aromas
segun ICCO
Belice 1005 2.000 2.000 2.000
Granada 100%% 1.100 1.200 1.200
Barlowiento v 100%% 500 500 500
Sotaviento 100%% 1.500 1.000 1.500
(Islas) 1005%% 200 200 200
Jamai ca 100%% 1.600 1.600 1.600
Samoa 1005%% 1.200 1.600 1.800
Sri Lanka
Trinidad ¥
Tobago
Colomhia 25%% 37600 37.500 3&.000
Costa Fica 25%0 4.5010 4.500 4.500
Ecuador TL% F5.000 1a0.000 1os. 000
Indonesia 10%% 39.000 41.000 42.000
México 25%% 35.000 36.300 3&.000
Fapua Muewva 30%% 35.100 39.000 41.000
Cuinea 50%% 16.500 1a.500 16.500
Venezuela

FUENTE: International Cocoa Organization — ICCO, 2010
ELABORADO: Las Autoras
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En 1998 segun el Acuerdo Internacional del Cacao se reconoce a 17 paises
como productores de cacao fino de aroma, entre ellos estan Dominica,
Granada, Jamaica, Santa Lucia, San Vicente, las Granadinas, Trinidad y
Tobago, Samoa, Surinam y otros productores parciales de cacao fino como

Ecuador (75%), Venezuela (50%). Costa Rica y Colombia (25%).

El consumo del cacao fino de aroma proviene de mercados especializados
de chocolates ubicados especialmente en Europa Occidental, tales como:
Bélgica, Luxemburgo, Francia, Alemania, Italia, Suiza y Reino Unido a mas
de Japon y Estados Unidos que también son naciones consumidoras de este
tipo de cacao. Las importaciones de cacao fino de aroma se estiman entre el
5y 20% del total de importaciones en estos paises, siendo Holanda, Estados

Unidos, México, Bélgica, Alemania los paises con mas altos porcentajes.

El mercado de cacao fino de aroma, comparado con el mercado internacional
para el cacao ordinario, es considerado como un mercado separado,
pequefio y altamente especializado, con sus propias caracteristicas de oferta
y demanda. Y el precio recibido dependera del equilibrio oferta-demanda, del
tipo particular de cacao, y de la calidad y sabor requerido por satisfacer el

gusto de los consumidores.
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La produccion de esta variedad grano genera menor rendimiento del cacao
ordinario, por lo que los paises productores de este tipo de cacao necesitan
obtener mayores premios para compensar asi aquella reduccién de su

productividad.

7.1.3.2. OFERTA A NIVEL NACIONAL

“Ecuador es uno de los mayores proveedores de caca fino de aroma en el
mundo, su incomparable sabor y aroma floral reconocido a nivel mundial.
Aproximadamente un 75% de la produccion exportable de cacao
ecuatoriano, se utiliza para la produccion de chocolates finos y de aroma. El
cacao tiene gran valor, pues contiene un alto porcentaje de carbohidratos,
grasas proteinas y minerales. En la actualidad, Ecuador cuenta con
aproximadamente 104,76TM hectareas cultivadas de cacao fino aroma

especificamente, y su produccién esta disponible durante todo el afio”’.

Cuyas hectareas se encuentran ubicadas en las provincias de la Costa,
Sierra y parte del Oriente. El pais supera las 360.000 hectareas sembradas
de cacao fino de aroma. Ultimamente se incrementado la siembra que viene

a ser de alta productividad.

" www.bce.fin.ec
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http://www.bce.fin.ec/�

CUADRO NO. 15
SUPERFICIE COSECHADA DE CACAO FINO DE AROMA EN ECUADOR

PERIODO 2005 - 2009

Superficie Superficie Cosechada
Afos Sembrada Has. Has
2005 343320 a31.960
2008 348 570 330250
2007 452130 225400
2008 458.000 a50.000
2004 460.000 a55.000

ELABORADOQO: Las Autoras

FUENTE: INEC

Ecuador es el mayor productor mundial de cacao fino de aroma con

aproximadamente el 50% de la produccion y exportacion mundial de este

cacao.

CUADRO NO. 16
PRODUCCION DE CACAO EN EL ECUADOR

. PRODUCCION

ANO

(TM)
2005 H3.B58
2006 87.561
2007 85.691
2008 44754
2009 104.765

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: MAGAP/IIl CNA/SIGAGRO; INEC/ESPAC
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ANALISIS DE LA PRODUCCION: Podemos observar en los datos que Ecuador es un pais que tiene una

buena capacidad productiva para cacao fino de aroma.

CUADRO NO. 17
PRODUCCION DE CACAO EN ECUADOR (Toneladas)

. PRODUCCION )
ANO ™ X X (xx) Yiy ) X*Y X2
2005 93 B58 3 05 7 088 1 044 0
2005 57 561 4 05 4 009 2005 0
2007 55 891 5 15 5 679 9519 2
2008 g4 759 5 75 3.188 7972 5
2008 104 7E5 7 35 13.195 46181 12

TOTAL 732.563 28 66.235 42

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: MAGAP/IIl CNA/SIGAGRO:; INEC/ESPAC

Los datos obtenidos se calculan los valores requeridos en la ecuacion:

TXxY
¥ x*

Y= «X = 91.570,38
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La x se calcula:

El resultado de la ecuacion: 1.577

Y = 91.570,38

¥ - 9157038

1577 (x-35)

Y - 9157038 = 1577 (x-551954)

Y

1577 (x + 91570,38) - 551954
Y

86.000,83 + 1577 x

CUADRO NO. 18

DATOS PROYECTADOS DE LA PRODUCCION DE ECUADOR

PROYECCION (T
¥ 2010 | =| 8B.050E3 |+ 1577 |*| 8 (=] 100.24594
Y2011 | = 86.05s0845 |+ | 1577 |*[10|=| 101.82045
Y2012 | = 86050845 |+ 1577 |*|[11|=| 103.597 46
Y2013 | = 86050845 |[+| 1577 |*|[12|=| 10447448
Y2014 | =) 8B.0&084 |[+| 1577 |*|13|=| 106.5517 43
Y2015 | = 8608085 |+ | 1577 |*|[14|=| 108.123,00
Y2018 | = 8608083 |+ | 1577 |*|[15|=| 109.708,01
Y2007 | = 8B.0a085 [+ | 1577 |*|16|= 11128302

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Propia investigacion
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ANALISIS DE LOS DATOS PROYECTADOS: Como se observar la
produccion nacional de Ecuador se va dando un incremento considerable en
todos los afos lo cual es muy significativo para la economia del Pais. Para el
afio 2017 la produccion nacional de Cacao Fino de Aroma es de 111.283,02
lo cual resulta positivo para el pais. Pero dependera de las politicas

econdmicas que apliquen los gobiernos de turno.

GRAFICO NO. 15

Tendencia de la produccion de cacao finoaroma en el Ecuador

100000 — R*=0,863

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Propia investigacion
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7.1.4. ANALISIS DEL CLIENTE

En base a la pregunta 8 del Censo Nacional, se determino que los clientes

potenciales para APEG son:

Comercializadores (acopiadoras) ya que ellos adquieren el 54% de la
produccién nacional, le preceden con el 20% las fabricas de chocolate®
(ANEXO NO. 1), el 13% es exportado directamente® (ANEXO NO. 2); y el
restante 13% es comercializado a otros (intermediarios informales). Sin
embargo es aconsejable que APEG busque realizar la comercializacion con

los primeros tres clientes.

7.1.5. ANALISIS DE LA COMPETENCIA

Segun la pregunta 1 y 2 del Censo, se determind que la principal
competencia para APEG son 14 asociaciones legalmente constituidas que
estan ya posicionadas en el mercado con una media de 9,33 afios y tiene

estructura organizacional.

A continuacién se detalla dichas asociaciones:

8 ANECACAO, Asociacién Nacional de Exportadores de Cacao.

° PROECUADOR (Instituto de Promocion de Exportacion e Inversion), Boletin
Servicio de Asesoria al Exportador (SAE), Informe de Primer Nivel sobre
Tema “Exportacion Cacao”, afio 2008, 2009 y 2010".
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CUADRO NO. 19

GENERALIDADES DE LOS PRODUCTORES DE CACAO FINO DE AROMA POR REGIONES

REGION ENTIDAD UBICACION AREAS DE INFLUENCIA
Asociacion de Productores San Carlos “ASC” Orellana Cantones: Joya de los Sachas y Loreto
Organizacion de Productores de Cacao Organicos Fino de Quevedo Cantones: Quevedo, Mocache y Buena
Aroma "APROCAO S.A." Fe (Prov. Los Rios); y Canton La Mana

(Prov. Cotopaxi).
Fundacién de Iniciativa Social para el Desarrollo Social del Esmeraldas Cantones de Tonchigue y Atacames
Canton Atacames “FISPDICA”.
Union de Organizaciones Campesinas Cacaoteras del Esmeraldas Provincias de Los Rios, Guayas, El Oro,
Ecuador “UNOCACE”, bajo la certificacion F-326000 Bolivar y Cafar
Ecocert Internacional regido por Reglamento de Agricultura
Organica CEE No0.2092/91, KAOKA en Francia.
Asociacion de Productores de Cacao de Atacames Esmeraldas Canton de Atacames
"APROCA".

COSTA  Corporacién de Organizaciones Productoras de Cacao Guayas Provincia de Guayas
Nacional Fino y de Aroma “"CONCACAQ”.

Asociacion de Productores de Cacao en Esmeraldas Esmeraldas Cantones de Eloy Alfaro, San Lorenzoy
“APROCANE”" Rio Verde

Federacion Nacional de Cacaoteros del Ecuador Guayas El sector Sur-occidental de la costa
"FEDECADE" es una organizacion de segundo grado, por Ecuatoriana en las provincias de

lo tanto con jurisdiccion nacional. Con certificacion Guayas, Azuay y El Oro
Rainforest Alliance.

Organizacion “San Gabriel” Bolivar Cantén Chillanes

Fundacién Maquita Cushunchic Comercializando como Guayas Provincias Quito El Oro, Guayaquil,

Hermanos “MCCH”

Portoviejo, Riobamba y Tungurahua,
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ORIENTE

Asociacion Agroartesanal de Produccion de Bienes
Agricolas, Pecuarios y Piscicolas de Napo "KALLARI", con
certificacion Bio Latina.

Asociacion Artesanal de Productores de Café de
Shushufindi “AAPROCASH”

Asociacion de Pequefios Exportadores “APEOZAE”, con
certificacion de la BCS OKO GARANTLE S.A. y FLOCERT
gue refrenda un comercio justo por sus productos.

Federacion de Productores de Cacao de Zamora Chinchipe
"FEDECAZCH"

Tena

Sucumbios

Zamora
Chinchipe

Zamora
Chinchipe

Canton Tenay Parroquias Pano, Talag,
Ahuano y Puerto Misahualli

El cantén Shushufindi

Provincia de Zamora Chinchipe

Provincia de Zamora Chinchipe

FUENTE: Censo Nacional de Cacao Fino de Aroma a Nivel Nacional

ELABORADO: Las Autoras

7.1.6. PLAN DE NEGOCIOS

7.1.6.1. ANALISIS DE LAS 4P’'S

7.1.6.1.1. PRODUCTO - CACAO ORGANICO FINO DE AROMA

Almendra de aromas y sabores frutales, florales, de nueces y de malta, es el sabor caracteristico del cacao

FINO DE AROMA que lo diferencia de los demés cacaos en el mundo.
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Fino de Aroma es una clasificacion de la Organizacién Internacional del
Cacao (ICCO) que describe un cacao de exquisito aroma y sabor. Este tipo
de cacao representa alrededor del 6-7% de la produccion de cacao en el

mundo. En Ecuador se produce el 75% de de este grano.

7.1.6.1.1.1. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Tamafo grano: Max. 85 granos / 100

Humedad: Max. 6.00 %

Defectos: Max. 0 % defectos

Violetas: Max. 2%

Pizarrosos: Max. 2%

Acidez (FFA): Max. 0 %

Grano seco: Contenido una humedad no >7,5% libre de olores y sabores

extrafios libre de piedras y tierra

GRAFICO NO. 16

FUENTE: http://kunepovas.org/blog/2011/11/05/sacos-de-yute/
ELABORADO: Las Autoras
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7.1.6.1.1.2. DEMANDAS DEL MERCADO HACIA EL PRODUCTO

Se determin6 que para el éxito en la comercializacion, el grano debe cumplir
con las normas que demanda el mercado del cacao organico fino de aroma,
esta variedad se distingue por la pureza, en su sabor y fragancia. Es por esto

que “APEG” debe tomar en cuenta:

o Presentacion del Producto: Su presentacion serd en sacos de
yute nuevos, limpios y completamente secos, ya que son apropiados y
aceptados para la certificacién organica. Los mismo que poseeran el
logotipo™ y nombre de la asociacién, nombre del producto, peso neto, e-

mail de la “APEG”, y lugar de origen (provincia y pais).

o Riguroso control de calidad: Este producto sera sometido a un
control de calidad. El control de calidad se lo realiza tomando un volumen
de 300 gr de cada quintal tomados de la base, mitad y parte superior del
saco. Las muestras seran rotuladas y deben llevar los siguientes datos:

e Fecha
e Lugar de procedencia
e Cantidad de sacos, y

e Productor

19véase en la pagina 70
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GRAFICO NO. 17

1

PUNTOS DE
: MUESTREO

ELABORADQO: Las Autoras

FUENTE: Biblioteca Personal
o Calidad de materia prima e insumos: Las materias primas
(semillas y varetas) se las obtuvo de proveedores confiables, sin embargo
los agros deben tomar las precauciones necesarias al momento de
germinar, injertar y trasplantar el cacao, ya que este es el primer paso
para garantizar el desarrollo adecuado de la futura planta, y asi procurar

su maxima calidad.

7.1.6.1.2. PLAZA

7.1.6.1.2.1. CANALES DE DISTRIBUCION

Para la APEG es importante establecer la distribucion mas optima del cacao.
A traveés del estudio se busco las rutas que permitan llevar el grano desde el
centro de acopio hasta donde se encuentra el consumidor final.

e Productor - Consumidor Final: Este es el canal mas beneficioso para la
APEG ya que permite la comercializacion directa entre productor y

consumidor final.
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Promoviendo la venta del grano a un precio justo, que es uno de los
principales objetivos de la asociacion. Con ello, una recuperacion de la

inversion en los primeros afos, para posteriormente general la ganancia.

e Productor - Distribuidor - Consumidor Final: Ofrecer una cierta
cantidad del producto a intermediarios, hace posible que la APEG logre
vender una parte del producto puesto que al seleccionar el cacao de primera,
lo poco que queda es de menor calidad y resulta mas conveniente venderlo a
comerciantes minoristas.

GRAFICO NO.18

CANAL DE DISTRIBUCION

FUENTE: Censo Nacional de Cacao Fino de Aroma a Nivel Nacional
ELABORADO: Las Autoras
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7.1.6.1.3. PROMOCION
Con la finalidad de captar estratégicamente a los compradores, se baso en la
informacion recolectada en la pregunta numero 6 del Censo en donde se

indica las caracteristicas mas significativas de este producto.

Con esto “APEG” sumara algunas herramientas de promocion en ventas, que

permitira una mejor salida del grano.

7.1.6.1.3.1. Muestras en eventos: En donde participara en ferias y

convenciones para promocionar y mostrar el producto.

7.1.6.1.3.2. Internet: A través de esta herramienta visual y auditiva que
rompe fronteras, “APEG” tendra la oportunidad de darse a conocer en el
mercado nacional y extranjero. Asi como su descripcion, constitucion,

informacion sobre su producto, promociones de venta en linea, eventos, etc.

7.1.6.1.3.3. Regalos publicitarios: Se entregara articulos como calendarios,
esféros, adhesivos con el logotipo de la empresa y datos informativos, esto
permitira difundir la actividad y el producto de “APEG”, asi como fortalecer el

espiritu de pertenencia en los socios y miembros de la empresa.
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7.1.7. IMAGEN CORPORATIVA
APEG describe la naturaleza y actividad a la que se dedica, resalta la
relacion amistosa entre el agro-ecosistema es decir la forma en que realizan

la produccién organica, e indica con exactitud la ubicacion geografica.

7.1.7.1. LOGOTIPO

GRAFICO NO. 19

ASOCIACION AGROPECUARIA
ECOLOGICA (UAYQUICHUMA

FUENTE: Asociacién Agropecuaria Ecoldgica “Guayquichuma” — “APEG”
ELABORADQO: Las Autoras

7.1.7.2. COLORES

e Dorado: Se utilizara este color debido a la denominaciéon econdémica que
se le ha dado al cacao, “La pepa de oro”, igualmente se lo asocia con el sol,
abundancia, sabiduria, conocimiento, poder y los grandes ideales.

e Verde: Tiene una fuerte afinidad con la naturaleza y nos conecta con ella,
nos hace empatizar con los demas. Representa naturaleza, armonia,

crecimiento, exuberancia, fertilidad, resistencia. Verde oscuro: dinero.
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e Amarillo: Representa la innovacion, fortaleza, felicidad, inteligencia,

poder, energia, ayuda a ser organizado, a asimilar ideas innovadoras.

7.2. ESTUDIO TECNICO

7.2.1. OBJETIVO
Determinar los requerimientos de infraestructura y maquinaria asi como los

procesos de produccién a fin de optimizar la utilizacion de los recursos.

7.2.2. INGENIERIA DEL PROYECTO

7.2.2.1. LOCALIZACION

GRAFICO NO. 20

FUENTE: Separata Diagnostico Situacional Proyecto APEG-2010.
ELABORADQO: Las Autoras
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7.2.2.2. ZONIFICACION DE LA PLANTA “APEG”

GRAFICO NO. 21

T - T LJ | T
AREADE ] | Lf
FERMENTAC. AREADE SIECI&DD
n ¢
AREA DE AREADE
PARQUEADERO SELECCION
1 |
B = = AREADE
° @ o BODEGA
oo ADMINISTRACIO
1 RTINS
-

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Propia investigacion “APEG”

7.2.2.3. TECNOLOGIA

7.2.2.3.1. MAQUINARIA'Y EQUIPO

En lo que respecta a maquinaria y equipos se detallan los requerimientos a

continuacion:
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GRAFICO NO. 22

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: www.sircaecuador.com

7.2.2.3.2. MANO DE OBRA

Se conoce como mano de obra al esfuerzo fisico y mental que se pone al
servicio de la fabricacion de un bien. El concepto también se utiliza para
nombrar el costo de este trabajo (es decir, el precio que se le paga al

trabajador por sus recursos).

La mano de obra requerida para el presente proyecto se encuentra en las

siguientes tablas:
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http://www.sircaecuador.com/�

CUADRO NO. 20

MANO DE OBRA PARA “APEG”

CARGO CANT.
Administrador 1
J. Financiero y 1

Administrativo

J. Operaciones 1
Contadoray 1
Cajera

Vigilante y 1
Conserje

Operador de 2
Cultivo

TITULO

Ingeniero
Comercial

Ingeniero
Comercial o
Economista

Ing. Agricola

Contador Publico
Autorizado

Bachiller

Bachiller

FUNCIONES
Planificar, organizar, controlar y dirigir
los recursos de la “APEG".
Seleccién y contratacion detl personal.
Administracion financiera de la
asociacion.

Preparacion y control de suelos

Injertos, siembra, control de crecimiento,
cosecha y post-cosecha de planta de
cacao.

Capacitacion técnica a los socios,
operadores de cultivos y trabajadores
temporales, sobre el adecuado cuidado
de la planta.

Registro de ingreso y egresos.

Emision de estados financieros.
Proteger y resguardad los bienes y
humanos de la “APEG”

Preparacion de suelos, injertos, siembra,
riego, cosecha y post-cosecha de planta
de cacao.

EXPERIENCIA

2 afos

2 ahos

2 afnos

2 ahos

1 a 2 afos

1 a 2 afos

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Propia investigacion
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7.2.2.4. PROCESO DE PRODUCCION

A través de la entrevista realizada a la Ing. Ma. Angeles Carrién (APEG). Se

determind los tiempos reales en las fases de elaboracion para el ler. afio de

produccion; y, son:

Cosecha de la mazorcas, tiempo real 104 horas (si trabajan 3 personas).
Quiebra de la mazorca, tiempo real 56 horas

Fermentacion del grano, tiempo real 40 horas

Secado del grano, tiempo real 40 horas

Seleccion de los granos con mejor calidad, tiempo real es de 16 horas
Empaqgue en quintales, tiempo real 16 horas

Almacenamiento de quintales, tiempo real 16 horas

Requerimientos:

La Asociacion Agropecuaria Ecologica “GUAYQUICHUMA”, posee 12,50
hectareas.

Las cosechas del grano se realizan dos veces al afio, en los periodos de
marzo-junio (4 meses) y octubre-febrero (5 meses).

La APEG cuenta con un jefe de planta (técnico agropecuario) y 3
trabajadores de campo; que trabajaran alternadamente en las 13 fincas
de los socios, bajo la supervision y asesoramiento del técnico de planta.

Una hectarea de APEG produce el primer afio 5 quintales por cosecha.
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7.2.2.5. DISENO DEL PRODUCTO TERMINADO

GRAFICO NO. 23

» Cosecha de las mazorcas

+ Fermentacion en cajones

« Secado del grano

QUINTALDE
CACAO FINO O DE
AROMA DE APEG

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Ing. Angeles Carrion “APEG” / Ing. Saul Mestanza “INIAP-Guayas”.
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7.2.2.6. DIAGRAMA DEL PROCESO DE RECORRIDO

CUADRO NO. 21

O =
w w = @ p
o n O
5(3|z38/ . |&|8]¢ <22
© |5 |05 8o 2 |o | 2| = ) R g <
g é B é B E % E E DESCRIPCION DEL PROCESO DE PRODUCCION = E T E
w T} o o| w = O o o W [(—i
o W (W | W == |0
o =L = O oo
| L [TT]
=< -
1 = tc 121 Cosecha de la mazorcas 35 gg 130000| 104
9 = tc 123 Quiebra de |la mazorca 5 56
7 -~ - rF tc 1 2 3|Fermentacidn en cajones 7 A0
4 = - tc 121 Secado del grano 3 40
5 = TA Seleccion de los granos, segun calidades 3 16
G = tc 123 Empaque en guintales 3 16
7 . - A tc 121 Almacenamiento 3 16
5 2 13 5 1 12 18 TOTAL 30 288
TA = Técnico agricola L) Operadores
tc 1 = Trabajador de campo 1 e Inspecddn
tc 2 = Trabajador de campo 2 [ Ooerads L
(== peradgon e hspecdon
tc 3 = Trabajador de campo 3 == Erpera
e Almacenamiento
ELABORADO: Las Autoras .

FUENTE: Ing. Angeles Carrion “APEG” / Ing. Saul Mestanza “INIAP-Guayas”.

Transporte
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7.2.3. CAPACIDAD DE PRODUCCION

Hace referencia al volumen de produccion que puede obtenerse en un
periodo determinado de acuerdo con la infraestructura disponible. La
capacidad instalada con la que cuenta la “APEG”, es de 12,5 hectareas para
el cultivo, y la capacidad de produccion por hectarea es de 5 quintales, 2

veces por afo. Es decir en este afio la APEG producira alrededor de 125

gg/has.
1 Has -« ) » 509
12,50 Has ‘ .‘X = 62,5 qq > 2013

62,5 qq x 2 cosechas/afio = 125 gg/afio

Otra cuantificacion importante para la proyeccion es la tasa de crecimiento.
Segun el Ing. Miguel Vera técnico agricola del INIAP-Guayas, la produccion
del cacao fino de aroma a nivel nacional en los afios 2010 y 2011, fueron de

135.456,45 TM y 186.902,06 TM respectivamente.

TC:\I (P/Po) o
TC = | 1,38 o
TC= 1,17 - 1

TC= 0,17
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Con estos datos, se calculo y realizo la proyeccion para los 7 primeros afios
de cosecha, durante los cuales la produccidon se incrementa por afio 5

qg/has, y la pérdida anual es de 16%*"".

CUADRO NO. 22

PRODUCCION ANUAL CON PERDIDA

ANO PROD. ANUAL PERDIDA 16%
1 125 105
2 250 210
3 375 315
4 500 420
5 625 525
6 750 630
7 875 735

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: “APEG” / Ing. Miguel Vera-Técnico INIAP-Guayas

INTERPRETACION: En este cuadro se describe la produccion que generaré
este primer afio, la produccién por has sera de 5 qg/cosecha, multiplicado
por las 12,5 has de APEG, y por las 2 cosechas al afio, menos el 16% de

pérdida, se obtiene una produccion de 105 gg/afio.

11 AYALA, M. / NAVIA, D., Manejo Integrado de Moniliasis en el Cultivo de
Cacao. Mediante el Uso de Fungicidas, Combinado con Labores Culturales,
ESPOL 2010.
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Se debe recordar que cada afilo aumenta la produccion 5qg/has hasta llegar
a un produccion maxima de 35 qg/has. Si APEG mantiene esa misma
cantidad de has hasta el 2019 (7mo. afio de > produccion) cosechara 735
gg/has. Caso contrario segun el caso aumentara o descendera dicha

produccion.

7.2.4. ANALISIS FODA

Para este analisis se realizd visitas a la APEG y a instituciones ligadas
directamente con el sector cacaotero, mediante este analisis se conoci6 los
principales actores para la produccién y comercializacion del negocio; y como
desarrollaran estrategias eficientes para incursionar en el mercado de cacao
organico. Con la informacion recolectada se realizo el analisis FODA con el
fin de conocer las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas del

negocio en que se esta realizando el proyecto.

7.2.4.1. FORTALEZAS

e La calidad que posee el cacao fino de aroma de la asociacion es
insuperable ya que sus condiciones genéticas son unicas.

e El “saber-hacer” de los productores de la asociacion marca la diferencia

en grano.
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e La gestion oportuna en las certificaciones organicas del grano por parte
de la asociacion.
e La asociacion tiene reconocimiento juridico.

e Promocion del producto a través de ferias y otro tipo de eventos.

7.2.4.2. OPORTUNIDADES

El Ecuador actualmente es el mas grande productor de cacao fino de

aroma en el mundo, por tener fama de aroma y sabor floral Unico.

e El cacao fino de aroma es puramente organico, lo cual ha permitido que
organizaciones ecuatorianas cuenten con certificaciones, facilitando su
acceso a un precio preferencial.

e EI INIAP dispone de bancos de germoplasma promisorio y clones con
buena productividad, con el cual se puede gestionar convenios con la
asociacion.

e Demanda creciente de los mercados por cacao nacional (+173.000 TM).

e Presencia de proyectos de apoyo al cacao fino de aroma como: GyZ,

ANECACAO, DEPROSUR, INIAP, UNL, FUNDACION VERDE, entre

otros aporta al desarrollo de la productividad de la asociacion.

7.2.4.3. DEBILIDADES
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Cultura de desconfianza en la cadena de comercializacién.

Ausencia de normativas internas en la asociacion; ocasionan falta de
reglas claras para el movimiento interno de la empresa.

Insuficiente nUmero de socios trae como consecuencia un escaso volumen
del producto para comercializar.

Falta de crédito e inversion (capital de trabajo, infraestructura, etc.)

Hay épocas del afio en que la calidad del cacao se ve afectado por la

naturaleza (sequia, plagas y enfermedades), bajando su rendimiento.

7.2.4.4. AMENAZAS

Dificultad de acceso a informacion de mercados nacionales e
internacionales.

La mezcla de tipos de cacao (Fino de aroma y el CCN51) puede generar
pérdidas al pais, perjudican terriblemente al Ecuador, tanto asi que ya
hemos estado a punto de perder la buena imagen del cacao ecuatoriano.
Altos costos de produccién en comparacion con otros paises productores.
La estrategia de posicionamiento del mercado ecuatoriano; han sido
gracias a iniciativas de particulares mas no a una estrategia del pais.
Ecuador esta mas distante de Europa que otros paises productores vy,
como el producto tiene que pasar por el canal de Panama, los fletes

resultan mas costosos, lo que encarece el producto.
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e Debido a la informalidad de los productores de cacao fino de aroma, en

ocasiones estos no cumplen en volumen como en calidad del producto.

7.3. ESTUDIO FINANCIERO

7.3.1. INVERSION DEL PROYECTO

Las inversiones constituyen el pilar de cualquier proyecto de inversion, se
obtiene a partir del estudio técnico y de mercado. Los recursos financieros
gue se requieren para la instalacion y puesta en marcha del proyecto; son de

tres tipos:

7.3.1.1. ACTIVOS FIJOS: Estos activos esta formados por todos los bienes y
derechos de la empresa que se han adquirido con el propdésito de usarlos
para beneficio de la empresa y no ponerlos en venta al publico. A menos de
gue se incurra en banca rota y no se tenga liquidez para cubrir ciertas

deudas o gastos pendientes con proveedores o clientes (ANEXO NO. 3)

7.3.1.2. ACTIVOS DIFERIDOS: Esta cuenta esta constituida por todos

aquellos pagos que se tuvieron que se hizo por anticipado.
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Se consideran como activos porque por la misma naturaleza de pago
anticipado, la empresa puede disfrutar de productos o servicios para su
operacion diaria. Algo importante por mencionar es que este tipo de activos
van perdiendo su valor mediante el uso de los productos o servicios

adquiridos. (ANEXO NO. 3)

7.3.1.3. ACTIVOS DE OPERACION O CAPITAL DE TRABAJO: También
denominado capital corriente, capital circulante, capital de rotacion, fondo de
rotacion. Es el excedente de los activos de corto plazo sobre los pasivos de
corto plazo, es una medida de la capacidad que tiene una empresa para
continuar con el normal desarrollo de sus actividades en el corto plazo. Se
calcula restando, al total de activos de corto plazo, el total de pasivos de
corto plazo. (ANEXO NO. 3). A continuacién se detalla el cuadro de inversién
del proyecto de Asociacidbn Agropecuaria Ecolégica “GUAYQUICHUMA™-

APEG:

CUADRO NO. 23

RESUMEN DE INVERSION




ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: ANEXO NO. 3

CUADRO NO. 24

TOTAL DE ACTIVOS

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: ANEXO NO. 3

7.3.2. FINANCIAMIENTO DE LA INVERSION

La inversion de “APEG” asciende a $63.816,79 ddlares, cuyas fuentes son:
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7.3.2.1. FUENTES INTERNAS
Dentro de las fuentes de financiamiento internas de la asociacion sobresalen
las aportaciones de los socios, el capital propio que posee APEG es de

$15.000,00

7.3.2.2. FUENTES EXTERNAS

Como es evidente los aportes de los socios son insuficientes para la
inversion del proyecto. Por ello APEG gestion6 el apoyo financiero para el
desarrollo agricola que pretende alcanzar, a través entidades publicas,
privadas u Ong’'s como: MAGAP, MIES, MIPRO, DEPROSUR, ANECACAO,
FUNDACION VERDE, entre otros. El monto asciende a $27.000,00. A mas
de este apoyo financiero que “APEG” ha recibido hasta el momento, se hace
necesario que ella solicite un préstamo a cualquier entidad financiera para
cubrir el montén restante de la inversion que es de $27.554,99 (redondeado

a $28.000,00)

CUADRO NO. 25
TOTAL DE FINANCIAMIENTO “APEG”

FINANCIAMIENTO VALOR %
Capital propio $ 15.000,00 23,50
Préstamo bancario $ 21.816,79 34,19
Aportes externos (Estado/Extranjero) $ 27.000,00 42,31
TOTAL $63.816,79 100

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Ing. Angeles Carrion/COOPMEGO-Crédito/Propia investigacion
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CUADRO NO. 26

RESUMEN AMORTIZACION PRESTAMO $21.900,00
A TOTAL A PAGAR
2.292,85
1.985.43
1.678,01
1.370,59
1.063,17
755,54
448,32
140,90

O

N o o WwON P 2

(0¢]

ELABORADO: Las Autoras
FUENTES: ANEXO NO. 4

7.3.2.3. COSTOS FIJOS Y VARIABLES
Se realizo el célculo de los costos fijos y variables del proyecto, se detallara a

continuacion:
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ANO 2

ANO 3

CUADRO NO. 27

ANO 4

ANO 5

ANO 6

COSTOS | COSTOS | COSTOS | COSTOS | COSTOS | COSTOS | COSTOS | COSTOS | COSTOS | COSTOS | COSTOS | COSTOS | COSTOS | COSTOS
FIJOS VARIAB. FIJOS VARIAB. FIJOS VARIAB. FIJOS VARIAB. FIJOS VARIAB. FIJOS VARIAB. FIJOS VARIAB.
COSTO PRIMO
Materia Prima Directa 7.280,00 6.321,00 6.637,05 6.968,90 7.317,35 7.317,35 7.683,22
Materia Prima Indirecta 567,00 68,25 71,66 75,25 79,01 79,01 82,96
Servicios Basicos 80,00 84,00 88,20 92,61 97,24 97,24 102,10
T. COSTO PRIMOS 7.927,00 6.473,25 6.796,91 7.136,76 7.493,60 7.493,60 7.868,28
GASTOS INDIRECTOS
Dep. Maquin./Equipos 1.500,00 1.500,00 1.500,00 1.500,00 1.500,00 1.500,00 1.500,00
Dep. Muebles/Enseres 62,50 62,50 62,50 62,50 62,50 62,50 62,50
Dep. Edificio 650,00 661,76 661,76 661,76 661,76 661,76 661,76
Dep. Herramientas 14,70 14,70 14,70 14,70 14,70 14,70 14,70
Dep. Eq. Computacion 322,74 338,88 338,88 338,88 338,88 338,88 338,88
T. GAST. INDIRECTOS 2.549,94 2.577,84 2.577,84 2.577,84 2.577,84 2.577,84 2.577,84
GASTOS ADMINISTRATIVOS Y VENTAS
Sueld. Administrativos 14.710,95 15.446,50 16.218,82 17.029,76 17.881,25 18.775,31 19.714,08
Suministros de Oficina 57,76 60,65 63,68 66,87 70,21 73,72 77,41
Mat. Aseo y Limpieza 60,00 63,00 66,15 69,46 72,93 76,58 80,41
Fletes y Viaticos 375,00 393,75 413,44 434,11 455,81 478,61 502,54
T. G. ADM. VENTAS 15.203,71 15.963,90 16.762,09 17.600,20 18.480,21 19.404,22 20.374,43
GASTOS DE FINANCIAMIENTO
Interés del préstamo 2.292,85 1.985,43 1.678,01 1.370,59 1.063,17 755,74 448,32
T. GAST. FINANCIAM. 2.292,85 1.985,43 1.678,01 1.370,59 1.063,17 755,74 448,32
T. COST. OPERACION 20.046,50 | 7.927,00 | 20.527,17 | 6.473,25 | 21.017,94 | 6.796,91 | 21.548,63 | 7.136,76 | 22.121,22 | 7.493,60 | 22.737,80 | 7.493,60 | 23.400,59 | 7.868,28

ELABORADQO: Las Autoras
FUENTE: Anexo No. 3 — Activos Fijos, Diferidos, de Operaciones y Depreciaciones.
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7.3.2.4. COSTO UNITARIO DE PRODUCCION

En todo proyecto se hace necesario establecer el costo unitario de
produccion para ello se relaciona el costo total con el nimero de unidades
producidas, en este caso se presenta los costos totales para los afios de vida

atil del proyecto.

Para determinar el costo unitario se ha determinado una produccion de 125
quintales en 12,50 hectareas, las que empiezan a producir 3 aflos después
de su siembra, ademas se considerara que cada afio aumenta la produccion
por hectarea la cual es de 5 quintales hasta llegar a los 35 quintales de

produccion cada cosecha.

PROD. HAS COSECHA TOTAL PROD.
5qqg(2013) 62,5 qqx 2 cosechas/afio=  125qq

10 gg (2014) 125 gqx 2 cosechas/afo= 250 qq

15 qq (2013) 187.,5 gqx 2 cosechas/afio=  375qQ

20 qqg (2014) 200 gqx 2 cosechasfafio= 500 qg

25qq(2014) 3125 qqx 2 cosechas/afio=  625qq

30 qqg (2013) 375 ggqx 2 cosechasfafio= 750 qg

J5qqg(2014) 4375 qgx 2 cosechasfafio=  &75qg
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FORMULA

COSTO UNITARIOICUP (fer. afio) = — 05to Total del Produccion

CTP

Unidades Producidas

#UP |

DESARROLLO:

CUP (ler. afio) = 27.973,50 =

195 223,79
CUP (2do. afio) = 27.000,42 = 108,00

250
CUP (3er. afio) = % = 74,17
CUP (4to. afio) = % = 57,37
CUP (5to. afio) = % = 47,38
CUP (6to. afio) = % = 40,31
CUP (7mo. afio) = 31.268,87 = 35,74

875
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CONCLUSION: EI CUP en el ler. afio es de $223,79 sobrepasando el valor
que existe en el mercado, esto se debe a que los costos de produccién son
elevados en relacion a la primera cosecha. Pero estos costes disminuiran
notoriamente afio tras aflo ya que la planta mejora su productividad con
5gg/has/cosecha. El CUP es importante ya que es la base para calcular el

precio de venta al publico y con ello la ganancia para la asociacion.

7.3.2.5. CALCULO DEL PRECIO UNITARIO

Para establecer el precio de venta publico se debe considerar siempre como
base el costo unitario de produccién, sobre el cual se adicionara un margen
de utilidad que en este caso sera variable debido a que el producto tiene
ascensos y descensos de precio en el mercado. Segun el MAGAP los
valores desde 2007 a 2010 se detallaran a continuacion; y los del 2011 se
obtuvieron en el censo nacional de cacao realizado en el proceso de la
investigacion. Con esta se proyecté el incremento de precio en el mercado,

para los siguientes 7 afos, y son:

CUADRO NO. 28
2007 2008 2009 2010 2011* 2012**
80,00 | 117,00 | 131,00 | 142,00 180,00 170,00

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Ing. Miguel Bricefio-MAGAP/ *Censo Nacional de Cacao Fino de
Aroma/*ANECACAO
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CUADRO NO. 29

2013 | 2014 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018 | 2019
198,33 (218,33 236,55 | 254,76 272,98 | 291,19 | 309,40
ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Cuadro No. 28
FORMULA:
PVP. = CU. + MU |
DESARROLLO:

PV.P. C.U M. U. P.V.P. PROYEC.
ler.afio= 22379 + 0% = 22379 ~ 0833 =
2do.afio= 10800 + 5741% = 17000 - 21933 =
Jer.afio= 7417 + 12920% = 170,00 < 23635 =
sto.afo= 5737 + 19631% = 17000 - 20470 =
5to.afio= 4738 + 25877% = 417000 = 27298 =
Gto.afio= 4031 + 32175% = 170,00 = 29118 =
7mo.afio= 3574 + 37570% = 170,00 < 30940 =

(25,45)
48,33
66,54
28477

102,98
121,19

139,41
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En este proyecto se considero un margen de utilidad variable para cada afo,
que permita mantener un P.V.P. constante ($170,00), sin depender del
calculo proyectado (CUADRO NO. 23). Esto se determino debido a que el
primer afio de produccidon se observa una pérdida de $25,45 por quintal
puesto que el P.V.P. proyectado para ese afio es de $198,33 sin embargo el
costo unitario del mismo afio es de $233,79 . En los proximos afios se
observa la disminucion del costo unitario y con ello el P.V.P. debido al
aumento de la cosecha, lo que permite que la utilidad incremente; y, APEG

mantenga precios competitivos en el mercado.

7.3.2.6. INGRESOS
Para determinar los ingresos multiplicamos la cantidad de quintales de cacao
producido durante el afio, por el P.V.P. pero en la produccion anual se debe

considerar el porcentaje de perdida que en este proceso es de 16%.

CUADRO NO. 30
PRODUCCION REAL DE “APEG”

ANO PROD. Qg/2 COS. PERDIDA 16% PRODUCCION REAL
1 125,00 20 105
2 250,00 40 210
3 375,00 60 315
4 500,00 80 420
5 625,00 100 525
6 750,00 120 630
7 875,00 140 735

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Proyeccion de Costos Unitarios de Produccion
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CUADRO NO. 31
INGRESOS ANUAL POR VENTAS

ANO PROD. ANUAL P.V.P. INGRESO ANUAL
1 105 170,00 17.850,00
2 210 170,00 35.700,01
3 315 170,00 53.551,39
4 420 170,00 71.398,04
5 525 170,00 89.249,21
6 630 170,00 107.100,78
7 735 170,00 124.946,65

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Cuadro No. 30/Célculo de PVP

CONCLUSION: El ingreso para el primer afio con 105 gg/cosecha es de
$17.850,00; el segundo afio con 210 qg/cosecha es de $35.700,01; el tercer
afio con 315 qqg/cosecha el ingreso asciende a $53.651,39; el cuarto afio con
420 qg/cosecha es de $71.398,04, el quinto afio con 525 qqg/cosecha alcanza
el $89.249,21; el sexto afio con 630 qg/cosecha se proyecta un ingreso de
$107.100,78; vy, finalmente con 735 qg/cosecha el séptimo afio se alcanza los

$124.946,68.

7.3.2.7. PUNTO DE EQUILIBRIO
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7.3.2.7.1. METODO MATEMATICO

o EN FUNCION DE LA CAPACIDAD INSTALADA

FORMULA:

COSTO FIJO TOTAL
PE

X 100
VENTAS TOTALES - COSTO VARIABLE TOTAL

DESARROLLO:

° Primer Afo:

20.046,50

PE = X 100
17.850,00 - 7.927,00
PE = 20.046,50 X 100
9.923,00
= 0,
PE 202,02 o

CONCLUSION: En este afio el porcentaje minimo de utilizacién de la
infraestructura fisica y los equipos de produccién es de 202,02%, para que la

asociacion no tenga pérdidas ni ganancias.
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o Segundo Afio:

PE = 20.527,17 X 100
35.700,01 - 6.473,25

PE = 20.527,17 X 100
29.226,76

PE= 70,23 %

CONCLUSION: En este afio el porcentaje minimo de utilizacion de la
infraestructura fisica y los equipos de producciéon es de 70,23%, para que la

asociacion no tenga pérdidas ni ganancias.

° Tercer Afo:
PE = 21.017,94 X 100
53.551,39 - 6.796,91
21017,94342
PE = X 100
46.754,47
PE = %

44,95
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CONCLUSION: En este afio el porcentaje minimo de utilizacién de la
infraestructura fisica y los equipos de producciéon es de 44,95%, para que la

asociacion no tenga pérdidas ni ganancias.

° EN FUNCION DE LAS VENTAS
FORMULA:
PE= COSTO FIJO TOTAL
1 COSTO VARIABLE TOTAL
] VENTAS TOTALES
DESARROLLO:
. Primer Afo:
PE= 20.046,50
1- 7.927,00
17.850,00
PE= 36.060,68

CONCLUSION: Los ingresos minimos en ventas que debe obtener la APEG

son de $36.060,68, esto es para no asumir ni pérdida, ni ganancia.
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. Segundo Afo:

PE= 20.527,17
L. 6.473,25

35.700,01

PE= 25.073,60

CONCLUSION: Los ingresos minimos en ventas que debe obtener la APEG

son de $25.073,60; esto es para no asumir ni pérdida, ni ganancia.

° Tercer Afo:
PE= 21.017,94
1. 6.796,91
53.551,39
PE= 24.073,42

CONCLUSION: Los ingresos minimos en ventas que debe obtener la APEG

son de $24.973,42; esto es para no asumir ni pérdida, ni ganancia.
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7.3.2.7.2. METODO GRAFICO

. Primer Afo:

INGRESOS

2&.500

ZT.000

26.500

2d.0g

2500

21000

149,500

000

GRAFICO NO. 24

CT=27.973,50

16500

15000

1500

RERLLI

0500

LR

VT=17,850.00

CF=7.927.00

T.500

E.00n

4500

000

1.500

-
m
-__——-_____________i\,_

CAP. IN5T.= 202.02%

10

20

0 d

L

E0

™

0

90 o0 0 dzo 1z0 4o 150 160 17O A4S0 130 zoo o 110

CAPACIDAD INSTALADA %4

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Célculo del Punto de Equilibrio
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INGRESOS

Segundo Afo:
GRAFICO NO. 25

ZE.000 VT=36.700 01

24500 I
L] |
500 |
30,000 :

' | 1-011?
22500 PE I|
27000 -
25.500
24000
zz.500

AL
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16,500

15000
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10500
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£.000
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1
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CAPACIDAD INSTALADA %

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Céalculo del Punto de Equilibrio
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INGRESOS

Tercer Afo:
GRAFICO NO. 26

E2.000

£0.000
54,000
BE.000
54,000
52,000
F0.000
4,000
45,000
42,000
40,000
538,000
36,000
34000
32,000
30,000 o
28,000 ¥
26,000 |
24.000 |
22,000 I
20,000 ;
13.000 I.
16.000 |
14.000 |

|

|

|

|

|

|

]

CF=21.017,54

12.000
10,000
2.000
E.000
4.000
2.000

CAP. IN5T= 46.75%

05 10 45 20 25 0 35 40 45 50 k0 Th 0 a0 00

CAPACIDAD INSTALADA %

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Calculo del Punto de Equilibrio

¢ VT=53.651,39
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7.3.2.8. ESTADO DE PERDIDA Y GANANCIA
CUADRO NO. 32

FLUJO DE CAJA PROYECTADO

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Cuadro No. 27/ Cuadro No. 31




La Asociacion en el primer afio no genera utilidad ya que tiene una pérdida
de $7.830.65, por lo tanto no pagara la utilidad a sus trabadores y estara
exento del pago del impuesto a la renta al SRI. A partir del segundo afio
APEG ya produce sus primeras utilidades que son de $8.948,42; de las
cuales el 15% que es $1.342,26 corresponde a los trabajadores y el 23% que

es $2.058,14 es el impuesto a la renta para el afio 2014.

Para el tercer, cuarto y quinto afio se proyecta un incremento paulatino en las
utilidades y de estos valores igualmente se fragmentaran las utilidades para
los trabajadores y el SRI. Para la proyeccion de los ingresos y costos se
utilizé la tasa de inflacion promedio del Banco Central del Ecuador que es del

5%.

7.3.2.9. EVALUACION FINANCIERA

La evaluacion financiera comprende el cuantificar y determinar los costos
gue se podran requerir y los beneficios que se obtendran como rentabilidad
en periodos determinados de actividades, para establecer si el proyecto es

factible o no.

Representa la transformacion del activo fijo en activo disponible tales fondos
no habran de ser reinvertidos en nuevos activos fijos, hasta que los

existentes lleguen a su nuevo rendimiento aceptable.
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La evaluacion financiera de un proyecto es parte fundamental de un estudio
ya que intenta medir el efecto del producto desde el punto de vista de la

empresa para decidir sobre su valor, costos e ingresos en el mercado.

7.3.2.9.1. VALOR ACTUAL NETO (VAN)

Para el calculo del costo de oportunidad de la inversibn o tasa minima
aceptable de rendimiento TMAR, que es la tasa mas alta de rendimiento que
se puede lograr invirtiendo el dinero en otra actividad que no sea el proyecto,
en el Ecuador se considera los depdsitos en instituciones financieras a plazo
fijo; se considera la inflacibn mas la tasa pasiva (interés esperado por el

riesgo aceptado).

CUADRO NO. 33

VALOR ACTUAL NETO

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Cuadro No. 27

FORMULA: VAN = Flujo Neto — Inversién
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DESARROLLO:

VAN = 182.095,29 - 63.816,79

VAN = 118.278,50

CONCLUSION: El VAN positivo de 118.278,50 dolares es el valor presente

de los valores futuros calculados en el flujo de caja, lo que significa que la

empresa aumentara su valor durante la etapa de produccion, por lo tanto es

conveniente ejecutar el proyecto.

7.3.2.9.2. TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

CUADRO NO. 34
TASA INTERNA DE RETORNO

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Cuadro No. 27

182,5145

-63.816,79 -63.816,79 -63.816,79
-13.111,37 0,693241 -9.089,34 0,6920415 -9.073,61
23.947,88 0,480583 11.508,94 0,4789215 11.469,15
57.406,92 0,333160 19.125,68 0,3314335 19.026,58
90.744,32 0,230960 20.958,31 0,2293658 20.813,64
134.255,19 0,160111 21.495,72 0,1587306 21.310,41

0,4450

0,4425

0,0025

182,51

270,62

0,4435
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FORMULA:

VAN menor

TIR= Tm + Dt

VAN menor - VAN mayor

182,51

DESARROLLO:
= 0,
TIR= 4425% + 1 — 162
182,51
= o) + TP
R = 44,25% 1 149.95
NR= 44,25% + 1 (1,21)

TIR= 4425% + 1,21
TIR = 0,4435

270,62

CONCLUSION: En el presente proyecto la TIR es de 0,4435 superior al

costo de oportunidad del capital, por lo tanto el proyecto es rentable.

7.3.2.9.3. PERIODO DE RECUPERACION DEL CAPITAL

CUADRO NO. 35
PERIODO DE RECUPERACION DEL CAPITAL

- INVERSION INICIAL |

|
1 -13.111,37 -13.111,37
2 23.947,88 10.836,51
3 57.406,92 68.243,43
4 90.744,32 158.987,75
5 134.255,19 293.242,94

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Cuadro N. 27
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FORMULA:

PRc= Afoanteriora . Inversion- % Primeros Flujos
cubrir la Inversion Flujo afio que supera la inversion

DESARROLLO:

55.696,89 - 10.836,51

PRC= 2 +
42.728,15

44.860,38
PRC=2+__

68.243,43
PRC= 2 + 0,65
PRC = 2,65
Afios 2
Meses 0,65x12 = 7,80 = 7 Meses
Dias 0,80 x 30 = 24,00 = 24 Dias

CONCLUSION: EL periodo de recuperacion del capital de la inversion sera

de 2 afios, 7 meses y 24 dias.
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7.3.2.9.4. RELACION COSTO-BENEFICIO

CUADRO NO. 36
RELACION COSTO-BENEFICIO

1 17850,00 25.680,65 0,877193 15.657,89 22.526,89
2 35.700,01 25.014,99 0,769468 27.470,00 19.248,22
3 53.551,39 26.136,84 0,674972 36.145,66 17.641,62
4 71.398,04 27.314,80 0,592080 42.273,37 16.172,55
5 89.249,21 28.551,65 0,519369 46.353,24 14.828,83

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Cuadro N. 27

FORMULA:

RBIC = Ingresos Actualizados

Costos Actualizados




DESARROLLO:

167.900,17
90.418,12

RB/C =

RB/C= 1,85

CONCLUSION: Este valor significa que por cada $1 dolar invertidos en este
proyecto se ganar $0,85 centavos de ddlar, lo que ratifica la conveniencia de

realizar el proyecto.

7.3.2.9.5. ANALISIS DE SENSIBILIDAD

En el proyecto es importante efectuar el andlisis de sensibilidad porque este
indicador mide la resistencia del proyecto ante situaciones que comunmente
se dan dentro de una economia, esto es el incremento de los costos y la

disminucién de los ingresos.
Este andlisis es la interpretacion dada a la incertidumbre en lo que respecta a
la posibilidad de implantar el proyecto, debido a que no se conocen las

condiciones en las que se desenvolvera la empresa en el futuro.

e ANALISIS DE SENSIBILIDAD CON INCREMENTO
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CUADRO NO. 37
ANALISIS DE LA SENSIBILIDAD CON INCREMENTO DEL 0,01% EN LOS COSTOS

0 -63.816,79

1 25680,65 25.683,22 17850,00 | -7.833,22 0,84033613 -6.582,54 0,8368201 -6.554,99
2 25014,99 25.017,49 35700,01 | 10.682,52 0,70616482 7.543,62 0,7002679 7.480,62

3 26136,84 26.139,45 53551,39 | 27.411,94 0,59341581 16.266,68 0,5859982 16.063,35
4 27314,80 27.317,53 71398,04 | 44.080,51 0,49866875 21.981,57 0,4903751 21.615,98
5 28551,65 28.554,51 89249,21 | 60.694,70 0,41904937 25.434,08 0,4103557 24.906,42

-63.816,79

I

63.511,38
-63.816,79

19,36%

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Cuadro No. 27

CONCLUSION: Este proyecto posee un coeficiente de sensibilidad con incremento de 0,19 con esto podemos

concluir que la APEG, no puede incrementar nada en los costos sino se va en quiebra
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CUADRO NO. 38
ANALISIS DE LA SENSIBILIDAD CON DISMINUCION DEL 4,45% EN LOS INGRESOS
|

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Cuadro No. 27

0 -63.816,79

1 17.850,00 | 17.848,22 | 25.680,65 | -7.832,44 0,84033613 -6.581,88 0,8368201 -6.554,34

2 35.700,01 | 35.696,44 | 25.014,99 | 10.681,45 0,70616482 7.542,86 0,7002679 7.479,88

3 53.551,39 | 53.546,03 | 26.136,84 | 27.409,19 0,59341581 16.265,05 0,5859982 16.061,74

4 71.398,04 | 71.390,90 | 27.314,80 | 44.076,10 0,49866875 21.979,37 0,4903751 21.613,82

5 89.249,21 | 89.240,29 | 28.551,65 | 60.688,64 0,41904937 25.431,53 0,4103557 24.903,93
64.636,94 63.505,02
-63.816,79 -63.816,79

820,15

19,36%

CONCLUSION: Este proyecto posee un coeficiente de sensibilidad con disminucién es de de 0,19 con esto

podemos concluir que la APEG, no puede incrementar nada en los costos sino se va en quiebra.
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7.4. ESTUDIO ORGANIZACIONAL

7.4.1. ESTRUCTURA CONSTITUTIVA GENERAL DE APEG

7.4.1.1. ACTA DE LA ASAMBLEA CONSTITUTIVA DE LA ASOCIACION
AGROPECUARIA ECOLOGICA “GUAYQUICHUMA”, DE LA PARROQUIA

GUAYQUICHUMA, CANTON CATAMAYO, PROVINCIA DE LOJA.

En el Barrio El Prado de la parroguia Guayquichuma, Canton Catamayo,
Provincia de Loja, siendo las 13:00 horas del dia veinte y ocho de septiembre
del 2010, en la residencia del Sefior Elicio Goana, previa invitacion efectuada
por la Ing. Maria de los Angeles Carrion Abad, se retnen los Agricultores del
lugar, con el objeto de celebrar esta primera asamblea para constituir una

Asociacion Agropecuaria Ecoldgica.

Los concurrentes nombrar por votacion unanime a la Ing. Maria de los
Angeles Carrién como directora de la Asamblea y al Sr. Luis Amaro Gonzélez
en calidad de secretario, los mismo que encontrandose presentes aceptan y
se posesionan de sus respectivos cargos. Inmediatamente la Ing. directora
de la Asamblea, autora de la iniciativa y gestora principal para celebrar esta
reunion, explico en forma amplia y clara los objetivos que perseguia esta

Organizacion.
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Asi como los beneficios que se obtendrian en los aspectos econdémico y
social, acogiéndose a las normas legales en vigencia. Sefialadamente hizo
notar que de acuerdo a la necesidad inicial, se hace indispensable trabajar
en forma unida, mediante el esfuerzo propio y a la ayuda mutua, para la
solucion de las necesidades que por ser comunes dan homogeneidad al

grupo presente para la formacién de una Asociacion Agropecuaria Ecologica.

Puesta a consideracion esta idea, todas las opiniones son concluyentes para
la organizacion y solicitan que en primer término se resuelva sobre el nombre

de la Asociacion.

Por decision unanime se resuelve que lleve el nombre de Asociacion

Agropecuaria Ecolégica “Guayquichuma”:

ler. Vocal principal: Sr. Elicio Edelberto Gaona Gaona
2do. vocal principal: Sr. José Gerardo Diaz Quezada
3er. vocal principal: Sr. Julio César Armijos

ler. vocal suplente: Sr. Guilmer Melanio Romero Garrido
2do. vocal suplente: Sr. Anibal Antonio Carrién Sanchez

3er. vocal suplente: Sr. Flavio Hidalgo Méndez.
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Acto seguido se solicitdé que se designe al Directorio Provisional, cuya mision
especifica sera la de encargarse de la Organizacion de la Asociacion y
elaborar los estatutos que van a regir la vida de esta entidad, asi como
realizar todos los tramites necesarios para su aprobacion, por parte del
Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca. Mediante votacion
democratica, resultan electos los siguientes miembros:

e Presidente: Sr. Vicente Roberto Maldonado Valarezo.

e Vicepresidente: Sr. Luis Amaro Gonzalez Ramirez.

e Secretario: Ing. Maria de los Angeles Carrién Abad.
e Tesorero: Sr. Rodrigo Agustin Armijos Sarango.
e Vocales principales: Sr. Elicio Edelberto Gaona Gaona

Sr. José Gerardo Diaz Quezada
Sr. Julio César Armijos

e Vocal suplente: Sr. Guilmer Melanio Romero Garrido
Sr. Anibal Antonio Carrién Sanchez

Sr. Flavio Hidalgo Méndez.

El Director de Asamblea tomo el juramento previo al desempefio de sus
respectivos cargos a las personas electas, con lo cual se da por terminada la
sesion, siendo las 15:00 horas. La Asociacion tendra su sede en el Barrio El

Prado, Parroquia Guayquichuma, Cantén Catamayo, Provincia de Loja.
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7.4.2. ORGANIZACION ADMINISTRATIVA

7.4.2.1. NIVELES JERARQUICOS

Los niveles jerarquicos que actualmente existe en la APEG son: el legislativo

representado por la Asamblea General; y, nivel operativo ocupada por los

SOcCios.

Los niveles jerarquicos que se han definido para la “APEG”, sera:

Nivel directivo: Las funciones principales son; legislar politicas, crear y
normar procedimientos que debe seguir la organizacion. Asi como
también realizar reglamentos, decretar resoluciones que permitan el
mejor desenvolvimiento administrativo y operacional de la empresa. Este
organismo constituye el primer Nivel jerarquico de la empresa, formado

principalmente por la Junta General de Accionistas.

Nivel ejecutivo: Es el segundo al mando de la organizaciéon, es el
responsable del manejo de la organizacion, su funcién consistente en
hacer cumplir las politicas, normas, reglamentos, leyes y procedimientos
gue disponga el nivel directivo. Asi como también planificar, dirigir,
organizar, orientar y controlar las tareas administrativas de la empresa.
Este nivel se encarga de manejar planes, programas, métodos y otras
técnicas administrativas de alto nivel, coordinando niveles operativos y

auxiliares, para su ejecucion.
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e Nivel operativo: Constituye el nivel mas importante de la empresa y es el
responsable directo de la ejecucion de las actividades basicas de la
empresa, siendo el pilar de la produccion y comercializacion. Tiene el
segundo grado de autoridad y es responsable del cumplimiento de las
actividades encomendadas a la unidad, bajo su mando puede delegar

autoridad, méas no responsabilidad.

7.4.2.2. ORGANIGRAMA ADMINISTRATIVO

7.4.2.2.1. ESTRUCTURAL

GRAFICO NO. 27

- NIVEL DIRECTIVO
- NIVEL EJECUTIVO

- NIVEL OPERATIVO

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: RODRIGUEZ Joaquin, Como aplicar la planeacion estratégica en

la pequefia y mediana empresa, México 2001.
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7.4.2.2.2. FUNCIONAL

1.
2.
3.
<.

GRAFICO NO. 28

Froteger la posicion finan ciera de la asociacidn

Adoptarun plan estrategico para la asociacion .

Determinar si la APEG se ha constituido adecuados sistemas de
reportes vy controles internos,

Evaluar el rendimiento & idoneidad de la administracidn con las

Freas financierasy de produccion de la APEG.

Se encarga de planificar, organizar, direccionar y control de los

recursos humanos, financieros, maternales, tecnoldgicos, etc. de

AFPEG, con el fin de obtener el maximo beneficio econdmico yo

social de la organizacion .

- NIVEL DIRECTIVO
- NIVEL EJECUTIVO

- NIVEL OPERATIVO

1. Encargado de analizar, planear v distribuir recursos 1. Responsable del control de |as actividades diarias vy de
finanaeros de la organizacion, comprendiendo todo o maneajo de las operacionas de la APEG.
relacionado al manejo de los fondos econdmicos que 2. Se reportara directamente al

posean AFEG

administrador o la

1. Aperturas de los libros de
contabilidad

2. Establecer sistema de
contabilidad.

2. Estudio vy andlisis de los estados
financieros .

4. Elaboracion de declaracion es

5. Elaboracion de reportes
financieros para la toma de
decisiones.

6. Recibirlos pagos de los clientes

7. Mantener un registro de estos
pagos

2. Preparar el reporte de caja diario.

ELABORADO: Las Autoras

Ejercer la wigilancia y proteccion
de bienes muebles & Inmuebles,
asi como la protecciéon  de las
personas que puedan encontrarse
en los mismos.

Efectuar controles de identidad en
el acceso o en el interior de
inmuebles determinados, sin que
en ningdn caso puedan retener la
documentacion personal.
Encargado del buen
mantenimiento de |las instalaciones
v equipos de la entidad.

asamblea general de la empresa.

1. encargados de

Siembra

Injertos,
Poda, etc.

realizar el
adecuado proceso de cultivo:

Aplicacion de abonos
Curacién delavaina

FUENTE: RODRIGUEZ Joaquin, Como aplicar la planeacion estratégica en la pequefia y mediana empresa,

México 2001.
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7.4.2.2.3. POSICIONAL

GRAFICO NO. 29

N/N

$400,00

B

il

Contador (a)

=

/N $380,00

ELABORADO: Las Autoras

N/N  $292,00

- NIVEL DIRECTIVO
- NIVEL EJECUTIVO

i NIVEL OPERATIVO

N/

N

$380 00

N/N

$292,00

FUENTE: RODRIGUEZ Joaquin, Como aplicar la planeacion estratégica en la pequefia y mediana empresa,

México 2001.
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7.4.3. ESTRUCTURA ADMINISTRATIVA
7.4.3.1. ASAMBLEA GENERAL

Es el maximo organismo de la asociacion, y la APEG esta representada por:

Presidente: Sr. Vicente Roberto Maldonado Valarezo
Vicepresidente: Sr. Luis Amaro Gonzalez Ramirez
Tesorero: Sr. Rodrigo Agustin Armijos Sarango
Secretario: Ing. Maria de los Angeles Carrion Abad

ler. Vocal principal: Sr. Elicio Edelberto Gaona Gaona
2do. vocal principal: Sr. José Gerardo Diaz Quezada
3er. vocal principal: Sr. Julio César Armijos

ler. vocal suplente: Sr. Guilmer Melanio Romero Garrido
2do. vocal suplente: Sr. Anibal Antonio Carrién Sanchez

3er. vocal suplente: Sr. Flavio Hidalgo Méndez.

7.4.4. MANUAL DE FUNCIONES

El manual de funciones constituye una de las herramientas con que debe
contar toda organizacion, para facilitar el desarrollo de sus funciones
administrativas y operativas. Es fundamentalmente, un instrumento de
comunicaciéon. Se ha desarrollado un “Manual de Funciones” para la APEG,

y se lo detalla a continuacion:
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. ' SOCIACION AGROPECUARIA
Manual de Funciones 7\ %COLOG;A@AYQUIGHM

La Asociacion Agropecuaria Ecolégica “Guayquichuma” - APEG se encuentra conformada por:

GRAFICO NO. 30
ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL DE LA “APEG”

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Gréafico No. 25

Las funciones que desempefian cada uno de los miembros del personal se desarrollaran de acuerdo al area

gue pertenezcan. Las cuales se detallaran a continuacion.
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CUADRO NO. 39

1. NOMBRE DEL PUESTO

- CODIGO NHO. d 001
MANUAL DE DESCRIPCION DE FUNCIONES
ASOCIACION NM‘ECUATA ASOCIACION AGROPECUARIA ECOLOGICA FE?;'A DE":E E{*B‘”‘ﬂf{:‘ PAGINA
‘i ECOLOGICA (GUAYQUICHUMA GUAYQUICHUMA=-APEG Ok e

ADMINIETRADOR

2. NUMERO DE PLAJA

1

3. TIPO DE CONTRATACION

1. JEFE INMEDHATO

Fl1O

ASAMBLEA GEMERAL YiO PRESIDENTE DE LAAPEGT

2. SUPERVISA A:

TODO EL PERSONAL DE LA EMPRESA

3. DEPENDENCIA FUNCIONAL

ADMINISTRACICMN

PLANIFICAR, DIRIGIR, PROGRAMAR Y CONTROLAR LAS ACTIVIDADES QUE SE REALIZAN EM LA ASOCIACIOMN

Se constituye como el representante legal de la empresa.

Flanifica, arganiza, dirige y supemnvisa las funciones de la empresa.

Realiza un trabajo armdnico donde el todo sea mas que la suma de sus partes.

Encargo de que la unidad productiva rinda mas que la suma de los recursos incorporados de la misma.

Es proactivo, es decir armonizar en todas las decisiones ytodos los actos los requerimientos del futuro inmediato v

Fija objetivas, organiza tareas, actividades v personas; maotivar v comunicar, controlar y evaluar, v desarrallarse

Comparte con sus subordinados los objetivos de la empresa.

Itiliza un consenso para llegar a acuerdos con sus empleados.

Estimula la participacion de sus colaboradores para la toma de decisiones y solucidn de problemas.

1. NIWEL EDUCATNNG

Econdmica de utilizar el dinero cuando la empresa lo requiera en el momento adecuado para evitar inestabilidad

INGEMIERO COMERCIALADMIMISTRADOR DE EMPRESAS O ESTUDIOS SUPERICRES
EM CARRERAS AFINES

2. EXPERIENCIA

1AZ2ANOS

3. HABILIDADE S

DESEMBOLBIMIENTO EM LOS CAMPOS ADMINISTRATIVOS, LIDERASGO

4. FORMACION

INGEMIERIA COMERCIAADMIMISTRACION DE EMPRESAS/BANCA Y

ELABORADO: Las Autoras

FUENTE: Manual de Descripcion de Funciones, CTT-ESPOL, 2011
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CUADRO NO. 40

1. HOMBRE DEL PUESTO

- CODIGO NO. F 002
MANUAL DE DESCRIPCION DE FUNCIONES
,il ASOCIACION AGROR Ec”’“fﬁ"“ ASOCIACION AGROPECUARIA ECOLOGICA FEI:;'A DE :E gﬂmﬂﬁr PAGINA
ECOLOGICA (GUAYQUICHUMA "GUAYQUICHUMA"-APEG OJA 3 DE 7

JEFE FINANMCIERD

2. NUMERO DE PLAZA

3

3. TIPO DE CONTRATACION

1. JEFE INMEDIATO

FI10

ADMINISTRADOR

2. SUPERVISA A

COMNTADORAICAIERAY VIGILANTE/ICONSERJE

3. DEPENDENCIA FUNCIONAL

Contabilidad, Presupuesto.

Responsable de planificar, organizar, ejecutar vy controlar programas estratégicos que busquen optimizar los recursos
econamicos de la compafia. Vigilar por el cumplimiento de los procedimientos v las normas contables, tributarias,
societarias y administrativas que son requeridas para el dptimo desempenio de la empresa.

. Flanificar y ejecutar las actividades de los departamentos de su competencia: Adquisiciones, Senvicios Generales,

DEPARTAMENTO FINANCIERO

. Elaboracidn de informes financieros.

Analisis y evaluacidn de la informacidn contable a fin de estar en capacidad de controlar la posicidn financiera,

Manejar las relaciones con los proveedores

Elaboracidon de las evaluaciones econdmicas de proyectos de la empresa y controlar su cumplimienta

Mantener al dia todos los contratos del personal de la empresa con su respectiva informacion.

1. NIWEL EDUCATIVO

Planificar, organizar, dirigir

controlar la contabilidad financiera de la empresa.

INGENIERD COMERCIALADMINISTRADOR DE EMPRESAS O ESTUDIOS SUPERIORES

2. EXPERIENCIA

1AZ2ANOS

3. HABILIDADE &

DESEMBOLBIMIENTO EN LOS CAMPOS FINANCIEROE Y ADMINISTRATIVOS

4. FORMACION

INGEMIERIA COMERCIAADMINISTRACION DE EMPRESAS/BANCAY
FINAMNSZASIECOMNOMISTA

ELABORADO: Las Autoras

FUENTE: Manual de Descripcion de Funciones, CTT-ESPOL, 2011
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CUADRO NO. 41

1. NOMBRE DEL PUESTOD

. CODIGO HO. F 003
MANUAL DE DESCRIPCION DE FUNCIONES
,i ASOCIACION AGROPECUARIA | » 1A CION AGROPECUARIA ECOLOGICA FE?;"”‘ DE":E E{’B‘”‘Eg‘ PAGINA
ECOLOGICA (FUAYQUICHUMA "GUAYQUICHUMA"-APEG A4 DE 7

JEFE DE OPERACIONES

2. NUMERO DE PLASA

.-I

3. TIPO DE CONTRATACION

1. JEFE INMEDIATO

Fllo

ADMIMISTRADOR

2. SUPERVISA A:

OPERADORES DE CULTIVD

3. DEPENDENCIA FUNCIONAL

Ejecutar las actividades referentes a los procesos de produccidn, solvencia al momento de facilitar 1a materia prima para
la produccion y supenvisar que se realice el mantenimiento a toda la maquinaria.

Recepcidn y seleccidn de materia prima.

DEPARTAMENTO DE OPERACIONES

Fealizar el control antes durante el proceso de cultivo, mantenimiento, casecha y post-cosecha

Comprobar la demanda real, comparar con lo planteado vy corregir los planes si fuere necesario.

Determinar las necesidades de produccion.

Planea la distribucidn de los productos.

Contral en la calidad del

1. NWEL EDUCATIVO

rana

ING. COMERCIAL/ADMIMNISTRADOR DE EMPRESASING. AGROMNOMOMING AGRICOLAY
CARRERAS AFIMES

2. EXPERIENCIA

1AZANDS

3. HABILIDADE S

DESEMBOLBIMIENTO EN LOS CAMPOS DE FRODLUCCION

4. FORMACION

INGENIERIA COMERCIAADMINISTRACION DE EMPRESAS/INGENIERIA EN
IMDUSTRIASINGEMNIERIA AGRONOMAINGEMNIERIA AGRICOLA

ELABORADO: Las Autoras

FUENTE: Manual de Descripcién de Funciones, CTT-ESPOL, 2011
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CUADRO NO. 42

, CODIGO NO. 504
MANUAL DE DESCRIPCION DE FUNCIONES
,f ;ﬂ“’:‘{”‘m&m ASOCIACION AGROPECUARIA ECOLOGICA Fgﬂm DE":E EDBAEE PAGINA
OLOGICA GUAYQUICHUMA"-APEG A S DE 7
1. NOMBRE DEL PUESTO CONTADOR (A) - CAJERO (A)
2. NUMERD DE PLAZA 1

3. TIPO DE CONTRATACION FIIC

1. JEFE INMEDIATO JEFE FINAMCIERD
2. SUPERVISA A: MINGLUMNO
3. DEPENDENCIA FUNCIONAL |DEPARTAMENTO FINANCIERD

Realiza labores de planificacion, direccion, coordinacian, organizacion y control del sistema integrado de contabilidad de
la empresa.

. Cisefiar, implementar y mantener el sisterma de contabilidad.

. Presentar estados financieros mensuales dentro de los primeros dias del mes siguiente.
. igilar por que las registros contables se lleven correctamente y en forma oportuna.
L]

I

Cumplir y hacer cumplir con las disposiciones legales, politicas y normas técnicas de la contabilidad dictadas por
aley.

. Cumplir y hacer cumplir las normas técnicas dictadas por el Directorio de la Empresa.

. Establecer procedimientos para elaborar o ejecutar el presupuesto asd como sus reformas o cambios.
. Cumplir las demas obligaciones establecidas por la ley.

. Asegurar el control previo sobre los ingresos, cCOmpromisos y pagos.

1. NIVEL EDUCATIVO INGEMIERO COMERCIAL/CONTABILIDAD O ESTUDIOS SUPERIORES EM CARRERAS
2. EXPERIENCIA 1AZ2ANDS

3. HABILIDADE S DESEMBOLBIMIENTO EM LOS CAMPOS FINANCIEROS Y COMNTABLES

4. FORMACION INGEMIERIA COMERCIACONTABILIDAD ¥V AUDITORIA

ELABORADQO: Las Autoras
FUENTE: Manual de Descripcion de Funciones, CTT-ESPOL, 2011
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CUADRO NO. 43

1. HOMBRE DEL PUESTO

7

- CODIGO NO. 005
MANUAL DE DESCRIPCION DE FUNCIONES
{‘ ASOCIACION AGROPECUARIA. | ¢y 1A CION AGROPECUARIA ECOLOGICA Ffﬂj‘“‘ DE":E SR“E‘AEE' PAGINA
ECOLOGICA (FUATGUICHUNMA "GUAYQUICHUMA"-APEG oA S DE 7

OPERADOR DE CULTIVO

2. HUMERO DE PLAZA

3

3. TIPO DE CONTRATACION

1. JEFE INMEDIATO

Fl10

JEFE DE OPERACIONES

2. SUPERVISA A

MINGUMND

3. DEPENDEMNCIA FUNCIOMNAL

Siembra del grano.

DEPARTAMENTO DE OPERACIONES

La tarea que le corresponde realizar, ya no consiste dnicamente en vender v brindar un buen senvicio al cliente sino
también realizar un conjunto de actividades que le permitan lograr determinados objetivos como retener a los clientes
actuales, captar nuevos clientes, lograr determinados voldmenes de venta, mantener o mejorar la paricipacidn en el
mercado, generar una determinada utilidad o beneficio

Contral de la planta (injertos, riego, deschuponamiento, sombra, abonos, etc.)

Cosecha de las mazorcas.

Cuiebre de la mazorcas

Aplicacidn y control en el proceso de Fermentacidn

Secado del grano

Limpieza y Seleccion del grano

Cumplir con el horario de trabajo

1. HWEL EDUCATIVO

Trasporte vy Almacenamiento del grano seco.

BACHILLER O ESTUDIOS SUPERIORES ENM CARRERAS AFINES

2. EXPERIENCIA MINGUMNO
3. HABILIDADES DESTREZA EM ACTIVIDADES PRODUCTIVAS
4. FORMACION BACHILLER

ELABORADO: Las Autoras

FUENTE: Manual de Descripcion de Funciones, CTT-ESPOL, 2011
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CUADRO NO. 44

ASOCIACION AGROPECUARIA
FCOLOGICA (UAYQUICHUMA

{

1. NOMBRE DEL PUESTO

, TODIGO NO. 005
MANUAL DE DESCRIPCION DE FUNCIONES
ASOCIACION AGROPECUARIA ECOLOGICA FE"I:;"“‘ DE:‘E E{’B‘“ﬂ?{r PAGINA
GUAYQUICHUMA™-APEG OJA 7 DE 7

VIGILANTE - COMNSERJE

2. NUMERO DE PLATA

.1

3. TIPO DE CONTRATACION

1. JEFE INMEDIATO

FIIO

JEFE FINAMTIERO

2. SUPERVISA A:

MINGLINGD

3. DEPENDENCIA FUNCIONAL

DEPARTAMENTO FINAMCIERO

Encargado de salvaguardar bienes y personal de la empresa en la cual presta sus senvicios. También se encargara del
buen mantenimiento de las instalaciones y equipos de la entidad.

Ejercer lavigilancia y proteccion de bienes muebles e inmuebles, asi como la proteccion de las personas que puedan en
Efectuar controles de identidad en el acceso o en el interior de inmuebles determinados, sin que en ningdn caso puedan
Efectuar la proteccidn del almacenamiento, recuento, clasificacion y transporte de dinero, valores v objetos valiosos.
Encargado de abrir y cerrar 1as instalaciones de la asociacionb

Encaragado de el envio y recibimiento de correspondencia

Mantenimiento y limpieza de las instalaciones de la APEG

1. NIWEL EDUCATIVO BACHILLER O ESTUDIOS SUPERIORES EN CARRERAS AFINES
2. EXPERIENCIA MINGLIND

3. HABILIDADES DESTREZA EM ACTIVIDADES DE SEGURIDAD ¥ LIMPIEZA

4. FORMACION BACHILLER

ELABORADQO: Las Autoras
FUENTE: Manual de Descripcion de Funciones, CTT-ESPOL, 2011
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7.4.4.1.RECLUTAMIENTO Y SELECCION DEL PERSONAL

Para el proceso de reclutamiento la asociacion realizara un llamado externo
mediante la utilizacion de medios de comunicacion. Estos medios facilitaran la
basqueda de personal requerido, indicando las caracteristicas que la
asociacion busca en los aspirantes por sus: conocimientos, habilidades y

destrezas (ANEXO NO. 5).

Posterior a dar aviso de la vacante que requiere la asociacion, se realiza la
recepcion de las carpetas de los aspirantes al puesto, los cuales deberan
cubrir con el perfil profesional dispuesto para la plaza de trabajo, para ello se
debe tomar en cuenta los aspirantes con mayor conocimiento sobre el cargo,
sus habilidades, su eficiencia-eficacia y su experiencia laboral si es un cargo

de mayor responsabilidad.

Para realizar la seleccion del personal se pueden aplicar diversos test que
indiquen los niveles de personalidad, inteligencia, rapidez mental, médicos,
psicologicos, entre otros. Estos medios permitiran una seleccién adecuada y
l6gica del personal. A continuacion algunos test que puede utilizar la “APEG”

para este proceso:
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7.4.4.1.1. MODELO DE TEST DE PERSONALIDAD

1. En general, se encuentra comodo rodeado de gente.

2. Le molesta perder en el juego.

3. Alguna vez habla mal de terceras personas cuando éstas no estan
presentes.

4. Piensa que los demas le critican.

5. Generalmente, se siente feliz.

6. Si alguien le pide que haga algo que no desea, lo hace igualmente para
complacerle o para evitar una discusion.

7. Ante un hecho importante (examen, entrevista de trabajo, etc.), se pone
muy nervioso/a y le duele el estbmago

8. En ocasiones deja para mafana lo que puede hacer hoy

9. Le gusta que los demas estén atentos a lo que usted dice o hace

10. Alguna preocupacion le ha producido insomnio por la noche

11. En alguna ocasién ha perdido los nervios

12. Le disgusta que las cosas estén desordenadas a su alrededor

13. Cambiaria algo de su aspecto fisico

14. Suele estar callado cuando se encuentra entre personas poco conocidas

15. Se considera nervioso/a

16. Cree que las personas que le rodean suelen aprovecharse de su buena
fe

17. Tiene cambios de humor mas o menos repentinos

18. Cuando tiene que hacer un viaje, le gusta ser previsor y no dejar nada
para el ultimo momento.
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19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.
33.

Le gusta la buena comida.

Siempre esta contento.

Es una persona activa y emprendedora.

Se pone nervioso en lugares cerrados (ascensores, tuneles...).
Se cree una persona con éxito en la vida.

Prefiere quedarse solo en casa que a ir a una fiesta aburrida.
Piensa a menudo en el pasado.

A veces le han dado ganas de no ir a trabajar.

Cree que los demas nunca dan importancia a las cosas que hace.
Le preocupa mucho lo que los demas puedan pensar de usted.
A menudo se siente preocupado/a.

Alguna vez no ha cumplido su palabra.

Le gusta hacer amigos.

Cree, en general, que es capaz de hacer las cosas que se propone.

ver que no le ha visto...

34

35

36

37

38

39

. Le disgusta estar solo.

. Es puntual, y le disgusta que los demas no lo sean.

. Se distrae con relativa frecuencia cuando deberia estar relajado/a.
. Cree que la vida es justa con usted.

. Pagaria impuestos si no lo descubrieran.

. Se considera sofiador/a.

Alguna vez ha evitado saludar a alguien (cambiando de acera, haciendo
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40. Cuando esta deprimido, le gusta la compafiia de alguien para que lo
anime.

41. Le gustan los trabajos en los que tenga que tratar con mucha gente.
42. Tiene el mismo comportamiento en su casa y fuera de ella.
43. Ha sentido envidia alguna vez.

44. Cuando va por la calle, se siente observado/a.

45. Cuando alguien hace algo que considera que esta mal, se lo dice sin
tapujos.

46. Le gusta que la vida se centre en normas fijas.
47. Suele ser el que da el primer paso para relacionarse con gente.
48. Suele tener dudas sobre las decisiones que toma.

49. A veces pierde la concentracion en el trabajo.

50. Encuentra facilmente las palabras para expresar sus emociones y
sentimientos.

51. Es caprichoso/a.

52. Acepta las criticas y sabe responder a ellas.

53. Cree que no tiene ningun tipo de prejuicio.

54. Prefiere trabajar solo/a.

55. Cuida mucho su apariencia externa.

56. Se preocupa bastante de su salud.

57. De pequeiio era siempre obediente.

58. Cree que los demas tienen mas suerte que usted.

59. Considera que tiene mucho aguante ante las situaciones tensas.
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60. Prefiere salir solo que acompanado.

61. Cuando se disgusta, pierde el apetito.

62. A veces dice cosas de las que luego se arrepiente.

63. Rara vez vuelve a intentar hacer algo en lo que ha fracasado.

64. Le asusta el porvenir.

7.4.4.1.2. MODELO TEST DE INTELIGENCIA
e INSTRUCCIONES DE SERIES: Observe el dibujo de su derecha. Su
tarea consiste en pulsar con el raton la figura identificada con una letra
gue sustituye de forma légica al signo de interrogacion. Observe que la
serie consiste en un cuadrado blanco, un circulo blanco y un triangulo
blanco. Después la serie se repite, comenzando con un cuadrado negro,
un circulo negro y después un signo de interrogacion.

GRAFICO NO. 31
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De modo, que para completar la serie nos hace falta un triangulo negro. El
triangulo negro se corresponde con la alternativa D. Pulsela con el raton para
asegurarse de que ha entendido la tarea. Cuando considere inicie con el test.
Encontrara 20 series como la de este ejemplo y tendra que sefalar la opcion
de respuesta con la que se completa de forma l6gica. Dispondra de 12
minutos para completar el test, si termina antes puede usted revisar sus

respuestas. Si no le da tiempo no se preocupe, es normal.
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Después de la seleccion se realizara entrevistas con las personas con el

perfil mas idéneo; y, los parametros que se debe considerar en la entrevista:

e Estudios: ¢Por qué eligié la carrera que usted ejerce?, ¢ Cuales son las
mayores expectativas de su profesion?, ¢Cree que son Uutiles los

conocimientos que adquirio?

e Experiencia laboral:¢En qué empresas ha trabajado?, ¢Por qué
abandoné su antiguo empleo?, ¢Cudales eran sus funciones?, ¢Coémo
consiguid esos puestos?, ¢Qué dificultades supusieron su cargo?, ¢Qué

cargo ocupaba?

e Personalidad: ¢Cudales son sus cualidades y sus defectos como

empleado o trabajador?, ¢ COmo se define como persona?

e Remuneracion: ¢Cuanto cobraba en su ultimo empleo?, ¢Qué salario
cree que deberia cobrar por el puesto que le ofrecemos?, ¢ Estaria dispuesto

a trabajar por un sueldo de ....... dolares americanos?, segun el cargo

“APEG” debe realizar un profundo andlisis del comportamiento del aspirante,

para deducir actitudes y aptitudes del futuro empleado o trabajador.
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Posteriormente a la seleccion se procede a formalizar el acuerdo de las
partes a través del contrato escrito. Finalmente la “APEG” después del
contrato realizara la induccion del personal, y realizara la entrega formal de

un Manual de bienvenida (ANEXO NO. 6) y otro de Funciones.

7.4.5.1. EVALUACION DEL DESEMPENO

En lo que se refiere a la evaluacion del desempefio en la Asociacion
Agropecuaria Ecologica “GUAYQUICHUMA”, se realizara evaluaciones
trimestrales de los procesos que desarrollan en cada uno de los

departamentos.

Con el fin de verificar el cumplimiento y/o superacion de las metas

propuestas en el periodo anterior.

7.4.6. CONTRATO DE TRABAJO

El contrato es un acuerdo de voluntades, verbal o escrito, manifestado en
comun entre dos, 0 mas, personas con capacidad (partes del contrato), que
se obligan en virtud del mismo, regulando sus relaciones relativas a una
determinada finalidad o cosa, y a cuyo cumplimiento pueden compelerse de
manera reciproca, si el contrato es bilateral, 0 compelerse una parte a la otra,

si el contrato es unilateral.

138



http://es.wikipedia.org/wiki/Capacidad_jur%C3%ADdica�
http://es.wikipedia.org/wiki/Contrato_bilateral�
http://es.wikipedia.org/wiki/Contrato_unilateral�

7.4.6.1. MODELO DE CONTRATO DE TRABAJO PARA “APEG”

En la Parroquia Guayquichuma, a los dias del mes de
del afio 20, consta en el presente Contrato de Trabajo con modalidad de
contrato (fijo/temporal), que celebran la+ ASOCIACION

AGROPECUARIA ECOLOGICA “GUAYQUICHUMA” - APEG, con R.U.C. N°
1191738930001, y domicilio fiscal en el Barrio El Prado a 1 Km de la Iglesia
de la Parroquia Guayquichuma, debidamente representada por la Ingeniera
Maria de los Angeles Carrion®Abad; segin poder inscrito en Asamblea
General y Acuerdo Ministerial No. 30 del Ministerio de Agricultura Ganaderia
y Pesca — MAGAP, con fecha 09 de Diciembre de 2010, quien se
desempeiia como. Presidenta, a quien en adelante se le denominara EL
EMPLEADOR,; y de la otra parte el Sefior(a)

con cédula de identidad No.

, domiciliado en , & quien en

adelante se le denominara EL TRABAJADOR; en los términos y condiciones

siguientes:

PRIMERO: EL EMPLEADOR es una empresa dedicada a producir y
comercializar cacao organico fino'o de aroma, la cual requiere cubrir las
necesidades de recursos humanos con el objeto de acelerar el trabajo de

(actividad a la que se va a dedicar).
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SEGUNDO: Por el presente documento EL EMPLEADOR contrata bajo la

modalidad (fija/temporal/ocasional), los servicios de EL

TRABAJADOR quien desempeiarda el cargo de , en

relacion con el objeto sefialado en la clausula primera.

TERCERQO: El presente contrato tiene un plazo de duracionde .  meses,
el mismo que regira a partir del de del 20, fecha en que
EL trabajador debe empezar sus labores, hasta el de del
20, fecha en que terminaré el contrato.

CUARTO: EL TRABAJADOR estara sujeto a un periodo de prueba de tres
meses, la misma que iniciael __ de del 20 ,yconcluyeel  de
del 20 " . Queda entendido que durante este periodo de prueba

EL EMPLEADOR puede prescindir el contrato sin expresion de causa.

QUINTO: OBJETIVO El trabajador(a) se compromete a prestar sus servicios
licitos y personales bajo la-dependencia del-empleador(a) en calidad de

(cargo) con responsabilidad y esmero que los desempeiara

de conformidad con la ley, las disposiciones generales, las ordenes y
instrucciones que imparta el empleador dedicando su mayor esfuerzo y
capacidad en el desempefio de las actividades para las cuales ha sido

contratado.
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Mantener el grado de eficiencia necesario para el desempefio de sus
labores, guardando reserva en los asuntos que por naturaleza tuviere su
actividad; asi como el manejo adecuado de documentos, bienes y valores del

empleador, y de lo que se encuentre bajo su responsabilidad.

SEXTO: JORNADAS ORDINARIAS Y EXTRAORDINARIAS El trabajador
observara y cumplira el siguiente horario de trabajo: de Lunes a Viernes, de
___hrs. a ____ hrs. Ademas se obliga;y acepta laborar en las horas
establecidas por el empleador de acuerdo a sus necesidades y actividades.
A si mismo las partes podran convenir, que el empleado labore horas extras

cuando las circunstancias lo ameriten las mismas que seran reconocidas por

parte del empleador lo mismo que se encontrara bajo su responsabilidad.

SEPTIMO: REMUNERACION el empleador(a) pagara al trabajador(a) por la
prestacion de sus servicios la remuneracion convenida de mutuo acuerdo en
la suma de $ dolares americanos (en letras).

a) Sueldo de $ ;

b) Pago en efectivo, en cuantas bancarias 0 en cheque (segun el caso). c)
Las remuneraciones se pagaran por periodos mensuales, la primera
semana del siguiente mes. ElI empleador(a) reconocera también al
empleado(a) las obligaciones sociales y los demas beneficios de ley

establecidos en la Legislacion Ecuatoriana.
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OCTAVO: DE LA DURACION Y DISTRIBUCION DE LA JORNADA DE
TRABAJO la jornada de trabajo tendra una duracién de 40 horas semanales.
Su distribucion se efectuara de la siguiente forma: En dos jornadas de cuatro
horas cada una, con un descanso de una hora entre jornadas para
“alimentacion”, los dias festivos pueden .compensarse con otro dia o ser
pagados como jornada extraordinaria. El empleador, en uso de sus
atribuciones legales, podra disponer la extension de la jornada hasta dos
horas diarias en temporada de cosecha, siendo consideradas como horas

extraordinarias.

NOVENO: DURACION DEL CONTRATO el presente contrato tendra una
duracion de _ meses a partir de la fecha de celebracion. ElI hecho de
continuar el trabajador prestando servicios con conocimiento del empleador,
después de expirar el plazo, el contrato se transformara en uno de duracion

indefinida.

DECIMO: DE LA TERMINACION DEL CONTRATO se dara por terminado
dentro los meses después del reconociendo de las partes o firmas de
las mismas o en los casos de fallecimiento o por ausencia del empleado a su

empleo.
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DECIMO PRIMERO: DE LAS PROHIBICIONES el trabajador se obliga a no
divulgar informacion confidencial relacionada con las actividades de la
empresa a la cual tenga acceso con motivo de sus funciones, tales como las

referidas a liquidaciones, promociones o montos de la recaudacion.

DECIMOS SEGUNDO: DEL REGLAMENTO DE ORDEN, HIGIENE Y
SEGURIDAD el trabajador declara conocer y aceptar como parte de las
estipulaciones de la ley del Reglamento de Seguridad y Salud de los
Trabajadores y Mejoramiento del Medio Ambiente de Trabajo (Ministerio de

Trabajo y Empleo, www.mintrab.gov.ec).

DECIMO TERCERO: LUGAR DE TRABAJO el trabajador desempefiara las
funciones para las cuales ha sido contratado en las instalaciones ubicadas
en la Parroquia Guayquichuma, Barrio El Prado a 1 Km de la Iglesia del

pueblo.

DECIMO CUARTO: LEGISLACION APLICABLE En todo lo estipulado o
previsto en este contrato, reconocido y aceptado por las partes, estan sujetas

al codigo de trabajo.
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DECIMO QUINTO: DE LA FECHA DE INGRESO DEL TRABAJADOR El
trabajador ingresa al servicio con fecha __ del mes de del afio
20

DECIMO SEXTO: DE LA SUSCRIPCION DEL CONTRATO el presente
contrato se firma en tres ejemplares, quedando uno en poder del trabajador y
los restantes en poder del empleador, en la ciudad de Loja alos ___ dias del

mes de del 20 .

Firman de las partes dando fe de aceptacion del mismo.

El Empleador(a) El Empleado(a)

C.l.: C.I:

7.4.7. REGLAMENTO INTERNO
Es un documento que permite indicar el manejo estructural de la empresa,
entidad o asociacion, detallando a los miembros de la asociacién sus

obligaciones y deberes.
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7.4.7.1. MODELO DE REGLAMENTO INTERNO DE LA ASOCIACION

AGROPECUARIA ECOLOGICA “GUAYQUICHUMA” — APEG

PRESENTACION

El presente Reglamento Interno de Trabajo, ha sido elaborado por las
pasantes a de la Universidad Nacional de Loja pertenecientes a la Carrera de
Administracion de Empresas, egresadas Crystina Gabriela Calderon
Rodriguez y Maria Margoth Lanche Jara, y los reglamentos suscriptos se

sometidos a directivos y empleados de la empresa.

CAPITULO 1

DEFINICIONES, OBLIGATORIEDAD Y ATRIBUCIONES

Art. 1: “APEG” con domicilio en la Barrio el Prado, Parroquia Guayquichuma,
Canton Catamayo, Provincia de Loja de la Republica del Ecuador,
legalmente constituida con la finalidad de dedicarse a la produccion y
comercializacién de cacao organico fino o de aroma con proyeccion nacional
e internacional.

Art. 2: La Asociacion tendra un ejemplar del Reglamento Interno, y entregara

una copia de esta informacion al personal que labora en la misma.

145




Art. 3: Tanto la entidad como sus trabajadores quedan sujetos al estricto
cumplimiento del las disposiciones del cédigo de trabajo, de sus contratos
individuales y de este reglamento, y su desconocimiento no podra alegrarse

como escusa de su incumplimiento.

Art. 4: La direccion y administracion de la entidad la ejercera el presidente,

que sera el representante legal, judicial y extrajudicial de la empresa.

CAPITULO 2

CONTRATACION

Art. 5: La empresa se reserva la potestad exclusiva de solicitar, contratar,

aceptar y determinar la plaza de los nuevos empleados a su servicio.

Art. 6: Los requisitos para la contratacion de los trabajadores seréan:

e Ser mayor de edad

e Ser de buena conducta, acreditados mediante certificaciones.

e Presentacion de: Cédula de ciudadania, Certificado de votacion, Acta de
matrimonio civil o informacion sumaria de union de Hecho, Partida de
nacimiento de los hijos menores de edad, Licencia de trabajo cuando el

contrato lo amerite.
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e Certificado de trabajo del ultimo empleador (opcional).

e Certificado médico de salud.

e Certificados o titulos que acrediten el nivel de estudios o la competencia
profesional legalmente conferidos, y los correspondientes registros en los
colegios profesionales en caso de ser.

e Direccién domiciliaria completa incluyendo: barrio o sector, calle, nUmero
de casa, intercesiones y numero telefénico o nimero mavil.

e Cualquier otro documento o instrumento que a criterio de la Asociacion

sea necesario.

Art. 7: Para la contratacion se establece los siguientes tipos de contratos:

e De plazo fijo: Con periodo de un afio esto se lo aplicara para el personal
que trabaja menos de un afio.

e Contrato de temporada: Para cubrir las necesidades especificas en

temporadas especiales.

Art. 8: La persona contratada tiene la obligacion de comunicar a la empresa,
por escrito, su cambio de domicilio hasta un maximo de 24 horas después de

lo producido.
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Art. 9: El personal de la APEG se clasificara de la siguiente manera:

e Personal Administrativo: Son las personas que prestan sus servicios
como: Administrador, Contador, Asesor Legal, Secretaria, Jefe de
Operaciones, Técnicos y Jefe de Comercializacion.

e Empleados: Son el personal que laboran como: chofer, operadores
(cosechadores, seleccionadores, empacadores, etc.), guardia, bodeguero y

personal de servicio.

CAPITULO 3

HORARIOS Y JORNADAS DE TRABAJO
Art. 10: Administrativos y empleados de la “APEG” deberan cumplir con los

horarios y jornadas establecidas.

Art. 11: La jornada maxima para los empleados de la “APEG”, es de 8 horas
diarias y 40 horas semanales, en un horario de 8HOOAM — 12HO0OPM y de
13HO00 a 17HOOPM. En caso de modificaciones de horarios de trabajo la

Asociacion dara a conocer anticipadamente el cambio.
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Art. 12.- El empleado deberad marcar personalmente su ingreso y salida del
lugar de trabajo mediante el mecanismo que establezca la empresa por
ningun caso esta podra ser delegado por otra persona, si lo hiciera cometera

falta grave de la aplicacion del presente reglamento.

CAPITULO 4

PERMISOS Y VACACIONES

Art. 13: La empresa concedera permisos al personal que labore en ella en

los siguientes casos:

e Por enfermedad, mediante presentacion del certificado médico
declarando su estado de salud y su reposo.

e Por maternidad, uso de su licencia dos semanas antes, y diez semanas
después del parto segun lo dispuesto en el art. 155 del Cddigo de
Trabajo, la empresa establecera para la lactancia una jornada de 6 horas
diarias durante 9 meses después del parto.

e Por nacimiento de un hijo, en el caso del personal masculino, tendran

derecho a ocho dias consecutivos de permiso.
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e Por fallecimiento, de familia hasta segundo grado de consanguinidad se

considerara tres dias de permisos.

Art. 14: El personal de la Asociacion tendra derecho a 15 dias interrumpidos
de vacaciones por afio incluido dias no laborables, segin el Cddigo de
Trabajo, y dentro del calendario que la entidad establezca de acuerdo a sus
necesidades administrativas, se concede anticipo de vacaciones en el caso

de ser autorizada por el jefe directo y de acuerdo al tiempo trabajado.

CAPITULO 5

REMUNERACIONES Y ANTICIPOS
Art. 15: Los salarios o remuneraciones al personal se realizaran

mensualmente, la primera semana del siguiente mes de trabajo.

Deduciendo los descuentos y retenciones impuestos por la ley, los
autorizados por el trabajador y los ordenados por autoridad competente, y se

cancelaran como se establece en clausula séptima del contrato de trabajo.
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Art. 16: Personal administrativo y trabajadores de la “APEG”, podra solicitar
un anticipo maximo del 50% de su sueldo, que se descontara en la

remuneracion del mismo mes.

CAPITULO 6

OBLIGACIONES

Art. 17: Son obligaciones de los trabajadores.

e Suministrar con toda veracidad datos y documentos exigidos en el Art. 8
del presente reglamento.

e Actualizar los datos personales en el plazo madximo de 8 dias de
producidos los cambios.

e Presentarse puntualmente al lugar de trabajo, en caso de no realizarlo se
deberd indicar las razones o motivos de la usencia.

e Registrar la entrada y salida de las jornadas de trabajo, puntualizando los
periodos registrando las horas.

e El personal que reciba vestuario o equipos de proteccion, estara obligado
a llevarlos durante las horas de trabajo, se encargardn de su

mantenimiento y limpieza.
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Mantener limpio y ordenado el lugar de trabajo.

Disciplina, respeto, educacion, honradez, moralidad y consideracion entre
administrativos, trabajadores y clientes.

Durante la jornada de trabajo el trabajador se mantendra en su lugar de
trabajo, y cumpliran todas las reglas y disposiciones dadas a su cargo.
Cuidar, responder y mantener en excelentes condiciones por los
materiales, herramientas y productos que tuvieren a su cargo.

Velar por la buena imagen empresarial, defender los intereses de la
asociacion, evitando perjuicios y dafios en su contra.

Asistir a los cursos, capacitacion o perfeccionamiento para los que haya

sido designado por la asociacion.

Art. 18: Las obligaciones de la empresa son:

Procurar armonia en las relaciones humanas y laborales con el personal.
Propender el mejoramiento profesional de los trabajadores a través de
Sus capacitaciones técnicas.

Procurar soluciones justas a los requerimientos de los empleados.

Dar un trato respetuoso y considerado al personal.

Mantener sus instalaciones en buen estado de funcionamiento, de

acuerdo a las normas de seguridad e higiene de trabajo.
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Proporcionar a los trabajadores en forma oportuna los materiales,
herramientas e implementos necesarios para el cumplimiento de sus

funciones.

CAPITULO 7

PROHIBICIONES

Art. 19: Esta prohibido a los trabajadores:

Hacer colectas de dinero durante las horas de trabajo salvo autorizacién
expresa por la empresa.

Encargar sus obligaciones o trabajo a otras personas, o abandonar sus
labores, sin permisos previo del supervisor inmediato.

Negarse a efectuar trabajos que le haya sido encomendadas dentro del
desempeiio de sus obligaciones, o0 negarse a prestar su cooperacion en
algun otro trabajo eventual que se le pudiera asignar cuando por
cualquier motivo no puede desempeiiar sus labores habituales.

Distraer sus horas de trabajo en ocupaciones ajenas en las que le han ido
asignadas y/o recibir visitas personales en las dependencias por

personas particulares especialmente en las horas de trabajo.
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e Ingresar en oficinas diferentes o dependencia de la empresa fuera del
horario de trabajo normal o en dias de fiesta 0 vacaciones sin previo
permiso de la gerencia.

e Usar informacion, maquinas, equipos, materiales y herramientas, etc. de
propiedad de la empresa en trabajos particulares o dispones de estos
bienes sin haber sido autorizado por la empresa.

e Interrumpir el trabajo o impedir que otros lo realicen.

e Realizar labores ajenas a sus funciones durante las horas de trabajo.

CAPITULO 8

IDENTIFICACION DE LA ENTIDAD
Art.  20: Razén Social: Asociacion  Agropecuaria  Ecoldgica

‘GUAYQUICHUMA” - APEG

Art. 21: Localizacion: Barrio El Prado a 1 Km de la Iglesia de la Parroquia

Guayquichuma
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Art. 22: Croquis:

GRAFICO NO. 34

MAPA BASE DE LA PARROCULA GUAYOLICHUMA - CANTON CATAMAYD
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ELADORADQO: Las Autoras
FUENTE: Separata Diagnostico Situacional de la Parroquia Guayquichuma
Sede del proyecto de produccion y comercializacion de Cacao, Afio 2010
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8. CONCLUSIONES

APEG para el desarrollo de sus actividades tendra un entorno favorable,
puesto que a nivel nacional existe una orientacion fuerte para reactivar el
sector cacaotero; cuenta con el apoyo financiero y técnico de entidades
gubernamentales, internacionales y ONG’s como MAGAP, DEPROSUR,

INIAP, ANECACAO, FUNDACION VERDE Y EMBAJADA ALEMANA.

Segun los datos obtenidos en el estudio técnico, APEG debe realizar una
inversion de $55.696,89; a través del financiamiento interno y externo,
este valor cubrird costes de: activos fijos, diferidos y circulantes.
Actualmente la asociacion cuenta con 12,5 hectareas productivas, un
vivero comunitario con capacidad para 20.000 plantas, y requiere de un
terreno no menor a 1600 m? para la construccion de infraestructura del
centro de acopio y oficinas de la asociacion. Asi mismo, demanda la
construccion de cajones fermentadores de madera, y la compra de una
maquina clasificadora, que permitird el aprovechamiento de recursos,

eficiencia y eficacia en la produccion y comercializacion del grano.
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La produccién de cacao organico certificado bajo un sistema organico en
Ecuador es rentable y viable, esto basandose en los indices financieros
obtenidos a nivel de produccién tomando en cuenta el 16% de pérdida
sera de: 105 qg-afio 1; 210 gg-afio 2; 315 gg-afio 3; 420qg-afio 4; 525 qg-
afo 5; 630 gg-afio 6; y, 735 qg-afio 7; esta produccion multiplicada por
$170 (PVP) alcanza ingresos anuales de $17.850,00; $35.700,01;
$53.551,39; $71.398,04; $89.249,21; $107.100,78 y $124.946,68 para
c/afio. Presentan un VAN positivo de $118.278,50 ddlares, una TIR de
0,4435%, una relacion beneficio costo de $1,85 y un periodo de
recuperacion del capital para este proyecto sera de 2 afios, 7 meses, 24

dias.

Por otro lado la APEG esta legalmente constituida segun el Art. 1 del
Acuerdo Ministerial No. 192 desde noviembre de 2009, por lo que no
presenta ninguna restriccion legal ni ambiental para el inicio de sus
actividades. Sin embargo carece de estructura organizacional, que es la
base fundamental para alcanzar sus objetivos, a través de la coordinaciéon

de trabajos entre los departamentos administrativos y de produccion.
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Actualmente la APEG no cuenta con produccién pero se ha mantenido
gestionando y relaciondndose en el medio del cacao orgénico, lo que le
ha permitido tomar referencias de productores experimentados y recibir

la colaboracion de profesionales de instituciones.

La mejor estrategia comercial de la Organizacion se encuentra en el
producto mismo que ofrece ya que es poseedor de caracteristicas muy
especiales. Aunque no por estas caracteristicas propias de grano la
APEG ha dejado de buscar otros vinculos que permitan mejorar la

productividad, sin descuidar la calidad del producto.

158




9. RECOMENDACIONES

e Para obtener los rendimientos estimados en las plantaciones y la calidad
del cacao organico en la APEG, se recomienda capacitar
permanentemente a los socios para que efectien adecuadamente las

practicas agricolas.

e Se recomienda considerar la siembra de cultivo de ciclo corto (maiz,
platano, etc.), que a mas de aportar protecciéon a las plantaciones de
cacao (sombra, humedad, micro-organismos, etc.); se convertirian en una

alternativa de sustento o ingreso extra para su familia.

e Asimismo, se recomienda gestionar asesoramiento profesional y técnico
para la elaboracién de planos; que permita la adecuada y funcional
distribucion de las instalaciones de la APEG, y al mismo tiempo cumpla
con las legalidades de una asociacién productora y comercializadora

agricola.

e Se recomienda realizar una evaluacion técnica de la plantacion al cuarto

ano de haberla establecido. Ademas se exhorta a la APEG a aumentar
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las hectareas de cultivo que conllevaria el incremento de la cosecha, y
con ello un mejor nivel de ingresos.

Segun el resultado de los indices financieros se recomienda la ejecucion
del proyecto de acuerdo a las actividades programadas en el estudio

técnico.

A medida que se vayan integrando miembros a la organizacion se

recomienda hacer ajustes al estudio financiero del proyecto.

Otra recomendacion a la asociacion es el manejo de documentos fisicos
legales que sustente: la estructura organizacional de la asociacion
(mision, vision, objetivos, valores, etc.), las politicas internas, la induccion
del personal; y contratos de trabajo. Nuestro aporte para APEG son

modelos de dichos documentos.

Que los representantes legales de la Asociacidbn se mantengan activos
en la busqueda de nuevas oportunidades y opciones en procesos

productivos, organizacionales y de mercado.

La Organizacion mantenga siempre la calidad caracteristica del producto
a pesar de las innovaciones que con el tiempo se realicen en los
diferentes campos de la APEG especialmente en el productivo, de

manera que mejore la productividad sin verse afectada la calidad ya que

160




de esta depende el nombre y prestigio que la entidad gane en el medio

cacaotero.

Finalmente recomendamos a la entidad, asociarse con un Centro de
Acopio que tenga un mercado ya definido, ya que al ser la APEG una
asociacion nueva en este campo, no proporcionara la suficiente

produccion para la demanda del mercado.
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11. ANEXOS

11.1. ANEXO NO. 1

FICHA PROECUADOR-INFORMACION SERVICIO ASESORIA AL EXPORTADOR

GRAFICO NO. 35

PRO ECUADOR

o

FICHA PERFIL USUARIO PRODUCTO — INFORMACION DE PRIMER NIVEL
SERVICIO DE ASESORIA AL EXPORTADOR (SAE)

FECHA:  [20.05.2011 NUMERO: 0071
DATOS DEL USUARIO
NOMBRE: GABRIELA CALDERON/MARIA LANCHE
NO. CEDULA / RUC: 1103678205/1104638240
DIRECCION: CALLE TORIBIO HIDALGO Y JOSE ALVARES, ESQUINA
CIUDAD: auITo
PAIS: ECUADOR
TELEFONO: 2234500
E-MAIL: gabycalderonrodriguez@gmail.com/marymargoth@h
otmai.com

TIPO DE USUARIO

EXPORTADOR REGULAR [Mas de 3 exportaciones alafo)

EXPORTADOR OCASIONAL (Menos de 3 exportacionesal afio)
*OTROS ( Asesoria, Estudiante, Consultor)

*Especifique: Estudiante

([

ACTIVIDAD DE COMERCIO EXTERIOR
SIYA HA EXPORTADO ANTERIORMENTE INDIQUE A QUE PAIS Y QUE PRODUCTO:
PRODUCTO:
MERCADO DESTINO:

DETALLE DE CONSULTA
PRODUCTOS:Cacao organico fino ode aroma en el Ecuador
MERCADO DESTINO:Mundo

Partida Arancelaria Sugerida |:| Contactode Interés D
Andlisis de Mercado |:| Preguntas Frecuentes D
Barreras Arancelarias |:| Otros D

Especifique en el caso de Otros:

TODA LA INFORMACION CONTENIDA EN ESTE FORMULARIO ES DE USO DE PRO ECUADOR

ELADORADO: Las Autoras
FUENTE: PROECUADOR-Ing. Catalina Troya
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GRAFICO NO. 36

_— PRO ECUADOR -

|ni1|1|| -.'l :\F -'Hl.‘lul.'ll'.ll'.i aE
? e WERE IO M E S Lawran 2

SERVICIO DE ASESORIA AL EXPORTADOR (SAE)

if

INFORMACION DE PRIMER NIVEL

RESPUESTA A FICHA DE COMNSULTA MNo. FO138, 4 de Abril de 2011
PRODUCTO: CACAD
MERCADO DESTING: MUMNDO

TIPO DE USUARIO: ESTUDIANTE

| INFORMACION DE PRIMER MIVEL
CODIGO ARANCELARIO X_| sepernia -
BARRERA ARANCELARIA -_| prOMOCION DE EXP. -
ACUERDOS COMERCIALES -_| mTEUIGENCIA COM. .
PRINCIPALES PROVEEDORES - | secTomaL -
TENDENCIA MERCADO - |omos :
EXPORTACIONES DE ECUADOR - | roR ENVIAR
PRINCIPALES DESTINGS DE EXPORTACION | X | REQUERIMIENTOS PARTICULARES ADICIONALES [CUANDC
DIRECTORIO PARCIAL DE EXPORTADORES - | seast commmmaDos PoR ELSOUCTANTE)

MNDICE:

1. PARTIDA ARANCELARIA SUGERIDA
2. ANALISIS DE MERCADO

Clduwsuia Legal
La informacion confenids en ests hase de dafos debe sarconsifersda como una fuente referancial PRO ECLADOR ha procLraco aseguisr I8 mayor exactiud posibe oe la formacion condenida
de SCUendo 3 )25 fuentes intemacionales, sin ambargo e5i3 85 (VOPEnss 8 cambios permanentes, por ko que el LEiEna es responsable el Us0 02 i3 misma.

ELADORADO: Las Autoras
FUENTE: PROECUADOR-Ing. Catalina Troya
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DESARROLLO:

PRO ECUADO

g BE FROMOCION GE

T uT
DATACIONSE S WY E

GRAFICO NO. 37

1. PARTIDA ARANCELARIA SUGERIDA -

PARTIDA ARANCELARTA SUCERIDA: CACAQO: 18.01.00

Seccion TV -

Capirulo 15 -

Partida Sist. Armonizado -
SubPartida Sist. Armondz. 150100 -
Fuente: Servicio Nachanal de Adwvana del Brnador

PRODUCTOS DE LAS INDUSTRIAS ALIMEMTARIAS; EEEIDAS, LIQUIDOS ALCOHOLICOS Y VINAGRE;
TABACO YT SUCEDAMEOCS DEL TABACO ELABORADCS

Cacan 7 sus preparaciones

Cacao en grano, eatero o Pazﬁ.d-n, crudo o tostado.

2. ANALISIS DE MERCADO -

EXPORTACCIONES DE ECUADOR DEL PRODUCTO CACAO ANO 2007

SUBPARTIDA % | TOTAL FOB -
DESCRIPCION -
HANDINA HAMDINA PAIS TONELADAS FOB -DOLAR DOLAR
ESTADODS
1801001000 CRUDO T 28013 535,17 028
HOLANDA[PAISES
5 £1.47 17518 009
[ALEMANIS T4 1684 38 005
TALLA, 2484 118 003
AL ]
SUBPARTIDA : | I‘ de Palises: 4 | 43‘.0.55' 926899 047
[1Eoito1o0a [Cos DEMAS ESTADDS [ zEaiTEE|  EreEaiE 2013
Clausula Lagat

La informacikan confenida en ests base de dalos debe serconsigersn como una fuente referencial PRO ECUADOR ha procwac assguiar ia Mayar eXxsctiyd posible oe /a Infarmacion contenida
de SCUETD 3 135 fUentes iINemacionales, SN emba/go 85t3 85 PODensa 3 CAmbios permanentss, por ko que el USUEN0 B5 responsahie del Uso o8 ia misma.

ELADORADO: Las Autoras

FUENTE: PROECUADOR-Ing. Catalina Troya

168




InETIT
E!:iﬂﬂ'l?ﬁ

wfafifs

PRO ECUADOR

GRAFICO NO. 38

[,
EIEXTTN T
| | UNIDOS | | |
HF?JLE;: PAISES|  1gap353|  47.apans 24.03
ALEMANIA 1327147 a=26i0.21 1653
[SELGICA 788206  19,508.14 909
| [ [JaFoN [ 2s633e] 1134646 576
| [ [FRANCIA [ 3m=583] a=2sss: ERE]
| | [TALLA [ 333s0]  7oos08| X5
| [ [MEmCC [ =23s158] aamearz| 248
| [ [EzEAna [ tas2ms] a5z 73
| I |PERL | 850.64 | 1,660.81 | 0.85
| I UIZA | 2B2.58 | 650.41 | 0.33
| I [coLoMER | 250.13 | 509.63 | 026
| | [VENEZUELA | 150.06 | 335.27 | [X[:
ARGENTINA 50.24 121.05 07
CHILE 25.05 5317 0.03
|SINGAPUR 20.01 52.06 0.03
BOLIVLA 14.00 2372 0.0z
REIND UNIDD 1.3 406 0.0
\IELANDA (EIRE) 0.15 0.12 0.01
TOTAL
|suerarrio ; # de Paises: 19 82,641.00| 196,338.17 99.53
1501002000 TOSTADD REIND UNIDD 300 1065 0.01
'ﬁ% 347 540 oo
FRAMNCIA 0.36 1.02 0.0
ALEMANIA 0.23 0.56 0.0
Imm \ # de Paises: 4 674 17.77 o.01
Imﬂ-! 83,088.28| 197,282.82 100.00
Fuente: Banca Central del Eczacor
Clausuiz Legar

La informackin confenida en esta base de dalos Jebe serconsiderads coms una fuente referencial PRO ECLADOR ha assgurar
de eCUENdD 3 \as fUentes iIntemacionales, SN embalgo 85i3 85 (NOPENSS 3 CAMDIGS permanantes, por ix que el USUana e5 Esponsahle del uso de ia misma.

ELADORADO: Las Autoras

FUENTE: PROECUADOR-Ing. Catalina Troya

procuado

ia mayor exactiud positve de la Infarmacion condenida
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GRAFICO NO. 39

PRO ECUADOR - -4

:':: En!.«e-nﬂ!:p:“?:vq:"&'n?ugu%i hl_

EXPORTACCIONES DE ECUADOR DEL PRODUCTO CACAO ANO 2008

SUBPARTIDA el

ESTADODS

1501001100 PARA SIEMERA T 2454 0.2

TOTAL

Is , # de Paises: 1 435 24.64 0.02
[EsTADOS

1501001900 LOS DEMAS Sl 36,801.08|  B8.43440 4085
UNIDOS = 3
SV 13.921.23|  35.561.33 16.48

| | [MEXICD | 1040732] 2562308 12.30
ALEMANIA 741384 1318218 E.8E
ITALLA 5037.20]  13,17273 £.09
COLOWELS s45251| 1152033 533
JAPON 3,335.50 8,918.43 4.12
SELGICA 2,767.62 5,979.13 323
FRANCIA 951.79 2,501.38 118
EEPANA EEFRE] 1,873.72 0ET
[ouiza 15465 51408 0.34
ARGENTIMA 167.96 485,02 b2z
HONDURAS 10985 3191 [XE
LUXEMEURGC 5010 15055 0T
[MALASIA 2505 E3E2 [T

[ [ PERL | FEH| EAE0 [ [GE]

[ [ OLIVLA | 1001 26.16 | 002 |

UDAFRICA, RED.
075 1.21 WL

DE
EEING UNIDD 0.21 0.55 0.0

TOTAL

|s \ # de Paises: 19 BE,365.32| 216,456.59 go.58

Clusuia Legal
La informackin confenida en esia hase de dalos debe serconsiderada como una frenis referencial. PRO ECUADOR ha procwado asegurar la mayor exactiud positde de la Informacion condenida
de acuerdo 3 ks fuenfes intemacionaies, sin embargo esia 85 OPensa 3 cambios permanemes, por is que el LsUano es responsable def uso de la misma.

ELADORADO: Las Autoras
FUENTE: PROECUADOR - Ing. Catalina Troya
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GRAFICO NO. 40

A EAAL R P A S o
Lﬁl_
ESTADOS
1801002000 TOSTADO [Giinoe 195 28E2| 002
|FRANCIA 021 07z [ oo
TOTAL
b . £ de Paises: 2 216 29.54| 0.02
OTAL
L'; I I |u;nz..u |zm,na.n |mn.m

Fuente: Banca Central del Eczador

EXPORTACCIONES DE ECUADOR DEL PRODUCTO CACAO ANO 2009

Pmm'mrﬂmml PAIS buﬂmknu—m e
|1801001100  |[PARA SIEMBRA |[ESTADCS UNIDCS | oo | 044 | [T
OTAL
SUBPARTIDA £ de Paisas: 1 0.10 0.44 a.01
1801001300 |LOS DEMAS ESTADOS UNIDDS | 6161156 163,117.64 47.61
NS 2175631 | 6085141 17.76
ALEMANIA 13,616.46 |  36,604.47 1127
[MEXICD 813160 | 223E2142 £.71
BELGICA 556743 | 1637601 436
ITALIA 458420 | 1267582 3.70
COLOMEIA 417706 |  11,107.58 3.25
JAPOHN 3,053.13 B540.35 253
ESPANA 1,140.81 3,330.48 038
|TITY 41952 1,150.61 034
[sUiza 9674 92402 027
ARGENTINA 591  6s168| 020
CANADA 22554 54296 [X[
Clausuiz Legal

La informacian confenida en €53 base de dalos debe serconalderada como ung fuenie referencial. PRO ECUADOR ha procurado aseguiar la mayor exaciiud positve de fa Informacidn condenida
de SCUETD i35 fUentes inemacionales, Sin embargo 8513 85 (FOPENsS 3 CAMBbics permanentes, Do io que &f BENENo &5 responsabie d8 w0 oe la misma.

ELADORADO: Las Autoras
FUENTE: PROECUADOR-Ing. Catalina Troya
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PRO ECUADOR

ERELEYAETRESE TNAR T8RS

GRAFICO NO. 41

B AT - it

| | MALASIA | 15015 | 25859 | 014 e
COREA (SUR), 150,13 42154 013
EEPUSLICA DE
FRANCIA 15.58 116.70 004
[LTuaNE 2505 5404 0.0z |

| | [REmMG UNIDD | 11| 1076 | 0.ai

| | FINLANDLA | | E76 | 0ai

| | [crEcosLovAGUIA]| [EE]| 275 001
[EUDAFRICA,REP.
DE 031 256 o001
DINAMARCA 0.03 [VED] 0ai
[SUECIA 001 016 001

TOTAL

Isu-n.mm £ de Paises: 23 126,965.62 | 342,632.85 100.00

L

[1s01002000  [TOSTADO |EzTADDS UNIDOS | 275 B3 | [T
REIND UNIDD 0.35 3.05 001
ITALLA 051 1.82 001
FEANCIA 0.09 [¥E 001
ARADIA SAUDITA oS o5 o

TOTAL

Imm £ de Paises: 5§ 3.73 14.74 a1

L

|:""""“- | 126,965.44 | 342,648.03 100,00

Foente: Banco Central del Erzacer

LHaLELTS L

L3 informacin confanids en esa b3se de dains debe Sarconsifersna como Ung fuents referencial PRO ECLADOR ha procuac 3segurar
de scuendo 3 las fuenfes infemacionales, sin embargo £5i3 85 PODEnsd 3 cambios permanentes, por ko que el LSUEND 85 esponsabie def Uso de la misma.

ELADORADO: Las Autoras
FUENTE: PROECUADOR-Ing. Catalina Troya

[e]

la mayar exaciiud posiive o8 fa Ifsrmacion condenida
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GRAFICO NO. 42
PRO ECUADOR *

ERE bR E T BT PRSI ARE
-

EXPORTACCIONES DE FCUADOR DEL PRODUCTO CACAO ANO 2010 Liires: 4w

SUBPARTIDA _ % J TOTAL FOB -
| HAMDINA me'ml e ||_1m:+m I"‘l""'| DOLAR
HOLANDA[PAISES
1501001900 LOS DEMAS = 27 E6754|  E3.08425 2455
ZiTAbCl 26,367.83|  78.450.15 23.18
IMIDOS 3BT, ,A50.
|MEXICD 15,525.88 |  46,272.30 13.68
BELGICA 13,522.55|  40.745.13 12.04
ALERANLS 105470  33.840097 594
[TALLA 216965 12,530,560 374
COLOMEIA 3,878.17 11,375.92 337
JAPON 3.55408 10,380.56 325
ESEANA 7.8%5.33 9.566.66 FET]
[FEING UNITO 1,.225.86 3,426.15 1.02
IMGAPLUR 850,84 241162 [%F]
[no= 52404 1.572.31 a7
| [ MALASIA | a00.20[ 120074 | 036
COREA [SUR 250,28 784,88 024
EEPUBLICA DE
BERL 175.20 509.96 016
[suizs 141.42 50716 015
ARGENTINA 113.03 37840 iz
TURGULA 100.05 300,52 009
PANA A =003 14738 005
COSTA RICA 2408 BTAT [TiE]
| [ FRANCIA | EREl| 5560 | 0.0z |
| [ [LEANT | 10.05 31.46 | (L]
| I |cANaDA | 233 a.70 | [T
LIDAFRICA, REP 165 6.87 o
LIECIA 013 1.78 [
Clausuia Legar

La informacian confenids en esta base de dafos Jebe serconsiderads coms una fuents referencial PRO ECUADOR ha procuwrac assgurar /3 Maysr exactiud posie de la Infermacikon contenida
de ecUEndo & }as fUentes intemacionales, S embalgo 85i3 85 (VOPENSS 3 CAmMbios permanentes, por ix que &l UsUano 5 responsahle Jel us0 de ia misma.

ELADORADO: Las Autoras
FUENTE: PROECUADOR-Ing. Catalina Troya
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GRAFICO NO. 43

PRO ECUADOR "4

':"-.t E:wTr".'AE?nEE:I':n ?i:‘-.-n: 'nl::g unr. oL P —
[ 4 Eegres
| [ STRALIA | 0.8 111 ]
SRiE: Dupos 008 o oo
—
e 0.01 0.03 g
CHECA
TOTAL
letmparTion # de Paises: 28 | 112,535.98 338,159.74 59,92
1601002000 TOSTADO ALEMANIA £0.00 20246 [.06
TR 14.38 7207 003
| | DEUD"'FH' REF | ﬂ.1B| 2.25| o
| [ FRANCIA | 048] 1.6 | ]
| [ STRALIA | 0.5 053 | (]
| | PORTLIGAL | 0.07) 0.67 | 0.01
P EERETIOA : | |.:|1- Paises: 6 | -.-s.:_-.l m.54| 0.09
AL
EENERAL: 112,611.22 | 338,479.30 100.60

Fuente: Banco Central del Eczacor

Atentamente,

Bella Avila Ch.
SERVICIO DE ASESORIA AL EXPORTADOR (SAE)
PRO ECUADOR

Cléusuia Legal
La informacian confenida en esta base de Jafns debe serconsiderada coma ung fuente referencial. PR ECUADOR ha procwadd aseguiar ia mayor exaciiug posibie de fa infarmacion contenida
de acuendo 3 jas fuentes intemacionales, sin embargo 85l 85 Opens3 3 cambios pemmanenies, por e que el UsuEno es responsable del Uso de la misma.

ELADORADO: Las Autoras
FUENTE: PROECUADOR-Ing. Catalina Troya
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11.2. ANEXO NO. 2

INFORMACION ANECACAO EXPORTADORAS, COMERCIALIZADORAS Y/O

FABRICAS DE CHOCOLATE EN EL ECUADOR

Estimadas Gabriela Calderon y Maria Lanche,

Reciban un cordial saludo, a continuacion adjunto la lista de los empresas socias
qgue se dedican a la actividad cacaotera, con sus productos, numeros, etc. Cualquier

otro requerimiento que deseen no duden en contactarnos.

Saludos,
Jamel Chedraui

Coordinadora Ejecutiva-ANECACAO

CONTACTOS:

Direccion: Av. Miguel H. Alcivar y Victor H. Sicouret Edif. Torres del Norte -Torre B,
Local 6.

Teléfono: Fijo (593) 04-2687984 ext. 105. Fax: (593) 04-2687986 ext. 102 / 111.

web: www.anecacao.com
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CUADRO NO. 45

SOCIOS Compafiia Exportadora Telf. 1 E-mail Trabajo Socio PRODUCTO
Ing. Julio Zambrano Chocolates Finos Nacionales Cofina 2513420 jzg@cofinacocoa.com Cacao en grano
S.A. Semi Elaborado
Sr. Daniel Manobanda Quevexport S.A. 52754342 d.manobanda@quevexport. Cacao en grano
com
Ing. Pedro Martinetti Martinetti Saltos Pedro Fernando 2286276  cocoamar@telconet.net Cacao en grano
Econ. Vincent Zeller Inmobiliaria Guangala S.A. 2236515  chorrera@agye.satnet.net Cacao en grano
Sr. Jacinto Andrade Osella S.A. 2815973  |.agerencia@osellacocoa.co Cacao en grano
m
Sr. Horacio Sanchez Sanchez Ordofiez Horacio Rafael 52602677 horsa.05@hotmail.com Cacao en grano
Ing. Ivan Ontaneda ECO-KAKAO S.A 42250748 presidencia@ecocafe.com.e Cacao en grano
c
Sr. Francisco Sandoya Agro Manobanda Hermanos S.A. 52551253 agromanobanda@manoban Cacao en grano
(AGROMABAN) dagroup.com
Econ. José Santos Adelpro S.A. Adelprosa 2110668  josantos@telconet.net Cacao en grano
Sr. Carlos Sanchez Sanchez Velarde Carlos Rafael 52971928 carsanexport@hotmail.com Cacao en grano
Ing. Askley Delgado Delgado Flor Askley Ramon 2383513 gusnobe@aqye.satnet.net Cacao en grano
Flor
Sr. Luis Acosta Exportaciones Acmansa Cia. Anonima. 2862797  edwin@acmansa.com; Cacao en grano
acmansal@ecutel.net
Econ. Eduardo Santa Fe Java S.A. Javafesa 2254369 heredia_eduardo@hotmail.c Cacao en grano
Heredia om
Sr. Alberto Nacer Transmar Commodity Group of 6005370  alberto.nacer@transmarecu Cacao en grano
Ecuador S.A. ador.com Semi Elaborado
Ing. Fernando Guzman Cia. Ecua. Prod. De Derivad. De 2003443  fernando.guzman@ecuacoc Semi Elaborado

Cocoa C.A. Ecuacocoa oa.com / Chocolate
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Ing Juan Pablo Zudiga

Arqg. Mercy Gonzalez

Sra. Guadalupe
Macias

Econ. César Marcos

Ing. Freddy Cabello

Ing. Armando
Manobanda

Ing. Victor Orellana
Ortega

Ing. Alejandro
Taramelli

Ing. Jose Carvajal
Ing. Franco Pastorelli
Ing. Manuel L6opez

Ing. Johan Zeller

Sr. Rafael Sanchez
Sr, Manuel Gutierrez

Sr. Gonzalo Chiriboga

Exportadora e Importadora Ay J S.A.

Exportadora e Importadora Gonzalez

Compaifiia Limitada

Maria Guadalupe Macias Zambrano

Fundacion Maquita Cushunchic
Comercializando como Hermanos —

MCCH

Union de Organizaciones Campesinas

Cacaoteras del Ecuador
Majid S.A.

Exportadora e Importadora Comercial
Orellana Eximore C. Ltda.

Manidicorp S.A.

Triairi S.A.
Natecua S.A.

Exportadora Importadora Industrial

Exporcafe C. Ltda.

Aromex Aromas Exportables C. Ltda.

Agroxven S.A.
Nestle Ecuador S.A.

Confiteca C.A.

2804222

2097078

3830333

52951621

2801745
2865438
2800500
2727463
23704017
2236515

52970787
2443730

22560071

juanpabloz@arupoorellana.
com

wilsong@expigo.com;

mercyg@expigo.com
lupemacias28@yahoo.com

agroexportadora@fundmcc
h.com.ec

freddy.cabello@unocace.co
m

exportamc@hotmail.com

eximore@aqrupoorellana.co
m

artcecu@hotmail.com;
ataramelli@figalsa.com
jcarvajal@cafiesa.com
natecua@interactive.net.ec
expor _cafe@hotmail.com

chorrera@gye.satnet.net

agroxven@easynet.net.ec
manuel.gutierrezl @ec.nestl

e.com

gonzalo.j.chiriboga@ confite
ca.com.ec

Cacao en grano
Cacao en grano
Cacao en grano

Cacao en grano

Cacao en grano

Cacao en grano
Cacao en grano

Semi Elaborado

Semi Elaborado
Cacao en grano
Cacao en grano

Cacao en grano

Cacao en grano
Cacao en grano
Semi Elaborado
— chocolate
Chocolate
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Sra. Lourdes Delgado
Ing. Martha Mora

Ing. Carlos Luis
Grunauer

Ing. Henry Garcia

Eco. Angel Kam
Mendoza

Sr. Victor Orellana
Jara

Sr. Edison Sanchez

Sr. Manuel Lépez

Sr. Juan Manuel
Loaiza/Fabricio Garcia

Maria de Lourdes Delgado de Pandzic

Ecuador Cocoa & Coffee Ecuacoffee
S.A.

Universal Sweets Industries S.A.

Comercializadora y Exportadora de
Productos Agricolas Comexgar Cia.
Ltda.

Exportadora & Importadora Kam S.A.

Cafeica Comercializadora de Cafe y
Cacao Cia. Ltda.

Edison Rafael Sanchez Ordonez

Ecuatoriana de Exportacion e
Importaciones Santo Domingo de los
Colorados Cia. Ltda.

Casa Luker del Ecuador S.A.

2114156

2410822

22740760

97198298

2801745

52970787

23704017

2806831

lourdesdelg@yahoo.com
aguiagro@gye.satnet.net
cpiana@launiversal.com.ec

henry@comexgar.com

ditkien@hotmail.com

victoro@qrupoorellana.com

erso26@hotmail.com

exporcafe@interactive.net.e

c: expor cafe@hotmail.com

jloaiza@casaluker.com.co;

fgarcia@casaluker.com.co

Chocolate
Semi Elaborado
Chocolate

Cacao en grano

Cacao en grano
Cacao en grano
Cacao en grano

Cacao en grano

Cacao en grano

ELABORADO: Las Autoras

FUENTE: ANECACAO, Jamel Chedraui (Coordinadora Ejecutiva)
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11.3. ANEXO NO. 3

ACTIVOS FIJOS, DIFERIDOS, DE OPERACIONES Y DEPRECIACIONES

ACTIVOS FIJOS

CUADRO NO. 46

e TERRENO
TERRERO
DESCRIPCION UNID. MED. CANT. COST. UNIT. COST. TOTAL
Terreno m?2 1500 2,00 3.000,00
TOTAL 1500 2,00 3.000,00

FUENTE: Asociacion Agropecuaria Ecologica “Guayquichuma”™APEG
ELABORADO: Las Autoras

CONCLUSION: El costo total del terreno asciende a $ 3.000,00

CUADRO NO. 47
e CONSTRUCCION
CONSTRUCCION

DESCRIPCION  UNID. MED. CANT. COST.UNIT. COST. TOTAL

Construccioén m?2 867 15,00 13.000,00
TOTAL 867 15,00 13.000,00

FUENTE: Asociacién Agropecuaria Ecoldgica “Guayquichuma”APEG
ELABORADO: Las Autoras

CONCLUSION: El costo total de los edificios asciende a $13.000,00

CUADRO NO. 48
e MAQUINARIA'Y EQUIPOS
MAQUINARIA'Y EQUIPO
DESCRIPCION  UNID. MED. CANT. COST. UNIT. COST. TOTAL

Clasificadora Unidad 1 5.000,00 5.000,00
Fermentadora Unidad 20 500,00 10.000,00
TOTAL unidad 21 5.500,00 15.000,00

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Asociacién Agropecuaria Ecoldgica “Guayquichuma”APEG

CONCLUSION: El costo total de la maquinaria y equipos asciende a $15.000,00
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CUADRO NO. 49

e MUEBLES Y ENSERES
MUEBLES Y ENSERES

DESCRIPCION U. MED. CANT. C. UNIT. C. TOTAL
Sillén Unidad 1 50,00 50,00
Escritorios pequeios Unidad 2 125,00 250,00
Teléfonos Panasonic 6523 Unidad 1 102,68 102,68
camara Sony w330 Unidad 1 222,32 222,32
TOTAL Unidad 5 500,00 625,00

ELABORADQO: Las Autoras ) )
FUENTE: Centro PIKA, MADELINEA, ELECTROLINEA

CONCLUSION: El costo total de los muebles y enseres asciende a $625,00

CUADRO NO. 50

e EQUIPO DE COMPUTO
EQUIPO DE COMPUTO

DESCRIPCION UNID. MED. CANT. COST.UNIT. COST.TOTAL
Computadora e impresora Unidad 1 978,00 978,00
TOTAL Unidad 1 978,00 978,00

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: VELSYSTEM Servicios Informaticos e Importaciones

CONCLUSION: El costo total de los equipos de computo asciende a $978,00

CUADRO NO. 51

e HERRAMIENTAS
HERRAMIENTAS

DESCRIPCION U. MED. CANT. C. UNIT. C. TOTAL
Tanque biofermentador Unidad 1 135,00 135,00
Manguera jardinera Metro 20 0,60 12,00

TOTAL Varios 21 135,60 147,00

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: DISCA Manguera y Accesorios, Agropecuario “El Chacarero”,
Motorepuestos y Ferreteria.

CONCLUSION: El costo total de las herramientas asciende a $147,00
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CUADRO NO. 52
RESUMEN DE ACTIVO FIJO

RUBRO VALOR
TERRENO 3.000,00
CONSTRUCCION 13.000,00
MAQUINARIA Y EQUIPOS 15.000,00
MUEBLES Y ENSERES 625,00
EQUIPOS DE COMPUTO 978,00
HERRAMIENTAS 147,00
TOTAL 32.750,00

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Cuadros No. 41-46

CONCLUSION: El costo total de los activos fijos asciende a $32.984,29

ACTIVOS DIFERIDO
CUADRO NO. 53
e GASTOS ADMINISTRATIVOS
GASTOS ADMINISTRATIVOS

DESCRIPCION U. MED. CANT. C. UNIT. C. TOTAL

Agua, Eléctricay teléfono cc 1 80,00 80,00
Asesor agricola semestral 2 500,00 1.000,00
TOTAL 1 580,00 1.080,00

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Asociacion Agropecuaria Ecologica “Guayquichuma”™APEG

CONCLUSION: El costo total de los gastos administrativos asciende a $1.080,00

CUADRO NO. 54
e ESTUDIOS PREVIOS
ESTUDIOS PREVIOS

DESCRIPCION UNID. MED. CANT. COST.UNIT. COST. TOTAL

Sistema de riego Unidad 13 600,00 5.000,00
Linea telefénica Unidad 1 70,00 70,00
Medidor de luz Unidad 1 25,00 25,00
Medidor de agua Unidad 1 150,00 150,00
Analisis de suelos Unidad 40 83,84 3.353,60

TOTAL Unidad 56 928,84 8.598,60

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Asociacion Agropecuaria Ecologica “Guayquichuma”™APEG

181




CONCLUSION: El costo total de los estudios previos asciende a $8.598,60

CUADRO NO. 55
e GASTOS ORGANIZACIONALES
GASTOS ORGANIZACIONALES
DESCRIPCION  UNID. MED. CANT. COST.UNIT. COST. TOTAL

Servicios Varios 1 100,00 100,00
Legales
Pago patente Varios 1 32,00 32,00
Servicios Varios 1 20,00 20,00
Imprenta

TOTAL 3 152,00 152,00

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Asociacién Agropecuaria Ecoldgica “Guayquichuma”APEG

Conclusion: El costo total de los gastos organizacionales asciende a $152,00

CUADRO NO. 56
RESUMEN DE ACTIVO DIFERIDO

RUBRO VALOR
Estudios preliminares 8.598,60
Gastos Administrativos 1.080,00
Gastos Organizacionales 152,00
TOTAL 9.830,60

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Cuadros No. 48-50

CONCLUSION: El costo total de los activos diferidos asciende a $9.830,60

ACTIVO CORRIENTE
CUADRO NO. 57
e MATERIA PRIMA DIRECTA (MPD)
MATERIA PRIMA DIRECTA (MPD)

DESCRIPCION U. MED. CANT. C. UNIT. C. TOTAL
Semilla Unidad 14000 0,03 420,00
Abono biol Litros 7200 0,35 2.520,00
Abono compost Quintales 1000 3,50 3.500,00
Varetas Unidad 5600 0,15 840,00

TOTAL Varios 27.800,00 4,03 7.280,00

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Asociacion Agropecuaria Ecologica “Guayquichuma”™APEG
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CONCLUSION: El costo total de la materia prima directa (MPD) asciende a
$7.280,00
CUADRO NO. 58
e MATERIA PRIMA INDIRECTA (MPI)
MATERIA INDIRECTA (MI)

DESCRIPCION UNID. MED. CANT. C. UNIT. C. TOTAL
Saram m?2 840 0,55 462,00
Fundas x 1000 Paquete 2 20,00 40,00
Agua Cc 13 5,00 65,00

TOTAL 855,00 25,55 567,00

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Constructora AUSTRORIEGO Cia. Ltda., APEG

Conclusion: El costo total de la materia prima indirecta (MPI) asciende a $567,00
CUADRO NO. 59

e MANO DE OBRA DIRECTA (MOD)
ROL DE PAGOS PERSONAL OPERATIVO (MOD)

PROVISION
NO. R. BAS. 13er. 14to. APOR. INGR.
CARGO UNIFIC. SUELD. SUEL. PATR. TOTAL
Operador de cultivo 1 1 292,00 24,33 21,00 38,40 330,40
Operador de cultivo 2 1 292,00 24,33 22,00 38,40 330,40
T. REM.UNIF.+AP. PATR. 584,00 76,80 660,80
T. REM. ANUALES 2 7.929,55
T. REM.+13-14TO.SUEL. 24,33 22,00 8.068,55

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Asociacién Agropecuaria Ecoldgica “Guayquichuma”APEG

CONCLUSION: El costo total de la mano de obra directa (MOD) asciende a
$8.068,55

CUADRO NO. 60
e MANO DE OBRA INDIRECTA (MOI)
ROL DE PAGOS MANO DE OBRA INDIRECTA

CARGO PROVISION
NO. REM.BAS. 13er. 14to. AP. INGR.
UNIF. SUEL. SUEL. PATR. TOTAL
Jefe Depart. Operativo 1 380,00 31,67 22,00 49,97 429,97
T. R.B.UNIF.+AP.PATR. 380,00 49,97 429,97
T. REM. ANUALES 5.159,64
T. R.+13-14TO. SUEL. 1 31,67 22,00 5.320,64

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Asociacion Agropecuaria Ecologica “Guayquichuma”™APEG
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CONCLUSION: EIl costo total de la mano de obra indirecta (MOI) asciende a
$5.320,64
CUADRO NO. 61
RESUMEN DE ACTIVO CORRIENTE

RUBRO VALOR
MATERIA PRIMA DIRECTA (MPD) 7.280,00
MATERIA INDIRECTA (MI) 567,00
MANO DE OBRA DIRECTA (MOD) 8.068,55
MANO DE OBRA INDIRECTA (MOI) 5.320,64
TOTAL 21.236,19

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Cuadros No. 52-55

CONCLUSION: El total de activo fijo corriente asciende a $21.236,19

CUADRO NO. 62
DEPRECIACIONES

ACTIVO % DEPR. V.UTIL C.TOTAL DEP.AN. DP.TOT. V. RES.
Construccion 5% 20 13.235,29 661,76 13.235,29 -
Maq./Equipos 10% 10 15.000,00 1.500,00 15.000,00 -
Eq. Computo 33% 3 978,00 322,74 968,22 9,78
Herramientas 10% 10 147,00 14,70 147,00 -

Mueb./Enseres 10% 10 625,00 62,50 625,00 -

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Cuadros No. 41-46

CUADRO NO. 63
e SALARIO ADMINISTRATIVO
ROL DE PAGOS PERSONAL ADMINISTRATIVO
PROVISION
CARGO NO. R.BAS. 13er,. 14to. APORT. INGR.
UNIFIC. SUELD. SUELD. PATR. TOTAL

Administrador 1 400,00 33,33 22,00 52,60 452,60
Contadora /Secretaria 1 380,00 31,67 22,00 49,97 429,97
Vigilante 1 292,00 24,33 22,00 38,40 330,40
T. R.B.UNIF.+AP. PATR. 3 1.072,00 140,97 1.212,97
T. REM. ANUALES 14.555,62
T. R.+13-14TO. SUELD. 89,33 66,00 14.710,95

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Asociacion Agropecuaria Ecologica “Guayquichuma”™APEG

CONCLUSION: El costo total del salario administrativo asciende a $14.710,95
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11.4. ANEXO NO. 4

CUADRO NO. 64

1 MES 228,13 21.671,88 202,81 430,94
2 MES 228,13 21.443,75 200,68 428,80
3 MES 228,13 21.215,63 198,54 426,67
4 MES 228,13 20.987,50 196,41 424,53
5 MES 228,13 20.759,38 194,27 422,40
6 MES 228,13 20.531,25 192,14 420,26
7 MES 228,13 20.303,13 190,00 418,13
8 MES 228,13 20.075,00 187,87 415,99
9 MES 228,13 19.846,88 185,73 413,86

10 MES 228,13 19.618,75 183,60 411,72
11 MES 228,13 19.390,63 181,46 409,59
12 MES 228,13 19.162,50 179,33 407,45 2.292,85
13 MES 228,13 18.934,38 177,19 405,32
14 MES 228,13 18.706,25 175,06 403,18
15 MES 228,13 18.478,13 172,92 401,05
16 MES 228,13 18.250,00 170,79 398,91
17 MES 228,13 18.021,88 168,65 396,78
18 MES 228,13 17.793,75 166,52 394,64
19 MES 228,13 17.565,63 164,38 392,51
20 MES 228,13 17.337,50 162,25 390,38
21 MES 228,13 17.109,38 160,12 388,24
22 MES 228,13 16.881,25 157,98 386,11
23 MES 228,13 16.653,13 155,85 383,97
24 MES 228,13 16.425,00 153,71 381,84 1.985,43
25 MES 228,13 16.196,88 151,58 379,70
26 MES 228,13 15.968,75 149,44 377,57
27 MES 228,13 15.740,63 147,31 375,43
28 MES 228,13 15.512,50 145,17 373,30
29 MES 228,13 15.284,38 143,04 371,16
30 MES 228,13 15.056,25 140,90 369,03
31 MES 228,13 14.828,13 138,77 366,89
32 MES 228,13 14.600,00 136,63 364,76
33 MES 228,13 14.371,88 134,50 362,62
34 MES 228,13 14.143,75 132,36 360,49
35 MES 228,13 13.915,63 130,23 358,35
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36 MES 228,13 13.687,50 128,09 356,22
37 MES 228,13 13.459,38 125,96 354,08
38 MES 228,13 13.231,25 123,82 351,95
39 MES 228,13 13.003,13 121,69 349,81
40 MES 228,13 12.775,00 119,55 347,68
41 MES 228,13 12.546,88 117,42 345,54
42 MES 228,13 12.318,75 115,28 343,41
43 MES 228,13 12.090,63 113,15 341,27
44 MES 228,13 11.862,50 111,01 339,14
45 MES 228,13 11.634,38 108,88 337,00
46 MES 228,13 11.406,25 106,74 334,87
47 MES 228,13 11.178,13 104,61 332,73
48 MES 228,13 10.950,00 102,47 330,60
49 MES 228,13 10.721,88 100,34 328,46
50 MES 228,13 10.493,75 98,20 326,33
51 MES 228,13 10.265,63 96,07 324,19
52 MES 228,13 10.037,50 93,93 322,06
53 MES 228,13 9.809,38 91,80 319,92
54 MES 228,13 9.581,25 89,66 317,79
55 MES 228,13 9.353,13 87,53 315,65
56 MES 228,13 9.125,00 85,39 313,52
57 MES 228,13 8.896,88 83,26 311,38
58 MES 228,13 8.668,75 81,13 309,25
59 MES 228,13 8.440,63 78,99 307,12
60 MES 228,13 8.212,50 76,86 304,98
61 MES 228,13 7.984,38 74,72 302,85
62 MES 228,13 7.756,25 72,59 300,71
63 MES 228,13 7.528,13 70,45 298,58
64 MES 228,13 7.300,00 68,32 296,44
65 MES 228,13 7.071,88 66,18 29431
66 MES 228,13 6.843,75 64,05 292,17
67 MES 228,13 6.615,63 61,91 290,04
68 MES 228,13 6.387,50 59,78 287,90
69 MES 228,13 6.159,38 57,64 285,77
70 MES 228,13 5.931,25 55,51 283,63
71 MES 228,13 5.703,13 53,37 281,50
72 MES 228,13 5.475,00 51,24 279,36
73 MES 228,13 5.246,88 49,10 277,23
74 MES 228,13 5.018,75 46,97 275,09
75 MES 228,13 4.790,63 44,83 272,96
76 MES 228,13 4.562,50 42,70 270,82
77 MES 228,13 4.334,38 40,56 268,69
78 MES 228,13 4.106,25 38,43 266,55

1.678,01

1.370,59

1.063,17

755,74
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79 MES 228,13 3.878,13 36,29 264,42
80 MES 228,13 3.650,00 34,16 262,28
81 MES 228,13 3.421,88 32,02 260,15
82 MES 228,13 3.193,75 29,89 258,01
83 MES 228,13 2.965,63 27,75 255,88
84 MES 228,13 2.737,50 25,62 253,74
85 MES 228,13 2.509,38 23,48 251,61
86 MES 228,13 2.281,25 21,35 249,47
87 MES 228,13 2.053,13 19,21 247,34
88 MES 228,13 1.825,00 17,08 245,20
89 MES 228,13 1.596,88 14,94 243,07
90 MES 228,13 1.368,75 12,81 240,93
91 MES 228,13 1.140,63 10,67 238,80
92 MES 228,13 912,50 8,54 236,66
93 MES 228,13 684,38 6,40 234,53
94 MES 228,13 456,25 4,27 232,39
95 MES 228,13 228,13 2,13 230,26
96 MES 228,13 . . 228,13
9.735,01

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: COOP-MEGO

TOTAL DE INTERES

2.292,85

SUMA INTERES 1 ANO

448,32

140,90
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11.5. ANEXO NO. 5

MODELO ANUNCIOS PARA PRESA RECLUTAMIENTO DE PERSONAL

GRAFICO NO. 43

A.SOCIAI(‘)N AGROPECUARIA
ECOLOGICA “GUAYQUICHUMA"-APEG

REQUIERE CONTRATAR JEFE DE
PRODUCCION

REQUISITOS:

* Titulo de Ingeniero  Comercial, Agricola,
Agropecuaria o en Industrias agropecuarias.

* Excelentes relaciones interpersonales.

+ Con experiencia .

+ Disponibilidad inmediata.

LA EMPRESA OFRECE:
* Estabilidad laboral
+ Buen ambiente de trabajo

ASOCIAION AGROPECUARIA
ECOLOGICA “GUAYQUICHUMA®-APEG

NECESITA CONTRATAR CHOFER

REQUISITOS:

* Titulo de bachiller

* Licencia de conducir

* Disponibilidad inmediata
* Experiencia

LAEMPRESA OFRECE:
* Estabilidad laboral
*Buen ambiente de trabajo

Interesados enviar hoja de vida a la APEG,
ubicada en Barrio El Prado a 1 Km de la Iglesia
de la Parroguia Guayquichuma, Cantén
Catamayo; via e-mail: apegcacao@gmail.com ,
. O comuniquese al 083038773

Interesados enviar la documentacion pertinente
a APEG, ubicada en Barrio El Prado a 1 Km de la
lglesia de la Parroquia Guayquichuma, via e-mail:
apegcacao@gmail.com, o comuniguese al numero
083038773

ASOCIAION AGROPECUARIA
ECOLOGICA “GUAYQUICHUMA-APEG

REQUIERE CONTRATARSECRETARIA

REQUISITOS:

+ Titulo académico.

* Conocimientos basicos de Word, Excel y PowerPoint.
+ Con experiencia.

* Buena presencia.

+ Referencias personales.

LA EMPRESA OFRECE:
« Estabilidad laboral
* Buen ambiente de trabajo

Interesados enviar la documentacién pertinente a APEG,
ubicada en Barrio El Prado a 1 Km de la Iglesia de la
Parroquia Guayquichuma, Cantén Catamayo; via e-mail:
apegcacao@gmail.com , o comuniquese al 083038773

ELABORADO: Las Autoras
FUENTE: Prensa de la localidad
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9.

11.6. ANEXO NO. 6

MODELO DE MANUAL DE BIENVENIDA

ASOCIACION AGROPECUARIA
ECOLOGICA (JUAYQUICHUMA

“MANUAL DE BIENVENIDA"

CONTENIDO

BIENVENIDO AL EQUIPO “APEG- LOJA”
HISTORIA DE “APEG- LOJA”

FILOSOFIA DE “APEG- LOJA”

NUESTRA MISION

NUESTRA VISION

NUESTROS OBJETIVOS
ORGANIGRAMA FUNCIONAL
FUNCIONES DEL EQUIPO DE TRABAJO

VESTIMENTA'Y EQUIPO DE RESPONSABILIDAD

10.HORARIOS DE TRABAJO Y PAGOS

11. SEGURIDAD SOCIAL

12. ERES PARTE DE “APEG- LOJA”

13. GRAFICA DE NUESTRAS INSTALACIONES
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iiiBIENVENIDO AL EQUIPO APEG!!!

La vida o quiza el destino te ha traido hacia nosotros, eres muy afortunado (a), pues
en él encontraras un gran ambiente y un buen equipo de trabajo, claro que eso
depende en gran medida de ti y de tu disposicion de cooperar en lo que “APEG-
LOJA” requiera. Esta nota es una manera de decirte que estamos felices de que te
hayas unido a nosotros. Durante las préximas semanas aprenderas las técnicas de
nuestro negocio, podras apreciar que en “APEG- LOJA” todas las funciones,

procesos y derechos y obligaciones te ayudaran a triunfar.

Las empresas hoy en dia suelen ocuparse mas de la prosperidad del negocio que
por el bienestar, tranquilidad y seguridad de sus empleados. Afortunadamente en
“APEG- LOJA” no es asi. Aqui descubriras las oportunidades que ofrecemos a todos
los empleados. Una vez mas BIENVENIDO A NUESTRO EQUIPO. Ahora eres parte
de una empresa con muchos afos de experiencia laboral, conocida por sus
productos de gran calidad que satisfacen a todos y cada uno de nuestros clientes.
Recuerda: La meta es tuya, tu empefo, energia, las ganas y tu dedicacion hablaran

por ti.

BIENVENIDO Y MUCHA SUERTE...

ATENTAMENTE.

Asamblea General de APEG
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1. HISTORIA DE “APEG”
La Asociacion Agropecuaria Ecolégica Guayquichuma “APEG”, cuya sede es la
Parroquia del mismo nombre. Inicia su vida juridica desde el 13 de Diciembre del
2010, bajo el Acuerdo Ministerial N°30, inscrita en el Ministerio de Agricultura,
Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP). La asociacion esta integrada por trece
SOCiOS; que con recursos propios, el apoyo de la Asociacion Nacional de
Exportadores de Cacao (ANECACAOQ) y el trabajo voluntario de la Ing. Maria de

Angeles Carrion Abad actual presidenta de la APEG.

Con el apoyo de ANECACAO, a traves de la entrega de fundas, semilla, saran y lo
mas importante la asistencia técnica logré construir el primer vivero comunitario de
cacao fino de aroma de la Provincia de Loja, con capacidad para 20000 plantas.
Pero este aporte se suspendio por determinaciones del Estado, es asi que desde el
mes de septiembre la APEG ha gestionado: capacitaciones, asistencias técnicas y

apoyo financiero con instituciones nacionales e internacional.

Se ha logrado hasta la fecha capacitar a los socios, en temas para el cultivo de
cacao organico: establecimiento de vivero de cacao, propagacion de cacao por
semilla pre-germinada, cuidados del vivero, preparacion del terreno, disefio cacaotal
(distancia de siembra, tamafio de hoyos, método de siembra), tipos de sombra
(temporal y permanente), trabajo en Equipo, procesos de siembra, abonos
organicos, entre otros. La Asociacién ha logrado como primera fases que cada socio
siembre en 600 plantas de cacao organico, el resto de patrones se encuentra en el

vivero hasta alcanzar el tamafio adecuado.
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El manejo del vivero se lo ha realizado en forma conjunta y organizada, cumpliendo
con un cronograma de riego y aplicacion de abonos (biols, humus, etc.). Estos
resultados provocaron interés en la pequefia poblacion de la zona, pero el factor
financiero, es un limitante al momento de adquirir la materia prima. Hace meses

atras la APEG ha recibido la contribucion de varias instituciones nacionales como:

Ministerios de Inclusion Econémica y Social-MIES (Financiamiento de riego)

Departamento de Productividad del Sur-DEPROSUR (Financiamiento de

varetas)

. La Universidad Nacional de Loja-UNL (Elaboracion del Plan de Negocios)

o Fondo Ecuatoriano de Cooperacion para el Desarrollo-FECD, (Aporte de
fundas y semillas)

e ANECACAO (Aporte de semillas, fundas, saram y asesoramiento técnico).

e COFENAC (Asesoramiento técnico de abonos organicos)

e Embajada de Alemania (Financiado compra de materiales y herramientas para el
fortalecimiento de la produccién del cacao)

e Sociedad Verde (Contribucidon en el marketing del proyecto para captar donantes

internacionales, a través de www.sociedadverde.com)

En Noviembre de 2011, firm6 un convenio con la UNL, en donde esta institucion
brindara el talento intelectual con la Carrera de Administracion de Empresas a través
de pasantes; y la APEG pondra a disposicién cualquier tipo de informacién para la

practica profesional de los asignados por la institucion.
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http://www.sociedadverde.com/�

2. FILOSOFIA DE “APEG”
APEG al ser una organizacion pionera en la produccion de cacao organico fino o de
aroma en la Provincia de Loja, tiene como filosofia obtener una producciéon de alta
calidad para satisfacer al mercado nacional e internacional. En donde los puntos

claves son:

CLIENTES: Son la razén de nuestros esfuerzos.

e EXCELENCIA EN EL PERSONAL: Ampliar nuestros conocimientos, habilidades

y capacidades.

o« CALIDAD: En cada etapa de la siembre, cosecha, post-cosecha y venta.

« SERVICIO: Eficiente en la entrega de nuestros producto.

o EFICIENCIA: Capacidad para lograr un nuestras metas, empleando los mejores

métodos posibles.

« RESPONSABILIDAD: Cumplir con nuestras proyecciones trimestrales.

e COMPROMISO: Acuerdo contraido con nuestro socios, inversionistas y con los

clientes.

e EQUIPO: Grupo de socios y talento humano de APEG, organizadas para la

realizacion de una tarea o el logro de un objetivo.

e RESPETO: colaborar para la aplicacién de los principios éticos y morales.

« INTEGRIDAD; ser congruente entre el pensar, decir y hacer.
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3. NUESTRA MISION
Contribuir en la relacion, estructura y desarrollo de la pequefia sociedad campesina
organizada de productores de café y cacao fino o de aroma del Sur de Ecuador;
mediante procesos asociativos, productivos y comerciales que son acciones
estratégicas-sostenibles en la economia social y solidaria. Permitiendo incrementar
los ingresos familiares, mejorar su calidad de vida y practicar valores humanos y
cristianos. La APEG es la asociacion pionera y representativa del sector productivo
Lojano; y velara por los interese y necesidades de sus socios, mediante valores

humanos y cristianos.

4. NUESTRA VISION
En 2015 APEG es una asociacion con reconocimiento nacional por preservar y
mejorar la calidad de los productos agricolas, articulada a cadenas productoras y
comercializadoras solidarias de productos seleccionados y certificados
organicamente. Fortaleciendo al Sector Agro-Sur dedicado a la produccion de café 'y

cacao. Logrando alto impacto en la economia de las familias agremiadas.

5. NUESTROS OBJETIVOS
5.1. GENERAL
Establecer un sistema de normalizacién y comercializacién justa de cacao basado
en la optimizacién de los sistemas de produccién y mejoramiento de calidad para
incrementar el nivel de vida de las familias de los pequefios productores de la
Parroquia Guayquichuma y zonas aledafias e influenciando en el aspecto social,

cultural y religioso.
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5.2. ESPECIFICOS:

e Mejorar la produccién, productividad y calidad del cacao ecuatoriano, a través de
procesos productivos organicos y amigables con el ambiente, mediante asesoria
técnica publica, privada, nacional o internacional.

e Ampliar el nimero de beneficiarios del proyecto Produccion y Comercializaciéon
de Cacao Organico Fino o fe Aroma en la Parroquia Guayquichuma y el Rosario
del Cantén Catamayo y Chaguarpamba, Provincia de Loja

e Buscar mercados nacionales e internacionales para la insercion del producto,
con mejores precios para la venta de la produccion.

e Producir, procesar, comercializar y exportar todos los productos agricolas y
pecuarios que produzca la Asociacion, especialmente produccion agroecoldgica
y comercializacion de cacao y sus derivados.

e Establecer un sistema de comercializacion justa de cacao y optimizar los
sistemas de produccidon y mejoramiento de calidad

e Restablecer para el Ecuador el prestigio de exportador de cacao fino de aroma.

e Promover la unidad, solidaridad y mutua colaboracién, en coordinacion con el
Directorio y diferentes grupos de trabajo.

e Preparar a sus socios para que participen en la direccion de la organizacién con
eficiencia.

e Establecer servicios socio-econdmicos y cristianos para beneficios de los
asociados y a la comunidad.

e Mantener relaciones de confraternidad con organizaciones dedicadas a las

mismas actividades agropecuarias.
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e Gestionar, captar, administrar fondos y bienes provenientes de créditos
donaciones, legados, asignaciones, cuotas, contribuciones de personas
naturales o juridicas, sean éstas instituciones publicas, privadas, ONG’s
nacionales o extranjeras; que permitan el cumplimiento de los objetivos y fines
de la asociacion, principalmente financiar los diferentes planes, programas y
proyectos que vayan a implementar.

e Organizar y participar activamente en ferias, exposiciones dentro y fuera del
pais.

e Fomentar el turismo agro-ecoldgico

e Promover el ahorro y crédito en los agremiados a la asociacion.

6. ORGANIGRAMA FUNCIONAL

GRAFICO NO. 44

Frotager la posicidn financiera de la asociacidn

Adoptarun plan estratégico para la asociacion

Determinar si la APEG se ha constituido adecuados sistemas de
reportes y controles internos

Evaluar el rendimiento e idoneidad de la administracion con las
areas financieras vy de produccidn de la AFEG

2
2

3.
ER

1. Se encarga de planificar, organizar, direccionar y control de los
recursos humanos, financieros, materiales, tecnoldgicos, etc. de
AFPEG, con &l fin de obtener @ maximo benaficio acondmico yo

social de la organizacidn .

bk W oK =

-3

| JEFEFINANCIERO Y ADMINISTRATIVO | o A O S U R ICOACRICOLS
1. Encargado de analizar, planear y distibuir recursos 1. Responsable del control de las actividades diarias y de
financieros de la organizacion, comprendends todo 1o manejo de las oparaciones de la APEG.
relacionado al manejo de los fondos econdmicos que 2. Se reporara directamente al administrador o la
posaan AFEG asamblea general de la emprasa
CONTADORA/CAJERA | | VIGILANTE/CONSERIE | | OFPERADORES DE CULTIVO |
Aperturas e los libros e
contabilidad 1. Ejercer la wigilancia y proteccidn

de bienes muebles & inmuebles,
asi como la proteccidn  de las
Estudio y anaisis de los estades personas que puedan encontrarse
- A en los mismos

ET:&:‘ocrI:E?:n de declaraciones 2. Efecluar controles de identidad en = Siembra

Elaboracidn = reportes el acceso o en el interor de = Aplicacion de abonos
financieros para |la loms'lj e inrmuebles determinados, sin que - Cgracldm delavaina
decision os en ningin caso puedan retener la - Injertos,

Recibir los pagos de los clientes a docurnen tacidn personal FPoda, etc

Establecer sisterna de
contabilidad 1. encargados de realizar el

adecuado proceso de cultivo

Encargado del buen
l;l:;;zner un registre de  estos mantenimiento de las instalaciones
Preparar el reporte de caja diario ¥ sauipos de la entided

ELABORADO: Crystina Gabriela Calderon R./Maria Margoth Lanche Jara
FUENTE: Plan de Negocios para la APEG, y su producto cacao organico fino de
aroma, Provincia de Loja, Cantén Catamayo, Parroquia Guayquichuma-2013
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7. VESTIMENTA Y EQUIPO DE RESPONSABILIDAD

Todos los departamentos llevaran obligatoriamente una camiseta con el

nombre o logotipo de la APEG, excepto el Departamento de Operaciones ya

que el personal que labore en el Sub-Departamento de Produccion debera
usar la vestimenta apropiada y equipos de acuerdo a la funcidén que realicen.

A continuacion se detallaran:

e Operadores de cultivo: En vestimenta Jeans, botas, camisa y gorra
APEG, los equipos de responsabilidad palas, machete, rociadores
manuales, podaras, carretilla, regadera y piola

e Recolectores: En vestimenta Jeans, botas, camisa y gorra APEG, los
equipos de responsabilidad: podadoras, canastas recolectoras, carretillas,
manguera de jardin, contenedores de plastico.

e Fermentadores: En vestimenta Jeans, botas, camisa y gorra APEG, los
equipos de responsabilidad palas, carretilla, y cajones fermentadores

e Secadores: En vestimenta Jeans, botas, camisa y gorra APEG, los
equipos de responsabilidad carretilla y patios de secado

e Seleccionadores: En vestimenta Jeans, botas, camisa y gorra APEG, los
equipos de responsabilidad carretilla y mesas seleccionadoras

e Empacadores: En vestimenta Jeans, botas, camisa y gorra APEG, los
equipos de responsabilidad carretilla, balanza, sacos de yute con logotipo

pre-impreso.
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8. HORARIOS DE TRABAJO Y PAGOS
Nuestra asociacion inicia su horario de atencion al publico es de 8HO0OAM a
12HOOPM, y en tarde de 13H00 a 17HOOPM,; de lunes a viernes. En caso de
modificaciones de horarios de trabajo la Asociacion dara a conocer

anticipadamente el cambio.

9. SEGURIDAD SOCIAL
Desde el primer dia de ingreso a la empresa, se realizara los tramites
correspondientes para registra el Seguro Social del contratado, este registro
lo realizara el departamento administrativo por medio del IESS. Es importante
cuando un empleado falte por enfermedad avise al Dpto. Talento Humano
para que este informe al Dpto. Administrativo, ademas se debera presentar la

certificacion médica correspondiente para justificar la inasistencia.

10.YA ERES UNA PARTE FUNDAMENTAL DE “APEG-LOJA”
Desde de tu primer dia de trabajo en “APEG-LOJA” vas a hacer una pieza
fundamental para el desarrollo de la asociacion por lo que tienes que
desempeiiar bien tu trabajo y si tienes alguna duda o sugerencia no dudes
en decirnos. Nos da mucho gusto tenerte en la empresa. Bienvenido al

equipo de APEG-LOJA!!,
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11.7. ANEXO NO. 7

PORTADA “PLAN DE NEGOCIOS”

GRAFICO NO. 45

UNVERSIDAD NACIONAL DE LOM
fIREAJURIDICA. SOQIAL Y ADMIMSTRAIVA
CARRERADE ADMIMISTRAON DE EMPRESHS

Gabriela Calderon Rodriguez — Maria Margoth Lanche Jara

ELABORADO: Las Autoras
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11.8. ANEXO NO. 8

CENSO NACIONAL DE LA PRODUCCION NACIONAL DE CACAO
ORGANICO FINO O DE AROMA

PPENILE G

185!

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA
AREA JURIDICA, SOCIAL Y ADMINISTRATIVA
CARRERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

ENCUESTA PARA EL ANALISIS DE CACAO A NIVEL NACIONAL

SENORES:

Somos estudiantes de la Universidad Nacional de Loja, pertenecientes al
Area Juridica, Social y Administrativa, de la Carrera de Administracion de
Empresas, Mdédulo 10-Grupo 5. Le pedimos de la manera mas comedida se
digne en ayudarnos contestando la siguiente encuesta, que permitira la
recopilacion de datos fundamentales para el desarrollo de nuestro proyecto
de tesis.

Nombre de la Asociacion:

Direccion:

Puede darnos a conocer una breve resefia histérica sobre esta entidad

¢,Su organizacion posee una mision, vision y objetivos?
Si( ) No ()

Extension total de la finca en hectéareas:

Area cultivada de cacao fino o de aroma en hectareas:

Area de cacao en produccién, en abandono, en hectareas:
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Por cada hectarea cuantos quintales de cacao adquiere:

Edad promedio del cacao en produccién en afos:

¢Quién compra su cacao en grano seco?
a) Intermediarios
b) Fabricantes de chocolate
c) Exportadores
d) Otro

¢, Cuenta su producto con certificaciones, que garanticen la calidad de
su cacao? ¢ Cual?
Si( ) No ( )

¢A qué precio en US$ le estan pagando quintal de cacao seco?

¢, Qué tipo de financiamiento utiliza para la produccién de su cacao?
a) Ninguno
b) Banco Nacional de fomento
c) Organizaciones o asociacion privada
d) Otro (Cuales:

GRACIAS POR SU COLABORACION

FIRMA DE ENTREVISTADO
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11.9. ANEXO NO. 9

g o

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA
AREA JURI'DICA, SOCIAL Y ADMINISTRATIVA
CARRERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

ENTREVISTAS A LOS TECNICOS INIAP-GUAYAS/MAGAP Y
PRESIDENTA-APEG PARA EL ANALISIS DE PROCESOS, COSTOS Y NIVELES

DE PRODUCTIVIDAD DEL CACAO ORGANICO FINO DE AROMA A NIVEL
NACIONAL

SENORES:

Somos tesistas de la Universidad Nacional de Loja, pertenecientes al Area
Juridica, Social y Administrativa, de la Carrera de Administracion de
Empresas, Médulo 10-Grupo 5. Le pedimos de la manera mas comedida se
digne en ayudarnos con la siguiente entrevista, que permitira la recopilacion
de datos fundamentales para el desarrollo de nuestro proyecto de tesis.

1. ¢Costos de la materia prima en la produccién del cacao? (INIAP)

e Semilla:
e Planta:
e Vareta:

2. ¢Por hectarea cuantos quintales de cacao se cosecha? Y ¢cuantas
cosechas se dan al afio? (INIAP)

3. ¢El INIAP brinda asesoramiento técnico a sus clientes, en relacion

la produccion de cacao fino de aroma? ¢En qué consiste? (INIAP)
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4. Tiempo reales en los procesos productivos para obtener de cacao
fino o de aroma seco (APEG)

5. Hablenos sobre la cadena de cacao a nivel mundial (MAGAP)

6. Productividad del cacao fino o de aroma (MAGAP)
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