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RESUMEN

El propdsito de este proyecto es evaluar la factibilidad de implementar una fabrica
de chocolate gourmet, que pertenezca a la empresa Naturisa S.A. La misma que
estara encargada de producir y comercializar, dentro de la ciudad de Guayaquil,
barras de 50 gramos del producto antes mencionado, a fin de que dispongan de
una nueva alternativa de chocolate con una mayor concentracion de cacao fino
de aroma, sin productos lacteos o que no sean beneficiosos para la salud. El
chocolate gourmet es un nicho de mercado que presenta una demanda creciente
tanto a nivel mundial como local, la cual todavia no ha sido atendida en su
totalidad. Por esta razén, se tomé ventaja de que la empresa Naturisa S.A. posee
la materia prima principal para la produccion de éste, es decir, el cacao fino de
aroma. Se pretende también agregar un mayor valor al grano de cacao nacional,
mediante la transformacién de éste a un producto terminado, con lo cual se aporta
al cambio de la matriz productiva impulsado por el actual Gobierno. Por lo tanto,
se ha realizado este proyecto con la finalidad de crear una cultura de consumo
para la sociedad guayaquilefia, que se incline por adquirir una barra de chocolate

con mayores propiedades nutricionales que las habituales.

Palabras Claves: Cacao, semielaborados, chocolate, gourmet, matriz
productiva, salud.
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ABSTRACT

The purpose of this project is to evaluate the feasibility of implementing a gourmet
chocolate factory belonging to the Company Naturisa S.A. This company would
be in charge of producing and commercializing, in the city of Guayaquil, 50 gram
chocolate bars in order for the city to have a new chocolate alternative with a large
concentration of fine aroma cocoa without the use of dairy products or unhealthy
ingredients. Gourmet chocolate is a market niche that presents an increasing
demand at a global level as well as at a local level, which has not been satisfied
in its totality. This is the reason why Naturisa S.A. should be taken advantage of,
because it has the main prime material in order to produce this chocolate bar. It
is also intended to add value to the national cocoa grain by the transformation of
the same, into the finished product. This will also conduce to a change of the
productive pattern, propelled by the government. Therefore, this project has been
started with the intention of creating a consumer culture for the society of
Guayaquil, inclined to acquire a chocolate bar with greater nutritional value than

others already on the market.

Key Words: cocoa, intermediate products, chocolate, gourmet, productive
pattern, health.
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INTRODUCCION

Si bien es cierto que, segun la tendencia actual de la industria ecuatoriana, se
debe agregar valor al cacao nacional y no comercializarlo solo en grano con el
afan de diversificar las exportaciones, también es necesario incentivar el
consumo interno, para que los habitantes del Ecuador desarrollen nuevas
preferencias por los productos nacionales que existen en el pais, puesto que solo

de esta manera se fortalecera a la industria chocolatera ecuatoriana.

El mayor reto del chocolate ecuatoriano es lograr posicionarse primero en el
pais y luego en el extranjero, con estrategias que mantengan la calidad; razén
por la cual la empresa privada en conjunto con el gobierno, trabaja para
perfeccionar el cultivo e industrializacion del cacao nacional, utilizado

principalmente en la produccion de chocolate.

El cacao nacional es fundamental para la fabricacion de chocolate gourmet?!
debido a su sabor y aroma. Ecuador es el primer exportador del mundo que
produce dicha variedad, realidad que hace que todo lo que se produzca en tierras
ecuatorianas se venda (Instituto de Promocion de Exportaciones e Inversiones ,
2013). Se considera que, Naturisa S.A es una empresa que cuenta con una
division agricola dedicada de forma prioritaria a la produccion de cacao y que, al
utilizar esta materia prima, se lograra elaborar un producto ecuatoriano de buena

calidad.

Ante lo expuesto anteriormente, es evidente el grado de superioridad que
tiene el cacao nacional como insumo para la elaboracion de chocolate gourmet.
Siendo este el caso, se plantea el desarrollo de un producto elaborado a partir de
cacao nacional. Con esto, se lograra aportar a la produccién especializada la cual

esta ligada al cambio de la matriz productiva ecuatoriana, que generara nuevos

! Palabra que se deriva del francés “gourmand”, que a su vez viene de “gout”: gusto o sabor, y
“met”; plato de comida.



empleos en la zona y de esta manera, ayudard a reducir la tasa de desempleo
del pais.

La informacién contenida en este proyecto se expondra en cinco capitulos: el
primero, a manera de introduccion, se refiere a las generalidades y objetivos de
la investigacion donde se podran encontrar redactadas las problematicas de la
industria del chocolate, ademas del marco referencial que servird como base para

el desarrollo de los capitulos posteriores.

En el segundo capitulo, se describiran los principales hechos historicos del
cacao, de los productos semielaborados y del chocolate, hasta llegar a la
situacion actual. Adicionalmente, se realizara un analisis del micro entorno del
sector del chocolate en el Ecuador, el mismo que contendra diversos aspectos y
un detalle de los actores involucrados en este mercado, como es el caso de los

competidores, proveedores, clientes, entre otros.

En el tercer capitulo se presenta la propuesta de intervencion, por lo cual se
determinaran los objetivos, asimismo el plan estratégico de la divisién industrial
de Naturisa S.A. De igual manera, se pondran en conocimiento los aspectos
legales para el funcionamiento, el proceso de elaboracion del chocolate y anélisis
de los resultados obtenidos en la investigacion de mercado.

En el cuarto capitulo se detallard el plan de marketing propuesto para el
chocolate que producira Naturisa S.A., el mismo que explica las caracteristicas,
precio del producto, cadena de distribucion y las estrategias que se utilizaran para

lograr el posicionamiento en el mercado.

El dltimo capitulo estara ligado a la parte financiera, lo que involucra el detallar
los requerimientos iniciales de inversion, estados financieros proyectados e
indicadores financieros para determinar la rentabilidad del negocio. Finalmente,
se llega a las conclusiones que sintetizaran el proyecto y a las recomendaciones

pertinentes al tema planteado.



ANTECEDENTES

Histéricamente, el Ecuador se ha distinguido a nivel internacional por ser un
pais predominantemente agricola. Sin dudar, el cacao es una de las materias
primas mas representativas que se ha comercializado principalmente en grano,

es decir, sin ningun tipo de innovacién industrial.

En el pais se cosechan varios tipos de cacao, sin embargo existe uno que se
ha distinguido del resto, el cacao arriba o nacional. Esta variedad se convirtié en
la mas valorizada por los fabricantes de chocolate, debido a la exquisitez del

aromay a la calidad de los granos.

Hace aproximadamente 100 afos, llegé al pais la escoba de bruja?,
enfermedad que afect6 a las plantaciones existentes de cacao nacional, razén
por la cual el pais se vio obligado a importar cacao de paises vecinos como
medida preventiva a una crisis econdémica. Dicho cacao fue mezclado con el
cacao nacional y como resultado, se crearon hibridos mucho méas productivos.
Sin embargo, la calidad y aroma de éste era de una categoria inferior al cacao
nacional (Asociacion Nacional de Exportadores de Cacao , 2013). Gracias a una
investigacion realizada a las antiguas plantaciones de cacao de la Costa del
Ecuador, se pudo comprobar la existencia del cacao nacional y coloc6 al sector

del cacao ecuatoriano nuevamente en la cima mundial.

Hablar de la historia del cacao de Ecuador, y del hecho de que ha sido uno
de los paises considerados como potencia en la exportacién de cacao durante
siglos, es una realidad que llena de orgullo a emprendedores del sector de cacao
y elaborados, que ademas los motiva a incursionar en la industria del chocolate

para acceder a nichos de mercado de élite.

2 Hongo maligno causado por la lluvia que ataca a la planta de cacao.
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Capitulo I: Generalidades de la investigacién

1.1 Definicion del tema de la investigacion

El proyecto se basara principalmente en analizar la factibilidad econémica y
financiera de implementar una fabrica de chocolate gourmet, que tendra como
principal insumo el cacao fino de aroma comuinmente conocido como Cacao
Arriba.

La hacienda La Chola de la Division Agricola de Naturisa S.A., ubicada en el
km 9,7 en la via Cerecita-Safando, cuenta con més de mil hectareas cubiertas
con plantaciones de cacao de varios tipos, de los cuales actualmente poseen
sembradas méas de 150 hectareas de cacao fino de aroma. La venta de esta
variedad se destinard exclusivamente a empresas que elaboren productos
semielaborados y a productoras de chocolate, como la que se pretende
implementar. A pesar de que la hacienda produce granos de cacao, se dedica
también a la produccién de otros frutos como el mango y limén, destinados a la

exportacion y a su venta en el mercado local.

El chocolate, derivado del cacao, representa uno de los productos de mayor
consumo a nivel internacional con una tendencia creciente que, de incorporarse
valor agregado al producto y ofertar a nichos de mercado, podra resultar positivo

para un pais productor de cacao como el Ecuador.

La finalidad del proyecto es la elaboracién de un producto industrializado,
como es el caso del chocolate gourmet, con el que se buscara diversificar la
cadena de distribucion del cacao de Naturisa S.A., debido a que en la actualidad
esta empresa solamente se ha enfocado en comercializar el producto en su

estado natural.

Se realizara el estudio de este tema dado a que la empresa Naturisa S.A

busca constantemente formas de crecimiento en el mercado y, una de ellas, es



la transformacion de su principal materia prima: el cacao. Ademas, se tomara
como ventaja la experiencia, trayectoria y liderazgo de muchos afios en torno al

negocio.

Otro de los motivos por los que se desarrollara el tema de investigacion es el
notable incremento en la tendencia al consumo de chocolate gourmet
ecuatoriano en los ultimos afios, dado a la buena reputacién ganada por marcas
nacionales en el mercado internacional y, el haber recibido premios por ser uno
de los mejores chocolates del mundo. Los multiples beneficios nutricionales y los
hallazgos cientificos que reafirman sobre la reduccién de la tensién arterial,
mejoria del flujo de la sangre y por consiguiente, un menor riesgo de sufrir un
ataque al corazén, son unas de las razones por las que se ha logrado que el
chocolate oscuro ecuatoriano gane espacio en las tiendas internacionales de

chocolateria gourmet (Ding, Hutfless, Ding, & Girotra, 2006).

Adicionalmente, el actual Gobierno ecuatoriano, bajo el mandato del
Economista Rafael Correa Delgado, impulsa la diversificacion de las
exportaciones de materia prima a los sectores mas productivos del Ecuador,
mediante la transformacion de bienes primarios a productos elaborados, para
realizar un cambio a la matriz productiva del pais y tratar asi, de generar un efecto

positivo a la balanza de pagos del Ecuador.
1.2 Planteamiento del problema

El Ecuador se ha caracterizado por ser uno de los mayores proveedores de
materia prima y, al mismo tiempo, por importar productos industrializados con un

mayor valor agregado.

Constantemente el Ecuador ha tenido uno de los mejores cacaos del mundo,
pero el uso de éste se ha limitado a la venta internacional que se la destina a la
elaboracion de chocolate para la posterior importacion en forma de producto

terminado al pais, lo que crea una contradicciébn en el mercado. El haberse
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enfocado en esta forma de comercializar el cacao, ha llevado al pais a la falta de
productos ecuatorianos industrializados hechos a base de éste.

El génesis del problema radica basicamente en que el pais no cuenta con los
instrumentos, infraestructura y personal técnico especializado para transformar
un producto elaborado como el chocolate. El pais exporta principalmente cacao
en grano, razon que ha ubicado a la economia ecuatoriana en una situacion de

intercambio desigual en relacion con el mercado mundial.

Existen dos tipos de mercados para el chocolate: el chocolate golosina y las
barras elaboradas con una mayor concentracion de cacao sélido. El primer
mercado es mucho mas extenso, mientras que las barras son consideradas como
un nicho de mercado (Yuh, 2014). La produccién del sector industrial de
chocolate existente en el Ecuador es limitada y casi nula en comparacién con los
grandes productores de chocolate a nivel mundial tal cual Suiza, Bélgica,
Alemania y Estados Unidos. Esta situacién ocasiona que, al no ser masiva la
capacidad de produccion nacional, no se puede alcanzar economias de escala,
lo que lleva al chocolate nacional a ser mas costoso y, por ende, menos atractivo

para el publico frente al chocolate extranjero.

En los dltimos afios se han desarrollado marcas de chocolate gourmet que
han ampliado la oferta en el mercado local, lo que ha hecho que la tendencia a
consumirlo crezca en el pais, sin perjuicio a que aun no se evidencie una oferta

alta (Asociacion Nacional de Exportadores de Cacao, 2014).

Sobre el futuro del chocolate ecuatoriano, la calidad sera el Gnico factor que
le permitira aumentar su competitividad en el sector. Las grandes fabricas de
chocolate por su tamafio opacan en el mercado masivo de chocolate golosina a
las nuevas marcas, pero esto no los detiene a competir en el nicho de chocolate

fino gourmet porque existe excelente materia prima de la mas alta calidad.



Adicionalmente, durante mucho tiempo en el Ecuador ha existido una falta de
fuentes de financiamiento por parte del gobierno central y del sector privado
financiero, debido a que los regimenes anteriores no han demostrado interés en
promover dichos sectores productivos para el emprendimiento de nuevas
industrias encargadas de elaborar productos innovadores y, de esta forma,

generar riquezas a base de la transformacion de la materia prima que se exporta.

Consciente de este problema, el actual Gobierno de La Revolucién
Ciudadana, ha impulsado desde el comienzo de su mandato un cambio en el
patron de los diferentes procesos de especializacion de la economia, que
permitird al pais generar mayor valor agregado a su produccion, como parte de

la construccion del Plan Nacional para el Buen Vivir.

La transformacion de la matriz productiva es uno de los mayores retos para
el pais, el que permitira al Ecuador alcanzar un modelo actual generador de
riqueza, basado en el conocimiento, las diversas capacidades y aptitudes de la
mano de obra ecuatoriana (Secretaria Nacional de Planificacion y Desarrollo
SENPLADES, 2012).

Finalmente, la produccion de cacao puro nacional cada dia se reduce mas,
ya que las plantaciones existentes tienen aproximadamente mas 40 afios en las
tierras ecuatorianas, lo que las hace poco productivas y por este motivo la
mayoria de agricultores se han visto obligados a producir cultivos de cacao

injertados mas provechosos para obtener ganancias (Quingaisa, 2007).

El problema que enfrenta el sector del cacao en el Ecuador esta directamente
relacionado a la baja productividad de sus suelos y la falta de rotacion de cultivos,
ademas de la falta de manejo técnico en las plantaciones y dificultades climaticas
qgue repercuten en el control del agua en algunas partes del pais que, como

consecuencia, ocasionan sequias e inundaciones.



1.3 Justificacién de la investigacién

La trascendencia de este proyecto recae en las cifras de produccion del
Ecuador, las mismas que muestran que es autor del mas del 70 % de la
produccion mundial de cacao de alta calidad y aroma, lo cual lo sitia en primer
lugar dentro de las tablas de esta variedad (Asociacion Nacional de Exportadores
de Cacao ANECACAO, 2014). Esta realidad sin duda alguna, le ha dado una
reputacion positiva y significativa al pais que ha servido como motivacién e
incentivo para que el gobierno actual se interese en alentar a los agricultores y
empresarios ecuatorianos a no solo a comercializar la fruta en su estado natural,
sino también a distribuirla como un producto terminado tanto en el mercado

ecuatoriano como en el mercado internacional.

Se tomaré como referencia estos factores antes mencionados para crear una
planta productora encargada de hacer que el cacao nacional obtenido en la
hacienda La Chola de la empresa Naturisa S.A., se convierta y se comercialice
como un producto terminado: el chocolate, para de esta manera poder aportar y

contribuir al cambio de la matriz productiva.

Debido a que el proyecto requiere de una alta inversién, parte del
financiamiento provendra del capital de diversos recursos y negocios que la
empresa Naturisa S.A tiene a disposicion para la implementacién de la fabrica de
chocolate, con lo que conseguiran darle una nueva direccibn e imagen
corporativa a la empresa al tratar de extender el enfoque de comercializacion del

cacao.

Adicionalmente con esto, se generaran nuevas plazas de trabajo en la zona
gue beneficiara de manera directa al personal que trabajara en la misma empresa
y de manera indirecta, a los proveedores de los insumos, asi como también a
quienes prestaran servicios de transporte, asesoria legal, compafia de seguros,

entre otros.



A nivel de mano de obra y profesionales, Ecuador cuenta cada vez mas con
un mayor numero de profesionales especializados y con mano de obra adecuada,
pero desafortunadamente, al ser la tasa de desempleo elevada un problema
actual latente, exige a ciertas personas a demandar ocupaciones consideradas
de baja indole, es decir, obliga a desperdiciar de esta manera los diferentes
conocimientos, aptitudes y capacidades desarrolladas para ejecutar trabajos de

una mayor calidad.
1.4 Delimitacion del tema

El proyecto se basara especificamente en determinar la factibilidad
econdmica y financiera de implementar una chocolateria gourmet para la
empresa Naturisa S.A, quienes poseen la materia prima en la hacienda La Chola
ubicada en el recinto Safando de la parroquia Cerecita perteneciente a la
provincia del Guayas. Para poder identificar la factibilidad del presente proyecto,
se analizara el grado de aceptacion que tiene el chocolate gourmet en la ciudad
de Guayaquil y se determinard el mercado meta, competidores, posibles
proveedores de insumos y la cadena de comercializacion para poder hacer llegar
el chocolate a los clientes. Asimismo, se estableceran los costos, precios y

posibles ingresos de la empresa.

Este proyecto no se centrard en analizar la maquinaria, es decir, las
especificaciones y demas aspectos técnicos de cada una de ellas. Ademas, no
se incluird los efectos ambientales de la implementacion de la fabrica en el sector,
ni se elaborara un plan de mitigacion para el manejo de desperdicios que, si bien
es cierto no dejan de ser trascendentales al momento de poner en practica este
proyecto, se considera que estos factores deben ser analizados a profundidad de

forma individual por expertos en el tema.



Cabe recalcar que el cacao al ser negociado como un commodity? su precio
es volatil, por lo que los valores podran variar en el 2015, afio en que se
pronostica poner en funcionamiento la fabrica, por lo tanto se hara una proyeccion

en base a costos promedios del presente afio.
1.5 Objetivos de la investigacion
1.5.1 Obijetivo general

o Analizar la factibilidad econdmica y financiera para la implementacion de
una productora de chocolate gourmet destinado al consumo doméstico
gue forme parte de la empresa Naturisa S.A., mediante el estudio de
mercado del chocolate en la ciudad de Guayaquil, para de esta manera
tomar ventaja de la materia prima que se posee y contribuir al cambio de

la matriz productiva del pais.
1.5.2 Objetivos especificos

o Analizar el macro y micro entorno del sector chocolatero ecuatoriano.

o Definir las generalidades y el plan estratégico de la propuesta de
intervencion.

o Realizar un plan de marketing para el chocolate gourmet.

o Demostrar la rentabilidad a través de la elaboracion de estados e indices

financieros.
1.6 Hipotesis

La implementacién de una chocolateria gourmet para la empresa Naturisa

S.A. que comercialice un producto elaborado a base de cacao es factible para la

3 Cualquier tipo de materia prima o bien, sin distincién, cuyo precio va a ser determinado en base a la
oferta y demanda del mercado.
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empresa y contribuye al desarrollo del sector industrial, por lo tanto, al cambio de
la matriz productiva del pais.

1.7 Variables de la hipoétesis.
1.7.1 Dependientes

Implementar una chocolateria gourmet para la empresa Naturisa S.A. que

comercialice un producto elaborado a base de cacao fino de aroma.
1.7.2 Independientes

Naturisa S.A. posee una hacienda de cacao fino de aroma, con el que es
posible elaborar un chocolate gourmet de calidad, que agrega valor al principal

producto de esta empresa.
1.8 Lineas de investigacion

Los objetivos de este proyecto estan alineados con la siguiente linea de

investigacion:
o Plan Nacional del Buen Vivir

“‘Objetivo 10: Impulsar la transformacion de la matriz productiva”
(SENPLADES, 2014).

1.9 Marco Referencial
1.9.1 Marco tedrico

Las teorias y conceptos que se consideraran para el desarrollo de este
proyecto son: estudio de factibilidad, plan estratégico, marketing mix, economias

de escala y la ley de oferta y demanda.

La palabra factibilidad viene del latin factibilis que se traduce al espafiol

moderno como algo que se puede hacer o realizar. (Real Academia de la Lengua
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Espafiola, 2001). Se denomina estudio de factibilidad a toda investigacion o
propuesta de intervencion que tiene posibilidades de llevarse a cabo en un futuro,
con la finalidad de buscarle solucion a problemas actuales o para satisfacer una
necesidad no atendida de un grupo social u organizacion (Dominguez Rodriguez,
Ramirez Almaguer, & Vidal Marrero, 2009). Para el presente proyecto se
analizarén factores relacionados con la demanda, oferta, procesos de produccion
del producto y la existencia de canales de distribucion generadores de valor.
Ademas, un analisis de los estados financieros e indicadores de liquidez, gestion,

endeudamiento y rentabilidad.

Por otra parte, en el marco de este proyecto también se contempla desarrollar
un plan estratégico para la division industrial de Naturisa S.A. El plan estratégico
es un conjunto de estudios, observaciones y analisis que una empresa realiza
para crear 0 mantener ventajas competitivas que perduren a lo largo del tiempo
(Dess & Lumpkin, 2003). El plan estratégico de Naturisa S.A. se dividira en varios
elementos; los cuales pueden ser internos o externos de la empresa y negativos
0 positivos. Para estar al tanto de esto, se debe realizar un analisis de las
fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas. Adicionalmente, se debe
analizar la situacion actual de la empresa, poseer una mision que represente el

objetivo de més alto nivel y una vision que represente los planes a futuro.

Otra herramienta que se utilizara en el presente proyecto es el marketing mix,
el mismo que es una mezcla de tacticas controlables de mercadotecnia que la
empresa combina para producir una respuesta deseada en el mercado meta. La
mezcla de mercadotecnia incluye todo lo que la empresa puede hacer para influir
en la demanda de su producto (Kotler & Armstrong, 2002). En el caso especifico
de este proyecto de intervencion, es de suma importancia la utilizacion de esta
herramienta para que la empresa Naturisa S.A pueda desenvolverse de forma
racional y estructurada para satisfacer los requerimientos de los clientes y de esta

forma, obtener ganancias.
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El concepto de economias de escala es otro de los conceptos que se puede
aplicar a este proyecto debido a que, tanto las plantas grandes como pequefias,
consiguen crear ciertas economias de escala y esto va a depender directamente
del incremento en el volumen de produccion. Las economias de escala
generalmente se dan por tres posibles causas: la especializacion, division del
trabajo o implementacion de nuevas tecnologias en la planta. A consecuencia de
esto, se obtiene un aumento en los niveles de produccion de una empresay, por
consiguiente, una disminucion en costos (Avila, 2004). Esto quiere decir que, al
realizar una expansion en el tamafio de la planta y aprovechar 6ptimamente todos
los recursos, se podra disminuir el costo unitario de produccion y representara un

ahorro en costos de produccion a corto plazo y mayores ingresos a largo plazo.

Finalmente, se considera que la ley de la oferta y demanda es transcendental
para el desarrollo de este proyecto, ya que permitira determinar el equilibrio entre
la cantidad ofertada y demandada por medio del precio que los consumidores
estén dispuestos a pagar por el producto. El precio del producto tiene la
capacidad de regular las cantidades ofertadas y demandadas en el mercado. Si
el precio del bien es muy alto, la cantidad ofertada va a superar la cantidad
demandada. En contraste, si el precio es muy bajo, la cantidad demandada va a
superar la cantidad ofertada (Parkin & Esquivel, 2006).

1.9.2 Marco legal

Se plantea inscribir un nuevo establecimiento perteneciente a la empresa
Naturisa S.A, para realizar esto se debera tomar en cuenta ciertos parametros

legales de instituciones publicas.

Entre estas instituciones publicas se encuentra el Servicio de Rentas Internas,
donde se llenara y entregara el formulario RUC 01-B, correspondiente a la
inscripcion y actualizacion de establecimientos de sociedades del sector privado

y publico. El formulario RUC 01 — B se lo utiliza para empresas tanto privadas
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como publicas, controladas por la Superintendencia de Compafiias y de Bancos,
cuando deseen abrir, cerrar o actualizar establecimientos (Servicio de Rentas
Internas, 2012).

Adicionalmente, se debera notificar a la Superintendencia de Compainiias, por
medio del representante legal de la compaiiia, el establecimiento de la planta y
el aumento de capital. Es necesario para este trAmite presentar a la
Superintendencia de Compafias tres copias certificadas de la escritura, donde
se especifique el tipo de actividad que se quiera realizar, es decir, aumento de

capital o cualquier otro acto societario (Superintendencia de Compafiias, 2012).

Con el fin de prevenir desastres dentro de la planta, sera necesario solicitar
al Benemérito Cuerpo de Bomberos un permiso de funcionamiento y
posteriormente realizar un estudio contra incendios. Para obtener el permiso de
funcionamiento sera necesario presentar una solicitud del permiso otorgado por
el Municipio, copia de la factura a nombre del propietario donde conste la compra
0 recarga de extintores y una inspeccion a las instalaciones realizada por el

Cuerpo de Bomberos (Benemérito Cuerpo de Bomberos, 2014).

Por otra parte, la Municipalidad de Duradn es el 6rgano encargado de
determinar la tasa de habilitacién y control de establecimientos comerciales,
industriales o de cualquier orden econémico que opere en el canton Duran. Esta
tasa es anual y tendra que ser pagada hasta el 31 de mayo de cada afio que, de
no hacerlo, se sanciona con la clausura del establecimiento. Entre los requisitos
para obtener la patente estan: el balance general certificado por la
Superintendencia de Compaiiias, recibo de pagos al dia a la Municipalidad,
recibo de pago de los predios urbanos y el permiso de Cuerpo de Bomberos

(Gobierno Auténomo Descentralizado Municipal del Canton Duran, 2014).

Para el proyecto a realizar se obtendrd, por parte de la Subsecretaria de

Calidad Ambiental del Ministerio del Ambiente, una autorizacion para la ejecucion
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de esta actividad industrial que puede causar impacto ambiental. Dentro de este
permiso se detallan las condiciones que el propietario del proyecto deberd
cumplir, de caracter obligatorio, con el fin de prevenir y mitigar los posibles
efectos ambientales que el proyecto pudiera causar. Después de realizar todos
los analisis, se notificara al solicitante la aprobacion o las sugerencias, en el caso
de que las hubiere, para que realicen su debida mejoria en las mismas. De
aprobarse la peticion, se debera solicitar al Ministro del Ambiente la emision de
la Licencia Ambiental para la realizacion del proyecto, la misma que sera inscrita

en el Registro de Licencias Ambientales (Ministerio del Ambiente, 2013).

Finalmente, para poder comercializar el producto terminado se debera
obtener la inscripcion de Registro Sanitario, dado a que el chocolate que
producira Naturisa S.A. es un alimento procesado de fabricacion nacional
destinado el consumo humano. Para esto, se necesitara presentar la solicitud por
medio de la Ventanilla Unica Ecuatoriana en la pagina web, el bosquejo de la
etiqueta del producto, especificacion del numero de lote establecido por el técnico
encargado, la descripcion del proceso y del material usado en la elaboraciéon y
envase del producto, con los datos personales y rubrica del técnico encargado y
el comprobante de pago (Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia
Sanitaria, 2014).

1.9.3 Marco metodolégico
1.9.3.1 Tipo deinvestigacion

Para objeto de estudio de este proyecto se utilizaran tres tipos de

investigacion:

o Investigacion histérica: se usara este tipo de investigacion porque se
pondrd en conocimiento eventos del pasado y del presente
relacionados con el sector del cacao, productos semielaborados y del

chocolate.
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o Investigacion descriptiva: para poder identificar caracteristicas del
sector del chocolate, en términos de competidores, posibles
consumidores y proveedores. Ademas de la descripcion de los
diferentes procesos para la elaboracion del chocolate.

o Investigacion explicativa: Este tipo de investigacion es destinado para
comprobar la hipotesis planteada anteriormente.

1.9.3.2 Poblacion y muestra
1.9.3.2.1 Delimitacién de la poblacién

En este proyecto se analizaran dos tipos de poblacién: La primera poblacion
que se analizara seran los distribuidores que son los principales supermercados
y tiendas Listo de la gasolinera Primax que estén ubicadas en zonas de clase
media, media-alta y alta de la ciudad de Guayaquil; la segunda poblacion de

estudio seran los consumidores finales de esta misma ciudad.
Distribuidores
Alcance: Guayaquil

Elementos: Principales supermercados de la ciudad de Guayaquil
especificamente Megamaxi, Supermaxi, Mi Comisariato y tiendas Listo de la
gasolinera Primax que estén ubicadas en zonas de clase media, media-alta y

alta.
Consumidor final
Alcance: Guayaquil

Elementos: Personas de clase media, media-alta y alta entre un rango de edad

de 15 a 60 afos de la ciudad de Guayaquil.
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1.9.3.3 Caracteristicas de la poblacién

La poblacién objeto de estudio seran los principales supermercados que son:
Megamaxi, Supermaxi y Mi Comisariato, adicionalmente las tiendas Listo de la
gasolinera Primax ubicadas en zonas de clase media, media-alta y alta de la
ciudad de Guayaquil, con la finalidad de conocer si es que estan dispuestos a
distribuir el producto al consumidor final. Asimismo, se considera necesario
conocer la aceptacion que tendra en el mercado el producto por parte de los
consumidores finales, por lo que se tomara como referencia a las personas que

pertenezcan a la clase social media, media-alta y alta en la ciudad de Guayaquil.
1.9.3.4 Tipo de la muestra

El tipo de muestra a utilizarse en este proyecto es el muestreo aleatorio simple
mediante un método probabilistico, con el que se podra determinar la muestra
representativa de la ciudad de Guayaquil. Adicionalmente, por medio de este tipo
de muestreo cada elemento de la poblacion va a tener la misma posibilidad de

ser escogido.
1.9.3.5 Tamafo de la muestra

Para este trabajo de investigaciobn se tomard en cuenta la ciudad de
Guayaquil, considerada como una poblacion finita con un total de 2350915
habitantes, resultado obtenido en el Gltimo censo poblacional realizado en el afio
2010:

Tabla 1: Resultados Censo Poblacional

Censo Poblacional 2010
Canton: Guayaquil -
Total: 2350915 100 %
Mujeres: 1192694 50,2%
Hombres: 1158221 49,8 %

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censo

Elaboracion: Los autores
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Cuando una poblacion es finita, se debe utilizar la siguiente formula (Bernal,
2010):

Z?«PxQ*N
CE2(N—-1)+ Z2xP=xQ

n

Donde:
n= Resultado del tamarfio de la muestra

Z= Valor que depende del nivel de confianza escogido y margen de error,
en este caso sera de 1,96.

P/Q= Probabilidades en las que se presenta el fenédmeno, 50 %

respectivamente.

N= Numero de la poblacion, para este objeto de estudio el total de la

poblacién de Guayaquil es 2350,915.
E= Porcentaje de error que va a ser permitido 5 %.
Al reemplazar los valores se obtienen la siguiente formula:

~ 1,962 % 50 % 50 % * 2350,915
" 5 %2(2350,915— 1) + 1,962 * 50 % = 50 %

= 384,0974

Se encuestara a un total de 385 personas pertenecientes a la ciudad de
Guayaquil, donde el 51 % equivale a 196 mujeres y el 49 % restante equivale a
189 hombres.

1.9.3.6 Métodos y técnicas de investigacion
1.9.3.6.1 Métodos teoricos

Se utilizard el método analitico-sintético a razon de que se analizara la

factibilidad del objeto de estudio en partes, es decir que, se las estudiara
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individualmente para posteriormente integrarlas en la elaboracion del producto
final, el chocolate.

1.9.3.6.2 Técnicas e instrumentos

Se realizaran entrevistas a especialistas de la divisién agricola de Naturisa
S.A., especificamente al gerente general quien es ademas el vicepresidente de
la Asociacion de Productores de Cacao Fino de Aroma, y al asistente del cultivo

de cacao.

Adicionalmente, al jefe de produccién y operadores de la empresa Cafiesa
S.A. Adicionalmente, se realizar4 una encuesta en Guayaquil basada en un
cuestionario de nueve preguntas para conocer preferencias y aceptabilidad del

producto.

Por ultimo, se usara la observacion como un método para estudiar la
concurrencia de consumidores, en lugares donde se comercializan chocolate fino

ecuatoriano.
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Capitulo II: Analisis del macro y micro entorno
2.1 El sector del cacao

2.1.1 Elcacao

Imagen 1: Planta de Cacao

Fuente: Hacienda La Chola
Foto tomada por los autores en la visita a la hacienda

El cacao es un arbol autdéctono de la selva de Centro y Sur América, su
nombre cientifico es Theobroma Cacao. En griego, Theo significa Dios y broma
significa comida, razon por la cual se lo llamaba comida de los dioses. Su cultivo
se lo realiza con superioridad en ecosistemas que cuenten con una precipitacion
ecuatorial abundante y donde las temperaturas son estables entre 25 a 28 °C sin
importar la época del afio. Esta planta tarda entre 4 y 5 afios en producir la fruta
y de 8 al0 afos para alcanzar la plena produccion; esto dependera del tipo de
cacao Y las condiciones de la zona (Organizacion Internacional del Cacao ICCO,
2011).

Los frutos de este arbol aparecen desde las copas hasta bajo las ramas, lo
gue hace que la cosecha sea facil. El color del fruto depende de la variedad del
cacao pero puede ser amarillo, verde o0 rojo que se oscurece cuando esta

maduro. La fruta mide aproximadamente 10 a 32 cm de largoy 7 a 10 cm de
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ancho, su peso es entre 200 g y 1 kg. El interior del fruto contiene entre 20 y 60
semillas ordenadas en 5 filas rodeadas de una pulpa azucarada que puede ser
consumida. El color interno del grano es de color café oscuro y tiene un sabor

atractivo (Organizacion Internacional del Cacao ICCO, 2011).
2.1.1.1 Variedades de cacao
A nivel historico, el cacao se dividié genéticamente en tres grandes grupos:

o ElCriollo o Nativo: Esta variedad domino el sector hasta mitad del siglo XVIII,
pero en la actualidad existen muy pocos arboles puros. Se consideran de
este tipo a cuatro sub categorias: Porcelana, Guasare, Chuao y Ocumare
(Organizacién Internacional del Cacao ICCO, 2011).

o Los Forasteros: Es uno de los grupos mas desarrollados, ya que contiene
diversidad de cultivos semi-silvestres y silvestres, entre las cuales el
Amelonado es la variedad que mas se destaca, puesto que existen grandes
plantaciones en Brasil y Africa. En este grupo se consideran las siguientes
variedades: Comun en Brasil, Amelonado de Africa Occidental, el Matina de
Costa Rica y México, y el Arriba o Cacao Nacional de Ecuador (Organizacion
Internacional del Cacao ICCO, 2011).

o Hibridos o Trinitarios: Son una mezcla entre los Criollos y Forasteros. Esta
variedad fue cultivada en Trinidad y propagada a Venezuela hasta llegar a
Ecuador, Camerun, Samoa, Sri Lanka, Java y Papua Nueva Guinea

(Organizacién Internacional del Cacao ICCO, 2011).

Al hablar de las variedades de cacao a nivel mundial se reconocen solamente
dos grandes variedades: el cacao fino de aromay el cacao comun. El cacao fino
de aroma es procedente de arboles Trinitario o Criollo, pero existen excepciones
como es el caso de Ecuador donde existen arboles considerados Forasteros. Por

otra parte, el cacao comun proviene del arbol Forastero, sin embargo el cacao
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comun originario de Camerdn procede de arboles considerados de la variedad
Trinitario (Organizacion Internacional del Cacao ICCO, 2011).

El 95 % de la produccion mundial anual es de cacao comun, el cual proviene
en su mayor parte de Africa, Asia y Brasil. El 5 % sobrante corresponde al cacao
fino y de aroma que posee particularidades especificas de sabor y aroma. Como
consecuencia de estos factores, este tipo de cacao es buscado primordialmente
por los fabricantes de chocolates finos de alta calidad (Organizacion Internacional
del Cacao ICCO, 2011).

2.1.1.1.1 Cacao Nacional

Imagen 2: Cacao Nacional

Fuente: Hacienda La Chola
Foto tomada por los autores en la visita a la hacienda
En el Ecuador hay una variedad de cacao considerada Unica en el mundo que
se la reconoce bajo el nombre de Nacional o Arriba, el mismo que se diferencia
del resto de variedades por tener una fermentacién rapida y por consiguiente
otorga al chocolate de una consistencia mas suave, buen aroma y sobretodo un
intenso sabor, por lo que a nivel internacional se le otorgd el nombre de fino y de

aroma.
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El cacao fino y de aroma es la variedad més buscada por los productores de
chocolate y representa apenas el 5 % de la produccién mundial total de cacao y
un 80 % de las exportaciones totales ecuatorianas, es por eso que Ecuador esta
posicionado como el pais mas competitivo de América Latina en este nicho de
mercado seguido por Venezuela (Asociacion Nacional de Exportadores de
Cacao, 2013).

Ecuador, al gozar de condiciones geograficas y recursos bioldgicos unicos, es
productor emblematico de este tipo de cacao. Cabe destacar que este tipo de
grano es utilizado en todos los chocolates mas finos del mercado, pues se
diferencia por sus propiedades organolépticas (Asociacibn Nacional de
Exportadores de Cacao , 2013).

2.1.1.1.2 Cacao CCN-51

Imagen 3: Cacao CCN-51

Fuente: Hacienda La Chola
Foto tomada por los autores en la visita a la hacienda
El CCN-51 es un tipo de cacao hibrido, ordinario y originario de Ecuador.
Declarado mediante acuerdo ministerial en el mes de junio del afio 2005, como
un producto de alta fertilidad, cuatro veces mas productivo que las producciones
tradicionales y mas resistentes a las enfermedades. Los frutos tienen una

tonalidad rojiza en todas sus etapas de desarrollo y contienen altas cantidades
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de grasa, por lo que delimita su propio segmento dentro del sector del cacao
(Asociacion Nacional de Exportadores de Cacao, 2013).

Desde la introduccion de esta variedad en el 2005 hasta el presente afo, las
exportaciones del CCN-51 han participado en el Ecuador de forma sucesiva y se
han facturado cerca de 130000 toneladas métricas a paises como Argentina,
México, Espafia, China, entre otros (Asociacion Nacional de Exportadores de
Cacao, 2013).

2.1.2 Reseiia historica mundial del cacao

Historicamente se ha conocido que el cacao se origin6 hace mas de 2000
afos antes de Cristo en Mesoamérica, es decir, entre México, Guatemala y
Honduras. Precedente al descubrimiento de América, culturas centroamericanas
cultivaron la fruta para ser usada como moneda, ademas sirvio en la preparacion
de un extracto llamado xocolatl* que se daba a degustar en homenajes exclusivos
de la época. Sin embargo, Cristébal Colon fue quien encuentra por primera vez
los granos de cacao en tierras que en la actualidad pertenecen a Nicaragua. Este
descubrimiento lo convirti6 a Cristébal Colon en el primer europeo en tener
conocimiento de este opiparo manjar (Organizacion Internacional del Cacao
ICCO, 2011).

Para el siglo XIX, la mitad de la cosecha de cacao se encontraba en
Suramérica especificamente Venezuela. No obstante en el afio 1820, cuando la
mayor parte de la produccién de cacao era comprada por europeos, Portugal
bautizo al cacao africano como la pepa de oro. Pese a esto, para esta misma
época, los cultivos en Suramérica cobraron fuerzas con la extension de los

cultivos brasilefios (Organizacion Internacional del Cacao ICCO, 2011).

4 Bebida aromatica que se obtiene de los frutos de la planta de cacao.
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2.1.3 Resefa historica del cacao en el Ecuador

Segun la historia, fue a comienzos del siglo XVI la fecha en la que era comdn
la existencia de pequefias plantaciones de cacao principalmente a orillas del rio
Guayas. Sin embargo, la provincia que mas se destaco fue Los Rios, la cual jugo
un papel importante en la produccion y expansion del cacao al resto del pais,
debido a que su transportacién se hacia en lanchas por el rio Vinces con dos
desvios que llegaban hacia el rio Guayas. Los agricultores de este lugar veian la
carga llegar y decian que venia de rio arriba, lo cual originé el nombre de cacao
Arriba en el mercado. En la actualidad esta es su denominaciéon de origen®,
caracterizada por su aroma floral y producido exclusivamente por Ecuador
(Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura,
2008).

En el siglo XVI, el negocio del cacao fue considerado tan provechoso que
captoé la atencién de empresarios guayaquilefios, quienes comenzaron a cultivar
este producto a pesar de las oposiciones establecidas por las Cédulas Reales®
de esa época, que intentaban proteger el comercio del cacao de la Provincia de
Caracas, Venezuela (Salazar, 2004). Para el afo 1623, el Corregidor de
Guayaquil” informé a la Corte de Espafia la existencia de un amplio nimero de
plantas sembradas en el territorio y que el cacao era comercializado
clandestinamente en Guayaquil. Desde el siglo XVII hasta el siglo XIX, se
presentd un incremento en las cantidades de envios registradas, variando de
40000 a 180000 quintales. Estas cifras revelan que durante la época de la
colonia, pese a las prohibiciones estatales, hubo un importante incremento de
areas de siembra y exportacion de cacao, aunque la mayor parte haya sido de
contrabando (Asociacion Nacional de Exportadores de Cacao, 2013).

S Caracteristica que vuelve a un producto tnico y se lo reconoce por su procedencia

& Conjunto de reglas expedidas por el Rey que, por el medio de estas, se administraban las naciones que
estaban bajo el mandato espafiol.

" Mayor autoridad dentro la ciudad, designado por el Rey de Espafia.

25



2.1.4 Situacion actual del sector cacaotero ecuatoriano

Hoy en dia, la mayor parte del cacao exportado por Ecuador corresponde a
una mezcla entre el nacional y trinitarios, como el CCN-51, variedad que se
encuentra en auge desde hace quince afios. Sin embargo, el cacao nacional
considerado fino y de aroma se lo sigue produciendo ya que el Ecuador cuenta
con las condiciones agro-climaticas necesarias para el perfeccionamiento del

cultivo (Asociacion Nacional de Exportadores de Cacao , 2013).

Como se puede apreciar en la tabla 2 que se presentara a continuacion, la
importancia del cacao en grano crudo en la economia ecuatoriana radica en que
para el afio 2012 fue el sexto producto mas exportado por el Ecuador en las
categorias de exportaciones no petroleras, detras del banano, pescados, rosas y
demas formas de minerales para uso no monetario. De igual manera, en el 2012
se registro la exportacion de 126693 toneladas de cacao y sus derivados por una
suma de aproximadamente USD 55 millones (Instituto de Promocion de

Exportaciones e Inversiones , 2013).

Tabla 2: Principales productos no petroleros exportados por Ecuador

Ene-Abr

Descripcidn Unidades 2012 2013 2014
Fob Miles USD 741,995 243 880 856,154
EAMANAS FRESCAS TIPO «CAVENDISH VALERY» Tonsladas 1,843,887 1.961 623 1.992 330
Fob Miles USD 213,069 347 GB5 305,703
L TUNES EN CONSERVA Toneladas 42274 60,412 56 842
Fob Miles USD 219.469 231,619 219,670
[OSAS FRE CORTA Toneladas 32,780 37,803 43 584
| OS DEMAS CAMAROMNES, LANGOSTINGS ¥ DEMAS DECAPODOS|Fob Miles USD 256,653 213,134 438,253
CONGELADOS NO CONTEMPLADOS EN OTRA PARTE Toneladas 41,623 30,181 46,855
CAMAROMES, LANGOSTINOS Y DEMAS DECAPODOS DE AGUA  [Fob Miles USD 133,433 175,140 227 B46
FRIA CONGELADOS Toneladas 21,100 26,103 23,753
| AS DEMAS FORMAS DE ORO EN BRUTO PARA USO NO Fob Miles USD 76,641 160,456 120,387
JMONETARIO Toneladas 2 5 4
CACAD EN GRANO CRUDO, LOS DEMAS EXCEPTO PARA Fob Miles USD 126,693 137,776 160,576
EIEMBRA Toneladas 55,354 £3,348 58,113
ALl Fob Miles USD 40,897 69,673 63,428
UUEITE DE PALMA ENBRLITO Toneladas 36,940 £9,066 67,692
; Fob Miles USD 77480 66,473 42,722
| AS DEMAS PREFARACIONES ¥ CONSERVAS DE PESCADO Taneladas 14,471 12 586 3012
. Fob Miles USD 49,759 €1,162 49,089
EXTRACTOS, ESENCIAS ¥ CONCENTRADOS DE CAFE Tonsladas 5953 7773 7247

Fuente: Banco Central del Ecuador

Elaboracion: Instituto de Promocion de Exportaciones e Inversiones
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El cacao y sus derivados estan divididos en al menos 12 sub partidas
arancelarias. El valor econ6mico de este sector para el pais se calcula por el
grueso de las exportaciones, las que incluyen: el cacao en grano, pasta de cacao,

manteca, grasa y aceite de cacao, barras y chocolates.

De acuerdo al grafico 1, Ecuador actualmente ocupa el séptimo lugar como
pais productor mundial de cacao, no obstante en el mercado mundial de cacao
fino y de aroma es el primero, con mas del 70 % de la produccion global, seguido
de Indonesia con un 10 % (Instituto de Promocion de Exportaciones e Inversiones
, 2013).

Gréfico 1: Los mas importantes productores de cacao en el afio 2012

R. Dominicana
Papua-Nuevaguinea
Togo
Ecuador 120582
Brasil
Cameruln
Nigeria
Ghana
Indonesia
Costa de Marfil

0 200000 400000 600000 800000 1000000 1200000 1400000

B Toneladas de cacao

Fuente: Asociacidn Nacional de Exportadores de Cacao — ANECACAO
Elaboracion: Los autores
El mercado del cacao nacional tiene como caracteristica al incremento en los
volimenes de produccién y exportacion con el pasar de los afios, imparcialmente
de las variaciones o fluctuaciones de los precios mundiales determinados por el
mercado. El factor que realmente influye al momento de tomar la decision de
producir cacao nacional es el clima, debido a los diferentes fenomenos
ambientales que se dan en el Ecuador, como es el caso del fendmeno de El Nifio,

gue perjudica directamente a las plantaciones a lo largo y ancho de todo el pais,
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y que ademés ocasiona una reduccion en los volumenes exportados con

resultados no beneficiosos para el pais.
2.1.5 Sistema de Comercializacion Mundial del Cacao

El sistema de comercializacion mundial del cacao es catalogado en el mercado
como libre, ya que consta de una amplia diversidad de actores pertenecientes al
sector privado que intervienen dentro de esta cadena de negociacion y no existe
intervencién alguna por parte del Estado, por esto es que los precios se
establecen en relacion al precio del mercado mundial sujeto como un commaodity.
Ademas, el cacao es considerado como un bien de lujo que, simultAneamente,

es uno de los productos mas volatiles en cuanto a precio.

Los precios del cacao se establecen en las valoraciones presentadas en la
Bolsa de Londres y de New York (INO, 2014), las cuales manifiestan los cambios
en la oferta y demanda del siguiente modo: las épocas de cosecha alta causan
un excedente de produccion, de manera tal que repercute en una caida de precio
gue tarda en estabilizarse. Para esta temporada en que el valor comercial del
cacao es bajo, al productor no le resulta atractivo seguir cosechando, lo que
permite que se disminuya el excedente y el precio incremente; a esto se lo conoce

como ciclo de recesion y expansion que ocasiona que los precios sean volatiles.
2.2 El sector de productos semielaborados del cacao
2.2.1 Productos elaborados a base de cacao

De los granos de cacao se pueden obtener tres productos semielaborados: el
licor de cacao, manteca de cacao y cacao en polvo. Estos productos se utilizan
como materia prima principalmente en la fabricacion de chocolates pero también
sirven para elaborar algunas bebidas alcohdlicas y golosinas como galletas,

pasteles, entre otros.
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Adicionalmente, en la medicina natural se considera que el cacao tiene
capacidad diurética y antiséptica, es por esto que lo utilizan como remedio para
los resfriados, la resequedad en los labios, heridas, fiebre, malaria y el
reumatismo. Incluso la industria de belleza, usa el cacao para elaborar
tratamientos y productos de belleza (Conferencia de las Naciones Unidas sobre
el Comercio y Desarrollo UNCTAD, 2008).

Licor de cacao

Este producto semielaborado es también reconocido como chocolate sin
endulzar o masa de cacao, es ideal para elaborar chocolates y cualquier producto
gue necesite el sabor exquisito a chocolate. El licor de cacao es elaborado a partir

de los granos secos del fruto, los cuales mantienen el sabor y aroma.

Imagen 4: Licor o masa de cacao

Fuente: Cafiesa S.A

Foto tomada por los autores en la visita a la planta

Manteca de cacao

La manteca de cacao, también conocida como aceite de teobroma, es otro de
los productos semielaborados hechos a base de los granos de cacao. La manteca
es normalmente dura a temperatura ambiente, pero se derrite a temperatura
corporal, la misma que puede ser considerada natural o desodorizada por el
motivo de que conserva el suave aroma de chocolate con sus distintivos
naturales. A pesar de gque este producto es usado para hacer chocolate blanco,

también tiene demanda en el sector de cosméticos, jabones y farmacéuticos.
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Imagen 5; Manteca de cacao

Fuente: Cafiesa S.A

Foto tomada por los autores en la visita a la planta

Polvo de cacao

El polvo de cacao se lo obtiene del licor cuando éste tiene una apariencia
sélida que, al ser pulverizado, se logra conseguir un polvo de color café oscuro
con sabor a chocolate. Generalmente se lo utiliza en la elaboracion de helados,
pudines, galletas, bebidas achocolatadas o cualquier producto que requiera un
agradable sabor a chocolate. Su sabor y color son irresistibles. El polvo de cacao
a su vez se divide en dos tipos: natural y alcalino®, y pueden tener un contenido
graso de 10 a 12 % 0 20 a 22 % sin azlcar (Gémez A. , 2014).

Imagen 6: Polvo de cacao alcalino y natural

Fuente: Cafiesa S.A

Foto tomada por los autores en la visita a la planta

8 Nivel de PH superior al promedio.
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2.2.2 Situacion actual del sector de semielaborados de cacao

En la actualidad, las empresas que transforman el cacao en productos

semielaborados, se han enfocado mas en la comercializacion de la pasta de

cacao. Esto se debe a que recientemente se ha creado un nicho de mercado

donde el chocolate usa mas licor de cacao que otros materiales.

Como se puede observar en la tabla 3, a partir del afio 2007 al 2010 el rubro

mas fuerte, tanto en ingresos por dolares como en toneladas exportadas, es la

manteca de cacao. Sin embargo a partir del afio 2011 se invirtieron los papeles,

es decir, el licor o pasta de cacao pasé a ser el rubro mas importante en las

exportaciones de productos semielaborados.

Tabla 3: Exportaciones de semielaborados de cacao

EXPORTACIONES DE SEMI ELABORADOS DE CACAO EN MILLONES DE DOLARES

*Valores hasta abril del 2013

DESCRIPCION 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013*
Ipasta de cacao 8,996 29,377 19,784 21,302 33,144 27,216 8,853
chocolate 5,092 4,440 3,591 4,280 18,459 26,212 6,485
Imanteca, grasa y aceites 17,840 31,771 26,481 28,308 27,949 23,729 6,127
cacao en polvo 8,220 5,966 7,495 18,911 31,562 29,456 5,787
cascara, peliculas y demas 50 183 332 210 289 448 166
EN TONELADAS *Valores hasta abril del 2013

DESCRIPCION 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013*
pasta de cacao 2,444 8,784 6,632 5,795 8,419 8,209 3,106
manteca, grasa y aceites 3,188 5,013 4,794 5,322 6,579 7,672 1,686
cacao en polvo 3,574 4,302 3,812 4,679 6,312 6,519 1,425
chocolate 1,225 910 685 634 1,300 1,530 370
cascara, peliculas y demas 378 506 412 308 684 1,247 291

Fuente: Banco Central del Ecuador

Elaboracion: Instituto de Promocion de Exportaciones e Inversiones

2.3 El sector chocolatero

2.3.1 El chocolate

El chocolate, producto que capta la mayor parte de la produccion ecuatoriana

de cacao, es un manjar rico en azlucar que se obtiene después del proceso de

31




transformacion de las semillas de cacao, de las cuales se obtiene la materia
sélida y la grasa. Estos dos componentes y algunas veces la leche, son
fundamentales para la elaboracion de diversos tipos de esta opipara golosina.
Cabe mencionar que si bien el consumo es mas que nada por deleite, el

chocolate también es beneficioso para la salud.
2.3.1.1 Tipos de chocolates

El chocolate se divide en cuatro clases basicas, que se clasifican de acuerdo
al contenido de licor y manteca de cacao, los cuales son:

Chocolate negro o amargo

Este tipo de chocolate se obtiene al mezclar el licor de cacao con la manteca
y una pequefa cantidad de azUcar. Para que sea considerado como chocolate
negro es necesario que contenga como minimo un 43 % de concentracion de
cacao (Gémez A. , 2014), no obstante esta norma solo la cumplen los chocolates
de excelente calidad. A raiz de esta regla se crean las diversas barras de
chocolate con diferentes concentraciones de cacao desde 50 % hasta un 100 %.

Chocolate con leche

Se produce combinando el licor de cacao mas leche en polvo o leche
condensada, manteca de cacao y azucar. El chocolate con leche contiene un
menor porcentaje de cacao y habitualmente se le agrega otros saborizantes

como la vainillina que difiere de la vainilla en calidad y costo (Gémez A. , 2014).
Chocolate blanco

Esta variedad se ha vuelto un tema conflictivo en términos de que si se debe
considerar o no como un chocolate, por lo que simplemente es una mezcla de la

manteca de cacao, leche en polvo o condensada, azucar y saborizantes. Es decir

32



gue no se necesita el licor de cacao que es de donde se obtienen todas las
propiedades del fruto.

Chocolate para coberturas

El chocolate para coberturas es usado generalmente en reposteria y tiene
licor de cacao, azucar y el doble de manteca de cacao que las otras variedades
de chocolates lo que hace que sea facil de moldear y derretir. Este tipo de
chocolate se lo utiliza para elaborar coberturas de tortas, bombones y helados

porque produce una especie de brillo al esparcirlo.

Existen tres tipos de cobertura que son blanco, negro y con leche.
Frecuentemente se pueden encontrar variedades mas econémicas de chocolate
de cobertura que estan hechas a base de grasas, aceites vegetales y cacao en
polvo como sustito al licor de cacao, por lo que también se cuestiona si es que

se les debe llamar chocolate.
2.3.2 Reseiia Histérica Mundial del chocolate

El chocolate no es un invento del siglo actual, esta verdad se sustenta en su
etimologia: xocoatl que se deriva del idioma nativo azteca nahuatl, donde xoco
significa amargo y alt agua, por lo cual resulta prudente hacer un recorrido
histérico desde su primer avistamiento, en el afio 1500 A.C. hasta la presente

fecha (Asociacién Nacional de Exportadores de Cacao, 2013).

Como se hizo referencia, el chocolate se conocidé por primera vez por Los
Olmecas en el afio 1500 A.C, quienes trituraban las pepas de cacao y las
combinaban con agua para degustarlo como bebida. Con el pasar de los afos,
las civilizaciones aledafias adoptaron la cultura cacaotera y usaron estas semillas
incluso como unidad monetaria y de medida. Entre las culturas mas famosas

tenemos a los mayas y a los aztecas.
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La historia del chocolate como se lo conoce en la actualidad comienza en
1659, afio en que la primera fabrica fue constituida en Paris (Doutre-Roussel,
2007). El chocolate se expandio a través de Europa y se ha ido esparciendo a lo
largo del tiempo. Las primeras pastillas de chocolate se crearon en Inglaterra en
el afio 1674, el primer cacao en polvo fue producido en Holanda en 1828, y el
chocolate con leche y avellanas hace triunfar a Suiza sobre el mercado del

chocolate entre los afios 1830 al 1875.

La era industrial presenté cambios fundamentales para el chocolate. Espafia,
primer pais exportador de chocolate, abre su primera fabrica en la ciudad de
Barcelona para el afio 1780, seguida por otros paises europeos como Alemania
y Suiza, quienes continuaron esta marcha hacia la industrializacion de este

producto.

A continuacion se detallan algunas de las fechas mas relevantes para el

sector de cacao y elaborados:

1776: El francés Doret crea una maquina hidraulica capaz de moler las pepas
de cacao en una pasta, lo que favorecid a la elaboracién del chocolate en

considerables cantidades (Patifio, 2002).

1828: En Holanda, el quimico Coenraad van Houten ingenia un método para
la extraccion de la manteca de cacao que permitiria también extraer el polvo de
cacao, con lo que se logra hacer el chocolate mas uniforme y representaba un

menor costo de produccion (Arosemena, 1992).

1847: Se sugiere por primera vez en Inglaterra, gracias a la creatividad de la

casa Fry, el chocolate en forma sélida (Doutre-Roussel, 2007).

1879: En Suiza, el chocolate hecho de avellanas antecede el origen del

chocolate con leche, el cual fue creado por Daniel Peter y Enrique Nestlé.
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Rodolphe Lindt crea simultaneamente el chocolate fundible (Doutre-Roussel,
2007).

1893: En Estados Unidos, el chocolatero Milton Hershey descubre el
ingrediente de produccidon de chocolate en una Exposicion Universal llevada a
cabo en Chicago y gracias a esto, decide comenzar con la produccion de
chocolate con la inauguracion de una fabrica en Pensilvania (Doutre-Roussel,
2007).

2.3.3 Situacion actual en el Ecuador

Sin duda alguna, la chocolateria gourmet durante los Ultimos afios ha
demostrado un gran dinamismo a través de un progreso en los procesos de
produccion, interés en la tecnologia, empaques llamativos y sobretodo la
inclusion de nueva materia prima, con el fin de responder directamente a las
nuevas tendencias de consumo del mercado. Es por esto que, el chocolate actual
es un producto elaborado con ingredientes especificos que brindan beneficios
para la salud (Yuh, 2014), tales como vitaminas, minerales, proteinas, asi como

también ingredientes que ofrecen energia.

En Ecuador existen aproximadamente 25 empresas que exportan chocolate
como producto terminado derivado del cacao, encargadas de colocar la oferta del
pais en el extranjero, sin embargo de estas, solo cerca de unas ocho empresas
concentran casi el 90 % de los envios totales al extranjero (Federacion

Ecuatoriana de Exportadores, 2014).

La produccién de chocolate en Ecuador se encuentra en un periodo en el que
se aplican nuevos procedimientos e innovacion en la preparacion de tabletas, a
través de los cuales combinan cada vez méas cantidad de cacao fino de aroma
con frutos y especies, como banana, aji, hierbabuena, jengibre, entre otros
(Pacari, 2014).
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2.4 Analisis del macro entorno
2.4.1 Aspectos Politicos
Cambio en la Matriz Productiva

El actual Gobierno quiere evolucionar el modelo de industrializacion existente
de la economia del pais, para que con esto, se pueda alcanzar una inclusion
estratégica que reducira la vulnerabilidad del pais, eliminara las desigualdades y
disefiara un nuevo esquema de distribucién de la riqueza (Secretaria Nacional de
Planificacion y Desarrollo SENPLADES, 2012).

La produccion de chocolate es una de las industrias priorizadas, dado que de
la materia prima, el cacao, se obtiene un producto procesado destinado al
consumo humano. Las industrias priorizadas seran las encargadas de hacer
posible la transformacion de la matriz productiva del pais, puesto que permitiran
el desarrollo de objetivos establecidos y metas especificas del Plan Nacional del
Buen Vivir, las cuales podran ser medibles individualmente de acuerdo al tipo de

industria estratégica que se pretende desarrollar.

Grafico 2: Exportaciones primarias en porcentaje del total de las ventas
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Elaboracion: Secretaria Nacional de Planificacion y Desarrollo
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Préstamos promovidos por el Gobierno

El Gobierno, por medio de instituciones financieras publicas, otorga
préstamos a pequefias y medianas empresas que tienen en mente proyectos
innovadores, para impulsar el cambio de la matriz productiva alineado al Plan

Nacional del Buen Vivir.

La Corporaciéon Financiera Nacional es una banca que promueve el desarrollo
de los sectores estratégicos de Ecuador. Esta institucion, desde sus inicios, se
ha encargado de servir al sector productivo con un enfoque a las pequefias
empresa o fabricas, por medio de asistencia técnica, programas de capacitacion,

y convenios para el fomento productivo (Corporaciéon Financiera Nacional).

Dentro de las colocaciones de los fondos de la Corporacion Financiera
Nacional, se encuentra un rubro para el financiamiento productivo, el cual esta
destinado para personas naturales o juridicas que requieran préstamos para
activos fijos, capital de trabajo y asistencia técnica.

Tabla 4: Financiamiento Productivo

Linea de Crédito Financiamiento Productivo

« Activo fijo: Incluye financiacidn de terrenos, bienes muebles e inmuebles y construccion.
« (Capital de trabajo: excluyendo gastos no operativos.
Destino + Asistencia técnica
« Financiamiento de obligaciones (activos fijos y/o capital de trabajo) cartera CFM o cartera

propia.
Beneficiario + Persona natural o juridica privada, o mixta legalmente establecida en el pais.
Monto « Hasta UsSD 20000.000

« Activo fijo: 10 afios
Plazo + Capital de trabajo: 3 afios
« Asistencia técnica: 2 afios

Fuente: Corporacion Financiera Nacional

Elaboracion: Corporaciéon Financiera Nacional
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Tratados y Acuerdos Comerciales

Ecuador, por medio del Ministerio de Comercio Exterior, cerré con la Unién
Europea un tratado comercial de mayor peso que los veintiocho que este bloque
econdmico tiene suscrito con paises vecinos (Ministerio de Comercio Exterior,
2014). Este tratado se lo ha adaptado a los planes de desarrollo que tiene el pais,
por lo cual se ha dado preferencia a los principales productos ecuatorianos que
se exportan hacia la Union Europea. Algunos de estos son: camarén, banano,
conservas de atun, cacao, flores, aceites o extractos, café, té, jugos de fruta,
conservas de legumbres, productos de madera, productos de pesca, frutas,

brécoli, coliflor y chocolates.

Grafico 3: Principales productos ecuatorianos importados por la Unidon Europea
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Elaboracion: Los autores
Sin este acuerdo, cualquier sector agricola ecuatoriano antes mencionado
puede llegar a perder competitividad de precios en el mercado europeo, quien es
el principal importador de productos no petroleros (Centro de Comercio
Internacional , 2014).
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Por otra parte, los principales productos que se importan al pais desde la
Union Europea tienen un mayor grado de industrializacién. Estos son:
combustibles, maquinaria, productos farmacéuticos, equipos electronicos,

vehiculos, productos quimicos, fertilizantes, plastico, papel, entre otros.

Gréfico 4: Principales productos de la Unién Europea importados por Ecuador
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Elaboracion: Los autores

El acuerdo se espera que entre en vigencia en el 2016, con el cual permitira
la entrada de productos a la Union Europea con una preferencia arancelaria
menor a la que tienen estipulada en la actualidad los principales productos.
Adicionalmente, la venta de productos agricolas ecuatorianos y de productos
gue se creen en la transformacion de la matriz productiva, tendran un rapido

acceso al mercado europeo, debido a que estos no gravaran aranceles.
2.4.2 Aspectos Econdmicos
Sueldos

Para el trimestre correspondiente de mayo a julio del presente afo, el sueldo
nominal promedio se ha mantenido en USD 396,51. Sin embargo, el indice real

promedio de los sueldos es menor al sueldo basico establecido, el mismo que
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solo alcanza entre USD 160,30 a USD 161,12, donde el mes de julio representa

el menor valor para este trimestre.

Gréfico 5: Sueldos en Ecuador del trimestre Mayo-Julio del 2014
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Fuente: Banco Central del Ecuador

Elaboracion: Los autores

Inflacion

Para el andlisis de la inflacion se considerara la inflacion al consumidor y al

productor de un periodo de enero a junio del afio 2014.

La inflacion al consumidor, también conocida como indice de Precios al
Consumidor (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2004), es un indicador
gue calcula los cambios de los precios en un determinado tiempo que, para el
mes de junio del afio 2014, se ubico en 3,67 %, mayor al 3,41 % registrado en el
mes de mayo del mismo afio. Se puede observar en el gréfico 6 que la inflacion
se ha elevado desde el inicio del afio, situacién ocasionada por la alza en los
precios de bienes y servicios.
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Gréafico 6: Inflaciéon al consumidor
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Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos.

Elaboracion: Los autores

Por otra parte, el indice de Precios al Productor mide los cambios de los
precios de la materia prima (Instituto Nacional de Estadisticas y Censo, 2014). A
diferencia de la inflacion al consumidor, el indice de Precios al Productor para el
mes de mayo a junio bajo de 3,3 % a 2,57 %.

Gréafico 7: Inflacién al Productor
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Elaboracion: Los autores
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Producto Interno Bruto

En el afio 2012 el Producto Interno Bruto total de Ecuador alcanzé una cifra
de USD 63672,63.

Por otro lado, el Producto Interno Bruto de la industria manufacturera ha tenido
un crecimiento que alcanza los USD 7389,03. Se puede observar en el gréfico 8,
gue el Producto Interno Bruto de la industria manufacturera tiene una tendencia

creciente con el paso de los afos, ya que para el afio 2006 era de USD 5835,4.

Gréafico 8: Producto Interno Bruto
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Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos.
Elaboracion: Los autores

Tasas de Interés

El proyecto requiere de financiamiento externo a la empresa, por esta razén
se analizaran las tasas de interés referenciales del sector financiero ecuatoriano.
Las tasas de interés referenciales se han mantenido desde octubre del afio 2011,
tanto la pasiva como la activa; por consiguiente, el margen financiero tampoco ha

cambiado.
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La tasa pasiva referencial, que se puede observar en el grafico 9 como series
2, se ha mantenido en un 4,5 % hasta junio 2013. Por otro lado, la tasa activa
referencial, representada en el grafico como series 1, se ubicé en 8,2 % para este

mismo mes. Por ultimo, el margen financiero de las tasas referenciales para este
periodo fue del 3,6 %.

Gréafico 9: Tasas de interés referenciales
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Fuente: Informe Financiero del Banco Bolivariano

Elaboracion: Departamento Financiero del Banco Bolivariano

Asimismo, en el gréfico 10 se muestran las tasas activas efectivas maximas
por segmento de mercado, las mismas que fueron constantes desde junio del
2010 hasta junio del 2013. Para el segmento corporativo, la tasa activa maxima
durante el mismo periodo 2010 - 2013 fue de 11,3 %.
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Grafico 10: Tasas Activas Efectivas Maximas por Segmento

G0 -
50 4 F\*
4
“ H_\v—o—«\
- ——————
a0 Jo* s \ 333
o8, b+t
255
20
16.3
% 11.8
10 4 e T T T T T T T e e 13
93
0 T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T
55 8 8 38 8 38 g 8g e e e e - T oz Ty 2o
o oL = o L e o L & = L = = = = 5 5 =
s § =" 3 8 =" 3 3= "8 8§ =" 8 3 =" 8 8 = "
a o o o a o
§ 8 g 8 $ & s & s 8 s 8
—— Corporativo = Empresarial PYMES
Consumo —=—\ivienda —e—Microcrédito Acumulacion Ampliada
—+— Microcrédito Acumulacién Simple Microcrédito de Subsistencia Consumo Minorista

Fuente: Informe Financiero del Banco Bolivariano

Elaboracion: Departamento Financiero del Banco Bolivariano
2.4.3 Aspectos Socio-culturales

Rango de edades

De acuerdo al censo provincial que se realizé en el afio 2010, el rango de
edad que predomina en la provincia del Guayas es el de 10 a 14 afios, el mismo
gue equivale al 10,2 % de la poblacion total. En el anterior censo realizado en el
afio 2001, este rango de edad represent6 10,1% que, si bien es cierto no deja de

ser uno de los mas altos, no supera al rango de 0 a 4 afios y de 5 a 9 que fueron
los mas representativos con 10,3 % cada uno.

El rango de 95 y més afios se mantiene en ambos censos como el mas bajo,
con 0,3 % en el 2001y 0,1 % en el 2010.
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Tabla 5: Rango de edad de los habitantes del Guayas

De 95 y mas afios 9.743 0,3% 2281 0,1%
De 90 a 94 afos 11.995 0,4% 5712 0,2%
De 85 a 89anfos 17.350 0,5% 13.655 0,4%
De 80 a 84 afos 25477 0,8% 25924 0,7%
De 75a79afos 37.182 1,1% 37.219 1,0%
De 70 a 74 afos 51.412 1,6% 53.901 1,5%
De 65 a 69 afos 45.703 1,4% 56.752 1,6%
De 60 a 64 afos 94.293 2,8% 118.685 3,3%
De 55 a 59 afos 91.994 2,8% 138.010 3,8%
De 50 a 54 afos 130.270 3,9% 166.684 4,6%
De 45 a 49afos 158.124 4,8% 204.345 5,6%
De 40 a 44 afios 200728 6,1% 220.145 6,0%
De 35 a 39 anos 999,555 6,9% 249779 6,9%
De 30 a 34 afos 9255 503 7.7% 289.594 7,.9%
De 25 a 29 afos 276.926 84% 307.034 8,4%
De 20 a 24 anos 336.609 10,2% 321.308 8,8%
De 15 a 19 afios 321.456 9,7% 338370 9,3%
De 10a 14 afos 332561 10,1% 373,51 10,2%
De 5 a 9 anos 341.476 10,3% 362.896 10,0%
De 0 a 4 anos 340.587 10,3% 359.678 9,9%

Total 3.309.034 100,0% 3.645.483 100,0%

Fuente: Resultados del Censo Provincial del Guayas del afio 2010

Elaboracion: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos
Crecimiento Poblacional

Para el analisis del crecimiento poblacional del Guayas se tomara como
referencia desde el censo realizado en el afio 1950 hasta el ultimo censo del
2010.

La provincia del Guayas ha tenido un gran crecimiento poblacional durante
este periodo de tiempo. En el afio 2010 hubo 3645483 habitantes, cantidad que
representa 6 veces mas que la del afio 1950 que solamente existieron 582144

habitantes.
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Grafico 11: Crecimiento Poblacional de la ciudad del Guayas
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Fuente: Resultados del Censo Provincial del Guayas del afio 2010

Elaboracion: Los autores
Poblacion Econémicamente Activa

La estructura de la poblacion total de la provincia del Guayas esta dividida en
tres: Poblacién en Edad para Trabajar, Poblacion Econémicamente Inactiva y la

Poblacién Econdmicamente Activa.

Tanto en hombres como en mujeres, la clase que representa la mayoria de la
poblacién es la Poblacion en Edad para Trabajar, en la que se toma como
referencia la poblacién que a partir de 10 afios de edad. Esta categoria tiene
1473968 mujeres y 1448941 hombres.

El nimero de personas pertenecientes a la Poblacion Econdémicamente
Inactiva es mayor para las mujeres en comparacion con los hombres, ya que
existen 956372 mujeres y 456225 hombres.

En la Poblacibn Econdmicamente Activa del Guayas predominan los

hombres, debido a que existen 992716 hombres y 517596 mujeres. Se puede
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concluir que existen mas hombres que tienen trabajo que mujeres, dentro del

rango de edad entre 10 afios 0 mas.
Grafico 12: Estructura de la Poblacion Econémicamente Activa del Guayas
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Fuente: Resultados del Censo Provincial del Guayas del afio 2010

Elaboracion: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos
Desempleo y Subempleo

El desempleo incluye a las personas que estan en edad para trabajar pero no
lo hacen. Por otra parte, subempleo difiere del desempleo porque las personas
gue pertenecen a esta categoria trabajan, mas no en las condiciones adecuadas
(Mata, 2011).

La tasa de subempleo complementa a las del empleo y desempleo, debido a
gue no es suficiente con medir la tasa de desempleo para determinar el mercado
de trabajo (Mata, 2011).

De acuerdo al Instituto Nacional de Estadisticas y Censo, la tasa de
subempleo alcanzé un 41,25 % en el mes de junio del 2014, la cual dentro de un

periodo comprendido entre el 2008 al 2014 tiene una tendencia decreciente.

Por otro lado, la tasa de desempleo para junio del 2014 fue 5,71 %, la cual

presenta también una tendencia decreciente para el mismo periodo.
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Grafico 13: Tasa de Desempleo y Subempleo 2008-2014
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Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos.

Elaboracion: Los autores
2.4.4 Aspectos Tecnolégicos

Analfabetismo Digital

El analfabetismo digital es un problema encontrado en una sociedad que
muestra falta de comprension de bienes informaticos con alta tecnologia (Lizama
& Farias, 2003).

Se tomara como referencia este dato debido a que una de las estrategias para
promocionar el producto sera a través del sitio web y redes sociales. De acuerdo
al grafico 14, el medio informatico mas utilizado en el afio 2010 por los habitantes
de la provincia del Guayas fue el teléfono celular, lo cual ubicé a la computadora

en segundo lugar con un 25 % y al internet en tercer lugar con 21 %.
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Gréfico 14: Personas que utilizaron dispositivos

Dispositivos informéticos

m Teléfono Celular
® Computadora

@ Internet

*Personas de 10 afios y

maés que en los Ultimos 6

meses previos al censo
utilizaron estos dispositivos

Fuente: Resultados del Censo Provincial del Guayas del afio 2010

Elaboracion: Los autores
Nuevas invenciones y desarrollo de maquinaria

Actualmente, los productores de chocolate gourmet se inclinan por utilizar
maquinaria para el moldeo que cuente con alta tecnologia pero que represente
un bajo consumo energético, para que permita elaborar un producto con mayor

valor agregado.

En el Ecuador ya se pueden encontrar en las fabricas de chocolate, maquinas
modernas de moldeo y de empaque. Nestlé es una de las empresas que cuenta
con estas maquinarias con tecnologia europea, la misma que permite
perfeccionar la produccién del chocolate nacional e incrementar la oferta del

producto en el mercado (Vicepresidencia de la Republica, 2014).

Estas propuestas de innovacién son las que contribuirdn con el cambio de
matriz productiva, dado que al tener acceso a nuevas tecnologias se podra
fortalecer la industria de chocolate del pais y por consiguiente, la promocion de

productos ecuatorianos y el desarrollo de la mano de obra nacional.
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2.4.5 Aspectos Ecologicos y Naturales

El clima en los paises que pasan por la franja central del mundo es
generalmente célido. A pesar de Ecuador estar ubicado en la mitad del mundo
su clima no es estable, por el contrario, lo hace mas vulnerable de experimentar
todo tipo de climas. La temperatura del pais va desde calor excesivo en la Costa
hasta extremos de frio en las montafias de la Sierra. La costa del Ecuador
presenta un clima tropical, donde la temperatura oscila de 22 a 26°C. Esta region
tiene un periodo marcado de lluvia, el cual ocurre entre diciembre a mayo
(Stornaiolo, 1999). Estos factores climaticos son muy importantes, puesto que el

cacao no soporta climas por debajo de los 21° C (Urquhart, 1961).
Los elementos determinantes para cultivar cacao son:

o Temperatura: El cultivo del cacao debe realizarse en un area donde la
temperatura sea mayor a 21° C.

o Lluvia: Un exceso de lluvia puede ocasionar estancamiento de agua, y
por consiguiente, asfixia de las raices de la planta que provoca la
muerte en muy poco tiempo (Urquhart, 1961). Ademas, en los huertos
puede ocurrir una proliferacion de hongos (Ordéfiez, 2014).

o Humedad: El buen crecimiento del cacao depende de un grado de
humedad equilibrado. Un grado alto de humedad, al igual que la lluvia,
provoca asfixia o propagacion de hongos. En contraste, un nivel bajo
de humedad apresura la pérdida de la planta por transpiracion
(Urquhart, 1961).

o Sombra: La luz es el componente mas importante en el cultivo del
cacao (Urquhart, 1961). El objetivo de la sombra es disminuir la
cantidad de radiacion que obtiene la planta, ademas protege a la planta
de vientos fuertes que pueden causar dafios y en las primeras etapas
del cultivo, disminuye la actividad hasta que éstas consigan un buen

desarrollo.
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2.4.6 Aspectos Legales

Proyecto de Ley para el Fortalecimiento y Optimizacién del Sector Societario

y Bursatil

Esta ley se aprobo el 13 de marzo del presente afio, con 100 votos a favor por
parte de la Asamblea Nacional, pero fue publicada en el Registro Oficial en mayo.
El Proyecto de Ley Orgéanica para el Fortalecimiento y Optimizacion del Sector
Societario y Bursatil tiene como objetivo renovar las fuentes de financiamiento y
ofrecer alternativas de mayor seguridad. Ademas agilitar y simplificar las
gestiones con un numero reducido de burocracia, que actualmente se presenta

al realizar los tramites (Asamblea Nacional, 2013).

Asimismo, este proyecto de ley propone modificaciones a la Ley de
Compaifiias. La reforma mas importante dentro de éste involucra el cambio al
objeto social de una empresa, el mismo que solo debera comprender una
actividad empresarial principal, en la cual se podran incorporar varias fases o
etapas de la misma actividad, pero éstas deberan complementarse o estar
vinculadas entre ellas (Camara de Industrias y Produccion, 2013). La
Superintendencia de Compafiias y Valores serd la institucién a cargo de controlar

y vigilar que las empresas cumplan con esta reforma.
Identidad ecuatoriana en productos propios

Un producto tiene denominacion de origen, cuando éste cuenta con algun
signo representativo que lo vuelve Gnico en el mundo. En el caso de Ecuador, el
cacao arriba fue uno de los primeros productos en obtener esta denominacion de
origen, al igual que el café de Galapagos y los sombreros de Montecristi (IEPI,
2014).
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La denominacién de origen del cacao arriba es favorable para este proyecto
debido a que, ademas de autenticar al producto como ecuatoriano, se lo

identificara como un producto Unico de calidad.

El Instituto Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual es la entidad encargada
de la promocion de estos productos que, de acuerdo a la Ley de Propiedad
Intelectual, son parte del departamento de Propiedad Industrial. Este Instituto
difunde las denominaciones de origen como un incentivo a los productores
nacionales a través de medios de comunicacion masivos. Esta promocion genera
el desarrollo doméstico de los productos protegidos por una denominacion de
origen, puesto que al generar valor agregado se establecerd un precio superior
en el mercado (IEPI, 2014).

2.5 Andlisis del micro entorno
2.5.1 Rivalidad entre competidores

Dentro las ferias de chocolate que se llevan a cabo internacionalmente, la
palabra Ecuador suele estar presente en alguno de los empaques de chocolates
producidos por compafias grandes. Esto se debe a que la calidad del cacao
ecuatoriano se ha transformado en una insignia internacional, con lo que ha
estimulado a varias empresas ecuatorianas para que disefien su marca

individual.

La industria ecuatoriana de chocolate fino es relativamente nueva, dado a que
la demanda mundial por el chocolate nacional empezo a hacerse evidente desde
aproximadamente 10 afios atras. Existen alrededor de 25 empresas que exportan
el chocolate fino de aroma, dentro de las cuales constan Pacari, Caoni, Republica
del Cacao, Chchukululu, Hoja Verde Gourmet, Kallari, Choco Art, Valdivia, entre

otras (Federacion Ecuatoriana de Exportadores, 2014).
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Principales competidores directos:
Chchukululu

Esta fabrica es una de las primeras empresas en incursionar en el mercado
de chocolate. Fue fundada en el aflo 2005 con la finalidad de que empresas los
utilicen como souvenir para ser obsequiado a sus clientes exclusivos y asimismo,

para ser presentados en ferias de chocolate.

Actualmente es comercializado con el nombre de Chchukululu, considerado
como uno de los principales chocolates elaborados en el Ecuador. Esta empresa
comercializa barras de chocolate con una concentracion de 60 % de chocolate

oscuro.

Cabe destacar que Chchukululu es una de las empresas que ha tenido mayor
aceptacion en tiendas internacionales especializadas en chocolateria gourmet,

principalmente en Estados Unidos y Europa.
Pacari

Pacari, que significa naturaleza en quechua, es otra de las empresas pioneras
en el pais, ademas de ser en la actualidad la marca mas distintiva de chocolate

oscuro, fino y de aroma que se comercializa dentro y fuera de Ecuador.

Esta empresa, perteneciente a Santiago Peralta (Pacari, 2014), comenzé con
grandes concentraciones de aproximadamente 54 % de cacao fino y de aroma
por barra, pero poco a poco lo ha diversificado afiadiéndole otros olores como el
de paja toquilla, flores, frutas y varias especies, lo que hecho que Pacari gane

espacio en el mercado internacional.

Pacari exporta aproximadamente a 21 paises, entre los que se destacan:

Suiza, Bélgica, Holanda, Italia y Francia.
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Asimismo en mercados potenciales que se encuentran en desarrollo como:
Dubai, Republica Checa y Eslovaquia, ademds, de la misma forma ha logrado

gue se consuma en todo el Ecuador (Pacari, 2014).
Hoja Verde Gourmet

Hoja Verde Gourmet, es un productor de chocolate fino ecuatoriano que inicié
sus operaciones 15 afios atras, como un complemento a los regalos que se

ofertaban en el negocio de floreria.

Se introdujeron al mercado internacional de Estados Unidos y rapidamente se
esparcieron hacia otros paises de los que cabe mencionar a Holanda, Francia,
Alemania, Canada, Chile y por supuesto, también ha logrado posicionarse dentro
de Ecuador (Hoja Verde Gourmet, 2014).

Hoja Verde produce y comercializa productos naturales como: chocolate fino,
café arabigo y bombones rellenos. Los chocolates tienen una concentracion de
cacao de 58, 72, 80 y 100 %.

Caoni

Caoni es uno de los chocolates ecuatorianos que por su calidad ha recibido
reconocimientos por parte de la Sociedad Ecuatoriana de Catadores
Profesionales (Caoni, 2012). EI nombre del producto nace por el motivo de que

es un rio que atraviesa al Puerto Quito, en la provincia del Pichincha.

Los chocolates llevan el nombre de las provincias ecuatorianas de donde
proviene la mayor parte del cacao, estas son: Los Rios, Esmeraldas y Manabi,
con una concentracion del 55 % y 77%. Ademas, ofertan chocolates con otros
insumos como el café, maracuya, macadamia, entre otros. La barra de chocolate

Esmeraldas con 77 % de concentracion de cacao fino y de aroma fue el
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galardonado como La Barra Dorada en el afio 2012 en el concurso Ecuador
Chocolate Awards® (Caoni, 2012).

Republica del Cacao

Republica del Cacao es una de las marcas que se ha posicionado en el
mercado desde el 2007, afio en que comercializdé las primeras barras de
chocolate en una de las principales ferias de golosina llevada a cabo en
Alemania, lo cual impacté a los paises productores de chocolate como Francia y

Suiza.

Republica del Cacao es parte de la dulceria Confiteca, la cual oferta tres tipos
de chocolate con diferente porcentaje de concentracién del cacao: El Oro 67 %,
Manabi 75 % y Los Rios 75 % (Republica del Cacao, 2014).

Con el fin de asegurar la calidad de los productos, la empresa establecio
alianzas con aproximadamente 1800 productores de cacao de diferentes

provincias.
Kallari

Kallari es una asociacion de agricultores y artesanos amazonicos que inicio
en el afio 1997. La creacion de esta marca ha beneficiado a méas de 800 familias
pertenecientes a esta comunidad, las cuales han podido satisfacer sus

necesidades sin tener que vender sus tierras o talar sus bosques (Kallari, 2014).

La linea de productos de Kallari esta compuesta por barras de chocolate
oscuro y chocolates mezclados con otros ingredientes. Las barras de chocolate
vienen en presentaciones que van de acuerdo a la concentracion de cacao, éstas
pueden ser de 70 %, 75 % y 85 %. Las otras barras de la linea artesanal son

mezcladas con ingredientes como: canela, aji, jengibre, entre otros.

® Concurso nacional donde se premian los mejores chocolates hechos en Ecuador.
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2.5.2 Amenazas de sustitutos

Tal como se explico anteriormente, en el Ecuador se cultivan dos clases de
cacao: el cacao comun y el cacao fino de aroma. Este ultimo no tiene sustituto

perfecto dado a que no se puede igualar su aroma floral.

El cacao es el ingrediente principal para la fabricacion de chocolate, a causa
de esto las industrias chocolateras dependen de la produccién de granos de
cacao de fino de aroma, es por esta razén que algunas fabricas de chocolate

prefieren utilizar sustitutos para la elaboracién de un chocolate comun.

Como este proyecto esta enfocado en elaborar un chocolate gourmet su
principal ingrediente es el cacao arriba, el mismo que no tiene sustituto que

reemplace su sabor y aroma unico.

En cuanto al chocolate, existen sustitutos con caracteristicas similares pero
gue no poseen mas de un 10 % de cacao. Las marcas ecuatorianas mas
importantes que tienen caracteristicas similares son: Manicho, Galak, Crunch y
Superior. En cuanto a marcas extranjeras que se pueden encontrar en Ecuador

son: Hershey’s, M&M’s, Twix, Milky Way, Snickers.
2.5.3 Fuerza negociadora de clientes

Los consumidores de chocolates finos tienen poco poder de negociacién se
debe esto a que la oferta de este tipo de chocolate es relativamente baja en el
pais. Para los ecuatorianos, el chocolate mas popular ain es el que contiene
leche y poco cacao solido, tal como acontece en los paises vecinos. A pesar de
esto, en el pais durante los ultimos afos se han desarrollado marcas de chocolate

fino que han aumentado la oferta en el mercado doméstico.

Adicionalmente, la tendencia social por cuidar la salud ha aumentado el
consumo de productos sanos. Esta tendencia es visible en el mercado donde el

cuidado de la salud y del medio ambiente son factores claves al momento de
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efectuar una compra. El chocolate fino se relaciona con bajo contenido de aztcar

y el uso de especies con alto contenido de polifenol'? (Barberan, 2003).

Dentro de los supermercados ecuatorianos se confirma la tendencia de
innovar sabores. Hoy en dia se destaca el uso de cacao fino de aroma para
producir localmente chocolate de exportacion, este ha sido la mayor innovacion

en los ultimos arfios.

Otra tendencia actual dentro del mercado ecuatoriano de chocolate es el
consumo de chocolate mezclado con otros productos, es decir, el chocolate con
especias, licores, frutas, frutos secos e inclusive se han comercializado pepas de
cacao cubiertas de chocolate fino, con lo que se consigue crear un producto
innovador mediante la combinacién de la materia prima en su primera etapa, con
el producto terminado (Pacari, 2014). Esta tendencia tiene un fuerte crecimiento
y genera un cambio en las preferencias hacia el chocolate fino por parte del

consumidor.
2.5.4 Fuerzanegociadora de proveedores

En el sector de cacao comun, el poder de negociacion es bajo debido a que
el precio es basado en lo que se establece en el mercado mundial (INO, 2014).
Por otra parte, el cacao fino y de aroma tiene poder de negociacion alto ya que
este tipo de cacao que, al ser considerado como un bien de lujo, no tiene sustituto

perfecto.

En el caso de Naturisa S.A, se tiene la materia prima para la fabricacion del
chocolate gourmet, lo que genera una ventaja competitiva ante los competidores

guienes dependen de los proveedores de este ingrediente.

Los granos de cacao cosechados en la hacienda La Chola seran llevados a

la empresa Cafiesa S.A, la cual sera el proveedor del servicio de transformacion

10 Tipo de antioxidante.
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de estos granos a semielaborados. Cafiesa S.A. va a tener un poder de
negociacion mayor que los proveedores de cacao en su primera fase, ya que los
productos que proporcionan ya han pasado por un proceso adicional de

transformacion.

Adicionalmente, se necesitan proveedores de otros insumos los cuales son:
lecitina de soya, azUcar y vainilla, quienes tendran un poder de negociacion no
tan elevado porque existen muchos ofertantes en el mercado para este tipo de

productos.
2.5.5 Ingreso potencial de nuevos competidores

Como se ha hecho mencion anteriormente, el chocolate gourmet pertenece a
un nicho de mercado de alta exclusividad y especializacion, con caracteristicas
Gnicas en términos de oferta y demanda, ademas de estar a la vanguardia en

sabores y disefios.

No obstante, este mercado presenta barreras de entrada de las cuales cabe

sefalar:

o Inversion requerida: La industria del chocolate requiere un alto
financiamiento a causa de los altos costos de la maquinaria, razén por la
cual sera necesario buscar una fuente de financiamiento ajena a la
empresa, en este caso de un préstamo por medio de la Corporacion
Financiera Nacional que en la actualidad es una institucion comprometida
con los emprendedores y tienen la mision de impulsar la transformacion
de la matriz productiva.

o Economias de escala: Las empresas existentes que tienen una capacidad
de produccion alta gozan de economias de escala y estas ya tienen
establecidos precios en el mercado, lo que representa una barrera de

entrada para este proyecto al ser un producto nuevo.
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o Cadena de distribucion: Al ser el chocolate gourmet un producto
especializado y destinado a un segmento de la poblacion con un mayor
nivel de ingresos, se necesitara también una cadena de distribucion
especializada. Sin embargo, el consumo de este tipo productos se
encuentra en crecimiento y por consiguiente, el de los canales de

distribucion.
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Capitulo Ill: Propuesta de intervencién

3.1 Antecedentes de la propuesta

Naturisa S.A, perteneciente al sefior Francisco José Sold Medina, es una
empresa que comenzo en el afio 1987 solamente con produccion de camaron,
pero con el esfuerzo de sus accionistas ha logrado estar en constante crecimiento
a través de la dedicacion, investigacion y trabajo duro, que como resultado de los
esfuerzos combinados en el afio 2008, Naturisa pudo crecer alrededor de 3200

hectareas de superficie de tierra y produccion de 12 millones de libras.

En la actualidad no solo es uno de los productores mayoritarios de piscinas
de camaron, sino que también han podido expandirse a otras areas relacionadas

con la industria del camarén, como:

o Sociedad Nacional de Galdpagos SONGA: Compaiia dedicada al
empacado del camaroén para la venta en el mercado internacional.

o SeaQuest: Produce un tipo especifico de camardén denominado Nauplii a
través de seleccidon genética.

o LarviQuest: Produce larva de alta calidad.

o Hacienda La Chola: Su objetivo principal es producir y exportar granos

de cacao, mango y limon.

Esta ultima empez6 sus operaciones en el afio 1995 en una zona semiarida
gue formaba parte de un bosque tropical de la provincia de Santa Elena, pero
dej6 de ser un bosque después de que sus arboles fueron cortados, lo que causo

gue estas tierras se vuelvan improductivas.

La hacienda La Chola fue la pionera en tener plantaciones de cacao en esta
area semiarida. Esta localizada a 70 kilbmetros de la ciudad de Guayaquil, cerca
del pueblo de Cerecita, esta tiene 1100 hectareas dedicadas en su mayoria al

cultivo de cacao.
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Adicionalmente, el sefior Sola cuenta con otras empresas que seran puestas

a disposicion de este proyecto a manera de alianza estratégica. Estas son:

o Norlop Thompson Asociados: Realizacion de campafias de
comercializacion y otros servicios de publicidad dirigidos a atraer y
retener clientes, ademas de promocién de productos, comercializacion,

publicidad directa por correo y asesoramiento en marketing.

3.2 Descripcién del negocio

El negocio a desarrollar se enfocara en la fabricacion, comercializacion y
distribucion de chocolate considerado como un producto nutritivo, hecho con
mano de obra calificada y materia prima ecuatoriana de calidad, destinado al
consumo de personas pertenecientes a la clase media, media-alta y alta de la

ciudad de Guayaquil.
3.3 Ubicacién y especificaciones de la planta

La planta estara ubicada en el solar 20 de la manzana Al perteneciente al
sector industrial Las Brisas, situada en el km. 7,5 de la via Duran — Tambo en la

provincia del Guayas.

Tabla 6: Linderos del terreno segun plano

Area total del terreno: 10000 m2
Norte Solar 21 Con 200 metros
Sur Solar 19 Con 200 metros
Este Calle Vehicular Con 50 metros
Oeste Rio Guayas Con 50 metros

Fuente: Gobierno Auténomo Descentralizado Municipal del Cantén Duran

Elaboracion: Los autores
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El terreno cuenta con un area de aproximadamente 10000 metros cuadrados,
en forma rectangular, en el cual se realizaran edificaciones de oficinas, de

produccion y de embarque.

En la primera edificacion se construiran alrededor de 7 oficinas, bafos,

comedor y un cuarto de archivos.

En el galpdn para la produccién habra 6 areas aproximadamente, las cuales
estaran divididas de acuerdo al orden del proceso, estas son: mezclado, refinado,
conchado, envasado, refrigeracion y empaque.

Ademas, se construird un laboratorio, cuartos para controles eléctricos,
repuestos, reservorio de combustible, tres bodegas para materia prima,
productos semielaborados y productos terminados. Igualmente se asignara un

area amplia destinada para el despacho de los productos terminados.

Para el transito de los vehiculos dentro de las instalaciones, se dividiran las
vias en dos: una para carros pesados y otra para carros livianos, por esta razon
habran dos garitas al entrar a la empresa para mantener un mejor control y orden

del personal, los visitantes, proveedores y distribuidores.
3.4 Organigrama

En linea directa, las decisiones seran tomadas por la Presidencia y Gerencia
General, bajo el asesoramiento del personal calificado, conformado por los
siguientes departamentos: Recursos Humanos, Comercializacion y Marketing,
Compras, Produccion y Control de Calidad, Chocolateria, Automatizacion y

Mantenimiento.

A continuacion, se presentara el organigrama de la fabrica de chocolate de
Naturisa S.A.:
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Gréfico 15: Organigrama de la division industrial de Naturisa S.A

Presidencia ‘
Gerente
fGest_ién n General -
Financieray Asistente de|
Contable Gerencia
|
J;;E’H(:_'e Jefe de ggocromara%r Jefe de produccion
Lo comercializacién y - insuPnos y control de calidad
marketing
Supervisor de
Mensajero Analista de Bodega area
marketing y .
ventas Supervisor de
control de
calidad
Vendedores Analista de
calidad
Auxiliar de
limpieza

Elaboracion: Los autores

3.5 Plan estratégico

3.5.1 Misién

Elaborar y comercializar, dentro de la ciudad de Guayaquil, chocolate gourmet
de alta calidad, tomando ventaja de poseer en nuestro pais el cacao fino de
aroma y con esto, satisfacer los paladares mas exigentes que al mismo tiempo
aprovecharan los beneficios de un chocolate 100 % ecuatoriano.

3.5.2 Vision

Posicionar la marca del chocolate gourmet en el mercado nacional,
consolidandose como una de las marcas preferidas por los ecuatorianos

manteniendo la eficiencia a través de procesos que estén a la vanguardia de los
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cambios tecnoldgicos, que permitirdn abarcar una mayor demanda nacional y en

un futuro, poder exportar el producto hacia otros mercados.
3.5.3 Analisis FODA
3.5.3.1 Fortalezas

o Materia prima de alta calidad: el cacao fino y de aroma.

o Plantaciones de cacao propias.

o Experiencia de mas de 20 afios en el sector cacaotero.

o Recursos adicionales que los accionistas poseen como agencia de

publicidad y logistica.
3.5.3.2 Oportunidades

o Alianzas estratégicas con otros supermercados o gasolineras.

o Avances tecnologicos que conllevan a economias de escala.

o A largo plazo se puede comercializar el producto a otras ciudades dentro
y fuera del pais.

o Diversificar la linea del producto.

o Incentivo del Gobierno al consumo de productos nacionales.

o Tendencia alta por consumir alimentos sanos.

o Tratados comerciales con otros bloques economicos.
3.5.3.3 Debilidades

o El producto esta en una etapa de introduccién al mercado.

o Alto nivel de salinidad en las plantaciones debido a la proximidad del mar.
o Falta de personal especializado en chocolateria.

o Escasa tradicion industrial.

o Dependencia externa para el procesamiento del producto.
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3.5.3.4 Amenazas

o Fuerte competencia directa como Pacari, Caoni y Republica del Cacao.

o Precio volétil del cacao.

o Fenodmenos climaticos como El Nifio.

o Las plantaciones de la materia prima pueden contraer alguna enfermedad

como la escoba de bruja o una plaga de insectos como los chinches.
3.6 Aspectos Legales
Tipo de sociedad: Sociedad Andnima
Razon Social: Naturisa
R.U.C: 0990844208001
Domicilio legal: Calle Colombia #101 y la Ria

Establecimientos adicionales de Naturisa S.A.:

Tabla 7: Establecimientos adicionales

Nombre Hectareas Area ag_]ricola Ubicacién Estado
002 INDUCAM 760 Camaron Guayaquil / Isla Escalante Abierto
003 MARCAFI 633 Camaron Guayaquil / Isla Puna Cerrado
004 | ROBLEMAR 383 Camaron Guayaquil / Isla Puna Abierto
005 | BONANZA 297 Camaron Guayaquil / Isla Puna Cerrado
006 | LA CHOLA 1100 Cacal‘i’r;]”é‘:‘”go' Guayaquil / Viaala Costa  Abierto
007 | NATURISA 1426 Camaron Guayaquil / Av. Las Esclusas  Abierto

Fuente: Superintendencia de Compafiias

Elaboracion: Los autores

Objeto social:

Naturisa S.A se dedica, en términos generales, a la explotacion agricola de
acuerdo a estas dos actividades:
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A0321.02 - Explotacion de criaderos de camarones y criaderos de larvas

de camaron.
A0127.02 — Explotacion de cultivos de cacao en todas sus fases.

Se dedicara a la explotacion de larvas de camar6n y otras especies
bioacuaticas mediante la instalacion de laboratorios de piscinas, a su extraccion
y comercializacion; actividad pesquera en todas sus fases: captura, extraccion,
etc.; el desarrollo y explotacién agricola, en todas sus fases; el cultivo de cacao,

industrializacion y comercializacion en todas sus fases.
Accionistas

Naturisa S.A. tiene tres accionistas. El accionista mayoritario es el sefior
Francisco Sola Medina, quien tiene 5024179 acciones. Seguido por Ricardo Sola
Tanca, quien tiene 424909. Y por ultimo el sefior Julio Cesar Rumbea

Campozano, quien es el accionista minoritario con 1 accion.

Tabla 8: Accionistas de Naturisa S.A

Nombres Capital Tipo de inversién
Rumbea Campozano Julio Cesar 1,00 Nacional
Sold Medina Francisco José 5024179,00 Nacional
Sola Tanca Ricardo 424909,00 Nacional

Fuente: Superintendencia de Compafiias

Elaboracion: Los autores

3.7 Procesos de produccién
3.7.1 Cultivo del cacao

El primer paso para el cultivo de la planta de cacao comienza en el huerto,

donde se colocan las semillas en fundas que contienen tierra de sembrado.
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Al primer brote se decide si es que se injertard por yema o por varetall y se
realiza el injerto. Una vez que haya alcanzado el segundo o tercer brote, la planta
esta apta para ser sembrada y se tomara en cuenta que se debe cultivar por

encima del injerto para evitar la proliferacion de hongos causados por la lluvia.

La planta sera llevada al lugar de sembrado y esta tardara alrededor de 3 0 4

afos en dar fruto. Se deberan realizar controles y riego al cultivo periddicamente.

Grafico 16: Proceso de cultivo del cacao
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Fuente: Hacienda La Chola

Elaboracion: Los autores

3.7.2 Cosechay tratamiento del cacao

El primer paso para la cosecha del cacao es la recoleccion del fruto. Por lo
general, las haciendas designan cierta cantidad de hectareas a un supervisor
especifico encargado de controlar la calidad del producto y darle el trato

necesario a la plantacion donde implica la poda, fertilizacion y cosecha.

Cada supervisor tiene bajo su control un numero determinado de
colaboradores quienes tienen la responsabilidad de recoger el fruto cada quince
dias, con un promedio de capacidad de produccién de 50 a 80 quintales por

hectarea de cacao hibrido y 45 quintales de cacao nacional (Ordo6fiez, 2014).

1 Tipo de injerto mas utilizado por la facilidad del proceso.
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Imagen 7: Agrupacion en mallas de las pepas de cacao

Fuente: Hacienda La Chola

Foto tomada por los autores en la visita a la hacienda

Una vez que se corta el fruto de la planta, se lo parte por la mitad y se colocan
las pepas de cacao sin la pulpa en tachos para su posterior agrupacion y
transportacion en mallas hacia los patios de fermentacion, como se pudo
observar en la imagen 7. Cabe recalcar que la cascara del cacao se la desecha

en el mismo lugar ya que sirve de abono para el suelo.

Las mallas que contienen las pepas de cacao se esparcen en los patios de
cemento para que estén expuestos al sol durante un lapso de 5 dias, proceso

que se conoce como fermentacion.

Imagen 8: Patios con granos de cacao

Fuente: Hacienda La Chola

Foto tomada por los autores en la visita a la hacienda
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Posteriormente los granos ya fermentados pasan a una maquina de secado,
la cual genera fuego a través de un sistema de gas. Por ultimo, se las agrupan

en sacos de un quintal de contenido para distribuirlas a los proveedores.

Gréfico 17: Diagrama del proceso de cosecha de las mazorcas de cacao
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Fuente: Hacienda La Chola

Elaborado por: Los autores

3.7.3 Producciéon de los semielaborados a base de cacao

El proceso para conseguir productos semielaborados a base de cacao
comienza con la seleccion de los granos de excelente calidad, los cuales son
llevados por los proveedores a la procesadora. Al llegar la materia prima a la
planta, se toma una muestra del grano de forma aleatoria para ser llevada
posteriormente al laboratorio en donde se determinar4, con un corte
perpendicular, el nivel de humedad y PH*?. Una vez que se ha comprobado la
calidad del cacao, es pesado y cargado en la tolva de limpieza.

A continuacion, se separan de las semillas los objetos como piedras y ramas
para poder proceder al area de secado. Este proceso lleva alrededor de 15

minutos donde los granos son llevados a temperaturas de 80° C para la liberaciéon

12 Medida que determina la alcalinidad o acidez de una sustancia.
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de aroma; después los granos pasan a una tolva donde gradualmente se les lleva
a una temperatura entre 40° C a 45° C (Gomez A. , 2014).

El siguiente paso es el descascarillado que se lo realiza por medio de aire y
vibracion, luego se trasladan los granos mediante una tuberia aérea hacia la tolva
dosificadora que los divide a 3 pre-molinos, los cuales reducen el tamafio de los
granos a 6 milimetros. Aqui los granos se llevan parcialmente a un tamafio de

300 micras?s.

Hasta este momento el grano cambia de calificacion a licor de cacao grueso
dada su apariencia liquida y condensada, éste se lo pasara a un tanque donde
sera almacenado para su posterior traslado hacia refinadores que reduciran
hasta 20 micras y lograran adquirir una apariencia mas liquida similar al chocolate
derretido.

Imagen 9: Descascarillado de los granos

Fuente: Cafiesa S.A

Foto tomada por los autores en la visita a la planta

El paso que viene a continuacién es la esterilizacion, el cual consiste en
incrementar la temperatura del licor de cacao hasta 45 °C para eliminar bacterias
y cualquier organismo patogeno para la salud (Gémez A. , 2014).

13 Millonésima parte de un metro.
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El licor esterilizado de cacao es movido hacia un tanque donde se divide la
produccioén en dos tipos: una para la elaboracién del licor de cacao en kibbled4
y otra para producir manteca y polvo de cacao. El licor para kibbled se traslada a
un tanel de enfriamiento donde se congela para ser partido en trozos, éste se
empaca en fundas de plastico y a su vez en fundas de papel kraft!® en sacos de
21 kilos.

Imagen 10: Empaqguetado del licor de cacao en kibbled

Fuente: Cafiesa S.A

Foto tomada por los autores en la visita a la planta

El licor de cacao que no fue destinado al area de kibbled pasa a ser prensado
mediante presion. Este proceso se lo realiza en una camara multiple donde un
piston presiona el licor de cacao para dividir en una manteca liquida muy similar
a la mantequilla, la otra parte restante es sélida y se la denomina torta de cacao

que contiene cacao puroy 12 % de manteca de cacao (Gomez A. , 2014).

4 Licor de cacao sélido en trozos.
15 Tipo de papel grueso de color café.
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Imagen 11: Prensado del licor de cacao

Fuente: Cafiesa S.A
Foto tomada por los autores en la visita a la planta

Para que la manteca de cacao sea extraida de la prensa, se la lleva a un
tanque de almacenamiento donde pasa por un filtro prensa, el cual la bombea
para hacerla mas consistente. Este proceso se lo realiza con la finalidad de que
la manteca adquiera la propiedad de solidificarse a temperaturas ambientes que
tienen los chocolates de calidad, que hace que no se derrita facilmente al
ambiente.

De ahi se lleva la manteca a un tunel de enfriamiento que cristaliza la manteca
haciéndola mas densa. La manteca también se divide en 2 tipos que son: la
manteca natural de cacao y la manteca desodorizada, esta Ultima tiene un
proceso de desodorizacion adicional que le retira cualquier olor.
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Imagen 12: Tunel de enfriamiento de la manteca

Fuente: Cafiesa S.A

Foto tomada por los autores en la visita a la planta

3.7.4 Formulacién del chocolate

Tabla 9: Férmula del chocolate

Derivados del cacao

Producto Porcentaje
Licor de cacao 58,5 %
Manteca de cacao 6,5 %
Total cacao 65 %
Otros ingredientes
Producto Porcentaje
Azucar 34,8 %
Lecitina de soya 0,18 %
Vainilla 0,02%
Total otros ingredientes 35%
Total derivados del cacao y otros 100 %

Fuente: Cafiesa S.A.

Elaboracion: Los autores
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3.7.5 Proceso de produccion del chocolate

La linea de produccion de chocolate que se desea implementar dispondré de
la maquinaria necesaria para este efecto. Para la elaboracion del chocolate, se
requiere utilizar los derivados del cacao que surten del proceso descrito

anteriormente.

Una vez que se obtiene el licor y la manteca de cacao, se mezclan con la
azucar impalpable. Estos pasan a la bomba y molino de refinacion, el cual
consiste en depurar las imperfecciones que pueden afectar la consistencia y

contextura del chocolate.

Posteriormente, se procede al proceso de conchado donde se mezcla la
masa obtenida con la vainilla y lecitina de soya. Durante varias horas, se mueve
esta mezcla de forma continua a temperaturas que oscilan entre los 50 y 80
grados. En este proceso, se desarrollardn las caracteristicas arométicas del
chocolate.

Cuando la masa esté homogénea y haya sido revisada por los supervisores
de calidad, pasa de la concha a la bomba de envasado, donde se distribuye el

chocolate liquido en los moldes que tienen forma de barra.

Para evitar que el chocolate se derrita, serd temperado a 31 °C y a partir de
este momento, se tiene que mantener esta temperatura en los procesos

posteriores.

Luego, pasa a un cuarto de refrigeracion el cual mantiene la misma
temperatura de 31 °C, donde el chocolate liquido ubicado en los moldes pasara
a solidificarse, y se transformara en una barra de chocolate, lista para ser

empaquetada y consumida por el cliente.
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Grafico 18: Proceso completo de produccién del chocolate
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Fuente: Cafiesa S.A

Elaboracion: Los autores

3.7.6 Procedimiento para almacenamiento y distribucién de chocolates

Cualquier tipo de chocolate, como producto terminado, deberd ser
almacenado en lugares ventilados y frescos, con temperaturas que no excedan

los 24 0 25° C y con una humedad promedio de maximo 65 %.
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Para el posterior traslado del producto hacia los distribuidores, se debera
realizar solamente en camiones cubiertos con el fin de que el chocolate esté

protegido contra el sol y altas temperaturas.

Una vez que el chocolate llega al distribuidor, estos deberan almacenar el
producto en un lugar o percha donde haya sombra y sea un ambiente ventilado

y fresco.

De no cumplirse con las temperaturas aptas para el almacenamiento del
chocolate, es decir, si se lo mantiene demasiado tiempo en algun lugar con alta
humedad y temperatura, ocasionara que se funda la manteca de cacao que
contiene lo que provocara un fenomeno llamado Fat Bloom, el cual hace que
migren particulas de grasa hacia la superficie del producto y apareceran unas
manchas blancas que hara que el chocolate tenga un aspecto dafiado o viejo
(Lonchampt & Hartel, 2004).

Es esta la razén por la cual, todos los tipos de chocolate deberan ser tratados
desde su almacenamiento hasta el consumidor final, de forma en que este
producto se conserve en lugares frescos en la sombra o refrigerados para evitar
en todo instante que estén expuestos a elevadas temperaturas en lugares

considerados como no aptos.
3.7.7 Control de calidad

El control de calidad del chocolate comienza desde el tratamiento de la
materia prima en su fase inicial, donde en el huerto se comprueba que no exista

alguna proliferacion de hongos.

En la siguiente etapa, los granos de cacao son inspeccionados aleatoriamente
y llevados al laboratorio para comprobar el porcentaje de humedad y nivel de PH,
accion que certifica la calidad de la materia prima para la posterior elaboracion
de los productos semielaborados.

76



Para controlar la calidad en el dltimo proceso de transformacion, el jefe de
control de calidad se encargara de realizar inspecciones en cada paso
semanalmente, con la que podra constatar que los estandares de calidad se
cumplan. Ademas, catara el producto terminado de forma aleatoria y comprobara

la calidad del chocolate y empaque.
3.7.7.1 Certificado de calidad INEN

El producto terminado contara con el sello de calidad INEN para respaldar su
calidad, el cual se lo solicitar4d al Director Ejecutivo del Instituto Nacional

Ecuatoriano de Normalizacion.

Para la obtencién de este Certificado de Conformidad con el Sello de Calidad
INEN, realizaran una evaluacion inicial de la fabrica para comprobar la existencia
de un laboratorio de control de calidad y la documentacion pertinente de la
maquinaria, marca del producto e inspecciones (Instituto Nacional Ecuatoriano

de Normalizacién, 2014).
3.7.8 Magquinariay equipo requerido

Para la elaboracion del chocolate, se requeriran alrededor de 17 maquinarias
para las secciones de mezcla, conchado y envasado.

Las cantidades de cada maquina que se detallan a continuacion:

Tabla 10: Maquinaria Requerida para Elaboracién de Chocolate

Nombre de la maquina Cantidad Seccion
Mezclador horizontal 2 Mezcla
Bomba de Refinacion 1 Mezcla

Tanque de almacenamiento de licor 1 Mezcla
Bomba de Alimentacion de concha 1 Conchado
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Molino Refinador de concha 1 Conchado
Tanque de Almacenamiento de Manteca de Cacao 1 Mezcla
Tolva Alimentadora 3 Mezcla

Refinadores de bolas 1 Conchado

Bomba de envasado 1 Envasado

Sistema de refrigeracién 1 Envasado

Bomba de Recirculacion 1 Conchado

Bandas transportadoras de tunel 1 Envasado

Tanel de gotas 1 Envasado

Maquina de Envasado 1 Envasado

Fuente: Cafiesa S.A.

Elaboracion: Los autores

3.7.9 Requerimiento de mano de obra para la planta

La mano de obra directa la representan los 8 operarios encargados de la
recepcion, pesaje, control de maquinaria, empaque, inventario y

almacenamiento.
3.7.10 Capacidad de produccion de la planta

La chocolateria producira mas de 60000 barras de chocolate de 50 gramos
mensualmente, las cuales seran repartidas el 95 % a nuestros proveedores
principales como son los supermercados y gasolineras, mientras que el 5 %

restante sera distribuido en la hacienda La Chola.

A medida que la empresa se expanda a otras ciudades del pais, y después
de unos afos internacionalmente, se podra aumentar la capacidad de produccion
en 250000 barras mensuales, con la finalidad de reducir costos y aumentar los

ingresos mensuales y anuales de la empresa.
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3.7.11 Abastecimiento de materias primas
Cacao

El cacao fino de aroma sera obtenido directamente de la hacienda La Chola,
perteneciente a Naturisa S.A, en la cual se han cultivado mas de 150 hectéreas.
Para la produccion de mas de 60000 barras de 50 gramas se necesitara

mensualmente diez toneladas de granos de cacao.
Licor y manteca de cacao

Los granos de cacao obtenidos en la hacienda seran entregados a la empresa
Cafiesa S.A, quien sera el proveedor del servicio de transformacién del grano de

cacao a producto semielaborado.

Para la produccién de las 66000 barras de chocolate, se requieren 1950 kilos
de licor de cacao en forma de kibbled y 217 kilos de manteca de cacao. Se
destinaran diez toneladas de granos de cacao para la obtencién de los productos
semielaborados, donde de cada tonelada de granos de cacao se obtendré el 85

% de licor de cacao (Gomez A. , 2014).
Azucar impalpable

El proveedor de azlucar impalpable sera el Ingenio San Carlos, al cual se le
comprara mensualmente 1160 kilos para la produccion de diez toneladas de

chocolate.
3.7.12 Abastecimiento de insumos
Emulsionante

Generalmente, todo tipo de chocolate contiene alguna variedad de

emulsionante!®. En la elaboracion de este chocolate se utilizara la lecitina de soya

16 Agente que ayuda la mezcla de dos o mas sustancias.
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fluida, con la que se lograra facilitar la mezcla de elementos liquidos, ademas de
conservar las propiedades del cacao y de mejorar la contextura. Este

emulsionante se lo adquirira a la compariia Solvesa S.A. por kilos.
Saborizante

Para la elaboracion del chocolate se necesitara de un saborizante. El mas
utilizado es la vainillina, el cual es la version sintética de la vainilla usada para
tapar los malos olores del grano de cacao y reducir costos. Sin embargo, se usara
la esencia de la vainilla real debido a que es un chocolate gourmet. El proveedor

de este insumo sera Levapan S.A.
3.7.13 Abastecimiento de materiales para el empaque

Las cajas impresas para empacar el chocolate seran realizadas por la
empresa Artes Gréaficas Senefelder, quienes las elaboraran en cartulina maule!’
con reverso blanco. Ademds, se solicitardn envases elaborados con carton

corrugado de mayor resistencia tipo mostrador o expositor para supermercados.

Para el empaque interior del chocolate, se utilizard empaques laminados

impresos proveidos por Plastlit S.A.
3.8 Investigacion de mercado y analisis
3.8.1 Encuesta

Con el fin de conocer los gustos y preferencias del consumidor final, se realizo
una encuesta en la ciudad de Guayaquil a 385 personas, hombres y mujeres, de
clase social media, media-alta y alta entre un rango de edad de 15 a 60 afios.

El cuestionario incluyé nueve preguntas cerradas, dentro de las cuales se

consulté sobre el consumo de chocolate, frecuencia de compra, aspectos

17 Tipo de cartulina utilizada cominmente en la elaboracién de envases y estuches para perfumerias,
cosmeéticos, productos farmacéuticos y alimentos.
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determinantes en la compra, conocimiento de marcas ecuatorianas de chocolate
gourmet existentes en el mercado, posibilidad de compra de un nuevo chocolate,

precio, ingredientes adicionales y puntos de venta.
3.8.1.1 Tabulacién y anélisis

Sexo

Tabla 11: Sexo de los entrevistados

Sexo Respuestas
Hombres 189
Mujeres 196

Total 385

Fuente: Encuesta

Elaboracion: Los autores

La poblacion de la ciudad de Guayaquil estd compuesta por un 51 % de
mujeres y 49 % de hombres. Para la encuesta, se tomo en cuenta la muestra de

la poblacion que fue 385, por esto se encuestd a 189 hombres y 196 mujeres.

Gréafico 19: Sexo

®mHombres
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Fuente: Encuesta

Elaboracion: Los autores
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Rango de Edad

Tabla 12: Edades de los entrevistados

Rango de Edad Cantidad
De 15 a 19 afios 27
De 20 a 24 afos 186
De 25 a 29 afios 62
De 30 a 34 afios 38
De 35 a 39 afios 19
De 40 a 44 afos 17
De 45 a 49 afos 18
De 50 a 54 afos 8
De 55 a 60 afios 10
Total 385

Fuente: Encuesta
Elaboracion: Los autores
De las 385 encuestas efectuadas, el 48 % de éstas representan a personas
con edades de 20 a 24 afos, seguidas por personas que tienen entre 25 a 29
anos, las cuales representan el 16 % de la muestra. El rango de edad minoritario

fue de 55 a 60 afos con el 3 %.

Grafico 20: Rango de Edad
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Fuente: Encuesta

Elaboracion: Los autores
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Pregunta 1

o ¢Consume usted chocolate? (Si su respuesta es negativa, pase a la
pregunta numero 5)

Tabla 13: Resultados de la pregunta 1

Opciones Cantidad
Si 373
No 12
Total 385

Fuente: Encuesta

Elaboracion: Los autores
Del total de 385 personas encuestadas, 373 respondieron que si consumen
chocolate, cantidad que representa el 97 % de la muestra. Por otra parte, la
minoria de 12 personas dijeron que no consumen chocolate. Este resultado es
favorable para el proyecto, debido a que afirma la demanda que tiene el chocolate

en el mercado ecuatoriano.

Grafico 21: Resultado de la pregunta 1
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Fuente: Encuesta

Elaboracion: Los autores
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Pregunta 2

o ¢Con qué frecuencia compra chocolate?

Tabla 14: Resultados de la pregunta 2

Opciones Cantidad
No responde esta pregunta 12
Una vez a la semana 171
Una vez al mes 127
Varias veces a la semana 75
Total 385

Fuente: Encuesta

Elaboracion: Los autores

En esta segunda pregunta, se consultd a las personas que respondieron
afirmativamente en la pregunta anterior, la frecuencia con la que compran
chocolate.

El 44 % de la muestra de la poblaciéon respondié que consume chocolate una
vez a la semana, porcentaje que equivale a 171 encuestados. Mientras que el 33
% respondié que consume este producto una vez al mes y solamente el 20 %,
qgue representa la minoria, lo consume varias veces a la semana. Para esta
pregunta no se consideraron las 12 personas que respondieron que no consumen

chocolate.

En resumen, se puede decir que a pesar del chocolate tener aceptacion entre

la muestra, el grado de frecuencia de compra es medio.
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Gréfico 22: Resultado de la pregunta 2
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Fuente: Encuesta

Elaboracion: Los autores
Pregunta 3

o ¢Cual o cuales aspectos considera usted importantes al momento de

comprar un chocolate?

Tabla 15: Resultados de la pregunta 3

Opciones Cantidad
Empaque 15
No responde esta pregunta 12
Origen del producto 8
Precio 43
Sabor 162
Tamafo 1
Precio y tamafio 1
Origen del producto y tamafio 1
Sabor y empaque 8
Sabor y origen del producto 22
Sabor y precio 28
Sabor y tamafio 15
Sabor, empaque y origen del producto 3
Sabor, empaque y tamafio 10
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Sabor, origen del producto y tamafio 8
Sabor, precio y empaque 2
Sabor, precio y origen del producto 11
Sabor, precio y tamafio 27
Sabor, precio, empaque y origen del producto 2
Sabor, precio, empaque y tamafio 1
Sabor, precio, empaque, origen del producto y tamafio 5
Total 385

Fuente: Encuesta

Elaboracion: Los autores

En la tercera pregunta tampoco se consideraron las 12 personas que
respondieron que no consumen chocolate. En esta pregunta se pudieron
seleccionar varias alternativas que se consideren importantes al momento de
realizar la compra. La opcion mas escogida fue el sabor, con un resultado del 50
%. EI 50 % restante se divide en: 20 % en la opcion precio, 11 % en tamafio, 10
% en origen del producto y finalmente, el empaque con 7 %. Este resultado es
clave para la elaboracién del chocolate, ya que por medio de éste, se determina

que el factor al que hay que ponerle mas énfasis es el sabor.

Gréfico 23: Resultado de la pregunta 3
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Fuente: Encuesta

Elaboracion: Los autores
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Pregunta 4

o ¢Cual de estas marcas ecuatorianas de chocolates gourmet conoce?

Tabla 16: Resultados de la pregunta 4

Opciones Cantidad
Caoni 11
Kallari 25
Pacari 69
Republica del Cacao 97
Ninguna 106
Caoni y Republica del Cacao 6
Kallari y Republica del Cacao
Pacari y Caoni 6
Pacari, Caoni y Republica del Cacao 11
Pacari y Kallari 1
Pacari, Kallari y Caoni 2
Pacari, Kallari, Caoni y Republica del Cacao 9
Pacari, Kallari y Republica del Cacao 1
Pacari y Republica del Cacao 39
Total 385

Fuente: Encuesta

Elaboracion: Los autores
La cuarta pregunta corresponde a las marcas ecuatorianas de chocolate
gourmet existentes en el mercado, donde se puede demostrar que la marca
Republica del Cacao es la mas conocida por la muestra de la poblacion.
Republica del Cacao obtuvo un resultado que representa el 33 %, el cual
constituye a la opcién mas escogida por los encuestados. En segundo lugar se
encuentra Pacari, con un 28 %. En esta pregunta también se dio la alternativa de

responder que no se conoce ninguna de las marcas mencionadas, la cual fue la
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tercera opcion mas seleccionada con un 22 %, seguida por Caoni y Kallari, con
9 % y 8 % respectivamente.

Se puede determinar que el mayor competidor, en términos de
posicionamiento en el mercado, es Republica del Cacao. Ademas, la falta de

conocimiento de marcas ecuatorianas en el mercado aun esta presente.

Grafico 24: Resultado de la pregunta 4

ECaoni mKallari @Pacari ERepublica del Cacao mENinguna

Fuente: Encuesta

Elaboracion: Los autores

Pregunta 5

o ¢Estaria usted dispuesto a comprar una nueva marca ecuatoriana de
chocolate gourmet? (Si la respuesta es negativa, esta encuesta finalizara)
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Tabla 17: Resultados de la pregunta 5

Opciones Cantidad
Si 375
No 10
Total 385

Fuente: Encuesta

Elaboracion: Los autores

Del total de 385 encuestas realizadas, 375 personas respondieron que si, lo
cual indica que el 97 % de la muestra esta dispuesta a comprar una nueva marca
ecuatoriana de chocolate gourmet. Por otro lado, la minoria que representa el 3

%, respondioé de forma negativa ante esta propuesta, lo cual es favorable para el
proyecto.

Grafico 25: Resultado de la pregunta 5

3%

u S|

mNo

Fuente: Encuesta

Elaboracion: Los autores
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Pregunta 6

o ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por el nuevo chocolate gourmet en
barra de 50 gramos?

Tabla 18: Resultados de la pregunta 6

Opciones Cantidad
Entre USD 1,00 a USD 2,00 146
Entre USD 2,00 a USD 3,00 199
Entre USD 3,00 a USD 4,00 30
No responde esta pregunta 10
Total 385

Fuente: Encuesta

Elaboracion: Los autores

Para esta y las posteriores preguntas, no se consideraran las 10 personas que
respondieron que no estan dispuestos a comprar el nuevo producto. Las 375
personas restantes escogieron el precio, segln su conveniencia, que estan
dispuestos a pagar por una barra de chocolate gourmet de 50 gramos. La
respuesta mas escogida fue el rango entre USD 2,00 a 3,00, la cual representa
el 52 % de la muestra. En segundo lugar esta el precio entre USD 1,00 a 2,00 y
finalmente, el de USD 3,00 a 4,00.

Con este resultado, se podra tomar en consideraciéon el precio referencial
escogido por la muestra representativa de la ciudad de Guayaquil. En base a
éste, se podra establecer el precio de la barra de chocolate, sin dejar a un lado

el andlisis de los costos directos e indirectos de fabricacion.
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Grafico 26: Resultado de la pregunta 6

2%

8%

®Entre USD 1.00 a USD 2.00
mEntre USD 2.00 a USD 3.00
= Entre USD 3.00 a USD 4.00

m No responde esta pregunta

Fuente: Encuesta

Elaboracion: Los autores

Pregunta 7

o Enlabarra de 50 gramos, ¢ Qué porcentaje de concentracién de cacao le

gustaria que contenga?

Tabla 19: Resultados de la pregunta 7

Opciones Cantidad
60% 146
65% 199
70% 30
No responde esta pregunta 10
Total 385

Fuente: Encuesta

Elaboracion: Los autores

En la pregunta 7, se pone en consideracién al publico un factor determinante

para la elaboracion del nuevo chocolate, éste es el nivel de concentracion de
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cacao. La opcion més escogida fue la de 65 %, la misma que representa el 52 %
de la muestra.

Este resultado permitird determinar que la mayoria de la poblacion, opta por
consumir una barra de chocolate con una concentracion media de cacao. Es

decir, con un 65 % de cacao solido.

Por otra parte, la opcion menos votada fue la de una barra de chocolate con
70 %, lo que indica que la poblacién no gusta de consumir un chocolate muy

amargo.

Grafico 27: Resultado de la pregunta 7

2%

m60%
B 65%
m70%

E No responde esta
pregunta

Fuente: Encuesta

Elaboracion: Los autores

Pregunta 8

o ¢Con qué producto adicional le gustaria que se mezcle la nueva barra de
chocolate gourmet?
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Tabla 20: Resultados de la pregunta 8

Opciones Cantidad

Banano 46

No responde esta pregunta 10
Hierbas 24

Pepas de cacao 56

Ninguno 69

Frutos secos 130

Banano y Frutos secos 16
Banano y hierbas 1
Frutos secos y hierbas 6
Pepas de cacao y banano 4
Pepas de cacao, banano y frutos secos 6
Pepas de cacao, banano, frutos secos y hierbas 5
Pepas de cacao, banano y hierbas 2
Pepas de cacao y Frutos secos 8
Pepas de cacao, frutos secos y hierbas 2

Fuente: Encuesta
Elaboracion: Los autores
A continuacion, se puede observar que el 38 % de la poblacion se inclina por
comprar una barra de chocolate gourmet que contenga frutos secos. Por otra
parte, dentro de las categorias mencionadas, el menos propenso a ser

consumido, con un resultado del 9 %, es un chocolate con mezcla de hierbas.
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Grafico 28: Resultado de la pregunta 8

EBanano

E No responde esta pregunta
m Hierbas

®m Pepas de cacao

® Ninguno

@ Frutos secos

Fuente: Encuesta

Elaboracion: Los autores

Pregunta 9

o ¢Donde le gustaria adquirir este producto?

Tabla 21: Resultados de la pregunta 9

Opciones Cantidad
Farmacias 6
No responde esta pregunta 10
Gasolineras 27
Tiendas 42
Supermercados 87
Via Internet 2
Gasolineras y Farmacias 3
Supermercados y Farmacias 11
Supermercados, farmacias y via internet 1
Supermercados y Gasolineras 21
Supermercados, Gasolineras y farmacias 25
Supermercados, gasolineras, farmacias y via internet 2
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Supermercados y Tiendas 34
Supermercados, tiendas y farmacias 2
Supermercados, tiendas y gasolineras 31
Supermercados, tiendas, gasolineras y farmacias 53
Supermercados, tiendas, gasolineras, farmacias y via 15
internet
Supermercados, tiendas, gasolineras y via internet 1
Supermercados, tiendas y via internet 2
Supermercados y via internet 6
Tiendas y gasolineras 2
Tiendas, gasolineras y farmacias 1
Tiendas y via internet 1
Total 385

Fuente: Encuesta

Elaboracion: Los autores

De acuerdo a los resultados proyectados en la pregunta 9, la mayoria de los
consumidores, representada por el 36 % de la muestra, optan por adquirir este

producto en supermercados. Mientras que solo el 4 % se inclind por la opcion via

internet.

Gréfico 29: Resultado de la pregunta 9

4%

B Farmacias

E No responde esta pregunta
B Gasolineras

B Tiendas

B Supermercados

mVia Internet

Fuente: Encuesta

Elaboracion: Los autores
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3.8.2 Entrevistas

Se realizaron entrevistas que fueron de gran ayuda para el desarrollo de este
proyecto. Primero, se entrevistd al ingeniero agronomo Roberto Mollison, quien
en la actualidad es el gerente general de la division agricola de Naturisa S.A.
ademas de ser el Vicepresidente de la Asociacion de Productores de Cacao Fino
de Aroma. Esta entrevista se llevo a cabo en la hacienda La Chola, donde
Roberto relata brevemente la historia del cacao de la regibn amazoénica de
América del Sur y explica las diferencias entre el cacao de Madagascar,
Venezuela, Colombia y Ecuador, donde destaca la superioridad en términos de
aromay sabor del cacao ecuatoriano. Asimismo, describe el estadndar de catacion
mundial para el licor de cacao, similar al del vino, el cual debe contener 55 % de

licor, 10 % de manteca y 35 % de azlcar de cafa.

Para conocer el proceso de transformacion de los granos de cacao se acudio
a la empresa Cafiesa S.A., donde se realizé una entrevista con Alvaro Gomez,
quien es el Jefe de Produccion de esta empresa. Dentro de esta entrevista, Alvaro
explica detalladamente todo el proceso desde que llega el grano a la planta hasta
la obtencién del chocolate. Ademas, ensefia como establecer los porcentajes
adecuados que una barra de chocolate gourmet debe tener de licor de cacao,

manteca de cacao, azucar, lecitina de soya y vainilla.
3.9 Demanda y Oferta
3.9.1 Demanda

La cantidad demandada de un bien va a depender del precio de éste. Para
realizar los calculos de la demanda de este proyecto se tomaran como referencia
los resultados obtenidos en la encuesta, donde la mayoria de las personas
encuestadas respondieron que consumen una barra de chocolate una vez a la
semana, es decir, cuatro barras al mes aproximadamente dentro de un rango de

precio entre USD 2,00 a 3,00. Por lo tanto, cuando el precio del producto sea
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USD 5 ddlares la cantidad demandada mensual sera O, pero cuando el precio

sea USD 2,75 la cantidad demandada mensual sera 4.

Tabla 22: Demanda del producto

Demanda
Cantidad Precio
X Y
1 0 5
2 4 2,75

Fuente: Encuesta

Elaboracion: Los autores

Se utilizara la siguiente formula para determinar la oferta:

Y-Y1=M(X-X1)
Donde:
M=(Y2-Y1+X2-X1)
Y = cantidad demandada
Y = Precio
Al reemplazar los valores se obtiene la siguiente formula:
Y-5=(2,75-5+4-0)(X—-0)
Y —5=(=2,25+4)(X—0)
Y —5=(-0,563)X
Y=-0,563X+5

Es decir que la formula de la demanda es Y = -0,563X + 5, la misma que al
igualarla con la formula de la oferta permitird hallar el valor de X y, a su vez,
encontrar el equilibrio entre la cantidad ofertada y la cantidad demandada.
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3.9.2 Oferta

Por otra parte, la cantidad ofertada de un bien también dependera del precio
de éste. El célculo de la oferta del producto se la elaborara en base al costo total
unitario estimado que es USD 1,25, es decir que, cuando el precio del producto
sea USD 1,00 la cantidad ofertada mensual sera 0 debido a que no representa
mayor ganancia para la empresa, pero cuando el precio sea USD 2,75 la cantidad

ofertada mensual sera 4.

Tabla 23: Oferta del producto

Oferta
Cantidad Precio
X Y
1 0 1
2 4 2,75

Fuente: Encuesta

Elaboracion: Los autores
Para determinar la oferta se utilizara la misma formula, que al reemplazar los
valores se obtiene:
Y-1=(275-1+4-0)(X-0)
Y—1=(-175+4)(X - 0)

Y —1=0,44X

Y=044X+1
Es decir que la formula de la demanda es Y = -0,44X + 1, la misma que al

igualarla con la formula de la demanda permitira hallar el valor de X y, a su vez,

encontrar el equilibrio entre la cantidad ofertada y la cantidad demandada.
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3.9.3 Punto de equilibrio entre Demanda y Oferta

La cantidad de equilibrio entre demanda y oferta se obtendra al igualar la
férmula obtenida para cada una. Es decir:

044X+ 1= —0,563X +5

0,44X +0,563X = 5—1

0,44X +0,563X = 5—-1
X=4

Una vez que se obtuvo el valor de la cantidad de equilibrio, es decir 4, se
procede a reemplazar la X en las férmulas de demanda y oferta. Las mismas que

guedan de la siguiente forma:
Formula de la oferta
Y=044X +1
Y =(044x4)+1
Y =2,75
Formula de la demanda
Y =-0563X+5
Y = (0,563 x4) +5
Y=275

Estos resultados confirman que el punto de equilibrio existird cuando la

cantidad sea 4 y el precio sea USD 2,75.
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Capitulo IV: Plan de Marketing

4.1 Producto

El chocolate que producira el nuevo establecimiento de Naturisa S.A se
llamara Allpa, que del kichwa se traduce al espafiol en tierra. En la cultura kichwa,
la tierra tiene una importancia simbdlica adicional, ya que no define ni representa
Unicamente a la posesion fisica de la tierra, sino que ademas a la tenencia de
una historia atavica, de lo mitico-religioso, de identidad propia y la pertenencia a
un espacio de suelo y a una nacionalidad. La tierra es de valiosa trascendencia,
puesto que concede el sustento de la vida, no solo personal sino que también
familiar y social. La afinidad del ser humano con la tierra es de respeto, amor,
equilibrio y sobretodo gratitud, por esto se desarrollan las labores agricolas con
conocimiento ceremonial (Casa de la Cultura Ecuatoriana Benjamin Carridn,
2007).

Para la elaboracion de este chocolate, se creara una formula con la que se
consiga una concentracion del 65 % de cacao y se resaltara las multiples
propiedades nutricionales que se ofreceran al consumidor, para acoplarse a las
tendencias actuales del mercado de chocolate gourmet.

4.1.1 Logotipo del chocolate

En el logotipo del chocolate se destaca el nombre del producto, es decir, Allpa.
Como se hizo mencion en el punto anterior, Allpa significa tierra para la cultura

kichwa.

Se decidi6 utilizar tonalidades de café para expresar fortaleza, energia y
naturalidad. Ademas del color blanco que representa pureza, estatus y perfeccion
(lldefonso, 2006).
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Imagen 13: Logotipo de la marca

Elaboracion: Los autores

4.1.2 Empaque del chocolate

Las barras de chocolate de 50 gramos estaran cubiertas por un plastico
laminado impreso y éstas, a su vez, seran empacadas en cajas de cartulina

maule con reverso blanco.

En la parte frontal del empaque estara especificado el nombre y logotipo de la
marca; asimismo la concentracion de cacao y peso del producto. En el reverso
de la caja se podran encontrar los ingredientes e informacién nutricional, asi

como también una breve descripcion del chocolate.
4.1.3 Beneficios del chocolate

El chocolate siempre ha sido visto como una golosina que se consume
solamente por el buen sabor y muchas veces se lo ha considerado como un
alimento dafino para la salud. Esto ocurre solamente con chocolates de mala
calidad que, mas que chocolate, es una mezcla de otros sintéticos de menor

costo.

Si partimos con el analisis de la materia prima, el cacao, podemos encontrar

varios beneficios para la salud. Como ya se ha hecho mencién anteriormente, el
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chocolate gourmet contiene en gran parte cacao puro lo que lo convierte en una

fuente de propiedades, las mismas que se detallan a continuacion:

o Flavonoides: Es un tipo de antioxidante que protege el cuerpo y el cacao

o

se encuentra en el primer puesto de la lista de alimentos con propiedades
antioxidantes, el que contiene cuatro veces mas que el té verde. Los
flavonoides que estan presentes en el cacao tienen la capacidad de
proteger la salud cardiovascular, debido a que altera varios procesos
patolégicos que intervienen en el desarrollo de alguna enfermedad
cardiovascular. Cuando se consume un chocolate que contenga desde 60
% de cacao, se disminuye la oxidacién de las lipoproteinas de baja
densidad conocidas comunmente como colesterol malo y por
consiguiente, aumenta el colesterol considerado bueno, baja la presion
arterial y mejora la funcién endotelial. Adicionalmente, los flavonoides
también combaten la tendencia a que se formen coagulos de sangre,
efecto que se conoce como antiplaquetario (Ding, Hutfless, Ding, &
Girotra, 2006).

Polifenoles: Otro tipo de antioxidante aportado por el cacao, relacionado
con la prevencion de enfermedades cardiovasculares, cerebro-vasculares,
neurodegenerativas y aparicion de algunos tipos de cancer (Barberan,
2003).

Anandamida: Es un compuesto quimico que impulsa las regiones
cerebrales responsables del placer y del proceso reflexivo. Si bien es
cierto, son los mismos receptores en los que se acopla el componente
activo de la marihuana, la concentracion de este elemento en un gramo de
chocolate es muy limitada como para lograr efectos similares a esta droga.
En todo caso lo que si causa la anandamida, es la sensacién de alegria
cuando se consume un chocolate (Ritter Sport, 2013).

Minerales: El cacao es también una fuente de magnesio, el cual es

necesario para que el cuerpo humano funcione adecuadamente al ser
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proveedor de calcio, zinc y vitaminas E, B1 y B2. Ademas tiene la facultad
de mejorar el estado de animo femenino en el periodo premenstrual. El
cacao adicionalmente tiene altas cantidades de dos minerales
transcendentales para el cuerpo: el hierro y el cromo (Beckett, 2004).

o Triptéfano: Es un tipo de aminoacido que ayuda a la fabricacion de
serotonina, un transmisor neurolégico que lleva a una sefal nerviosa que
produce felicidad, combate la depresion y reduce los niveles de ansiedad
(Arnau).

o Fibra dietética: Es un elemento importante para la nutricién sana, del cual
el cacao contiene un 6 % que se diluye en funcibn de sus otros
ingredientes. Este tipo de fibra es favorable para el movimiento intestinal
ya que estimula tanto el sistema digestivo como los intestinos (Escudero
& Gonzalez, 2006).

4.2 Precio

El precio del chocolate va a depender directamente del precio mundial de su
materia prima principal, el grano de cacao, el cual adicionalmente se convierte en
pasta de cacao, manteca y polvo de cacao para formar el chocolate; otros
ingredientes como el azlcar, vainilla y lecitina de soya también afectaran el precio
del producto final. Los precios referenciales de la materia prima estan sujetos a

la libre oferta y demanda, y son negociados en la bolsa como commaodity.

Se quiere lograr competir en el nicho de mercado de chocolate gourmet con
un precio que permita generar ganancias y que ademas, denote que es un
producto de calidad para los consumidores, ya que de esta manera le dara un
mayor valor por el simple hecho de ser un segmento de mercado poco atendido,
debido a que son personas que gustan de comer chocolates pero que cuidan su

salud.
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Los precios en el mercado ecuatoriano de los chocolates gourmet oscilan
entre USD 2,50 hasta USD 5 por la barra de 50 gramos. Se ha tomado en cuenta
los costos que se detallaran en el capitulo siguiente y los resultados de la
encuesta realizada, con lo que se concluye USD 2,75 como precio de venta al
publico con certeza de que éste, se ajustard al segmento de mercado al que se
quiere llegar.

Sin embargo, el precio puede variar de acuerdo al mercado objetivo al que se
quiera llegar. Se estableceran precios de descuento para los distribuidores
nuevos, con esto se espera incrementar la aceptacion del producto a los clientes

qgue van a adquirir el producto por primera vez.
4.3 Plaza

Al encontrarse el producto en una etapa de introduccion se considerara la
encuesta realizada con la que se obtuvo como resultado los supermercados y
gasolineras, los cuales representaran la principal plaza de distribucion del
chocolate. Se tomaran en cuenta los supermercados Yy tiendas de gasolinera de
mayor concurrencia en la ciudad de Guayaquil, estos son: Mi Comisariato,
Megamaxi, Supermaxi y tiendas “Listo” de la gasolinera Primax que estén
ubicadas en zonas de clase media, media-alta y alta, en el que siempre se

cuidara la imagen y se mantendra el producto en percha en excelente condicion.

El plan de distribucion del producto se centrara en vender de forma directa a
estos clientes mayoristas, mediante un sistema logistico con controles estrictos
gue permitira entregar y despachar el producto sin dafios en los plazos acordados

con dichos distribuidores.

Ademas, se vendera el producto directamente al consumidor final en la

hacienda La Chola donde se reciben visitas de todas partes del mundo.
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Una vez que se haya conseguido posicionar la marca en la mente del
consumidor nacional, se planea expandir la cadena de distribucion a demas

gasolineras, aeropuerto y puntos estratégicos dentro de la misma ciudad
Guayaquil.

A largo plazo, se tiene en mente llegar a comercializar el producto en otras

ciudades del pais y en tiendas especializadas del mercado internacional.

Grafico 30: Cadena de distribucion

DBOdegl‘ell dg" I «Localizada en el sector

espacho de industrial del cantén
Producto Duran.

(Chocolate)

*Supermercados como: Megamaxi
Supermaxi y Mi Comisariato.

Distribuidores *Tiendas Listo, de la gasolinera
Primax que estén ubicadas en zonas
de clase media, media-alta y alta

*Hacienda La Chola.

Consumidor  «personas de 15
Final a 60 afios.

Elaboracion: Los autores
4.4 Promocién
La estrategia de promocion del chocolate se basara principalmente en

destacar las propiedades nutricionales ademas de la excelente calidad, factores

gue haran posicionar el producto y ganar participacion en el mercado que se
desee.

Se realizar4 una alianza estratégica con la empresa Norlop Thompson

Asociados S.A, empresa perteneciente a Francisco Sola quien también es duefio
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de Naturisa S.A, para que se encargue de publicitar en diferentes medios de
difusion el producto como:

o Supermercados: Mediante degustaciones del producto ubicados
estratégicamente en los diferentes mercados de la ciudad.

o Ferias de cacao o chocolate nacionales e internacionales: Es comun que
en el pais se realicen ferias promovidas por Pro Ecuador sobre cacao y
chocolate, tal es el caso de la Cumbre Mundial del Cacao que se lleva a
cabo en el mes de agosto donde por medio de una solicitud de reserva de
stand, se puede conseguir formar parte de esta.

o Hacienda La Chola: La hacienda, donde se obtiene la materia prima, es
muy visitada tanto por ecuatorianos como por extranjeros, por lo cual es
ideal para promocionar el chocolate. Esta hacienda, que tiene mas de mil
hectareas de extension, posee un lago, un mirador y animales, lo que la
hace atractiva para personas quienes gustan de realizar actividades de
recreacion alejadas de la ciudad.

o Promocion via internet: Se implementara una pagina web donde se podra
encontrar informacion sobre el producto en términos de modo de
fabricacion, propiedades nutricionales y una breve resefia sobre la
empresa. Ademas, servicios para que el cliente pueda emitir sus
comentarios e inquietudes sobre el producto. Esta estrategia esta
destinada a jovenes y profesionales que dedican parte de sus horas
laborables al internet. Adicionalmente, se comprara espacios en redes

sociales de acceso masivo como Facebook, Instagram y Twitter.
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Capitulo V: Analisis financiero del Proyecto

5.1 Requerimientos iniciales de inversion
5.1.1 Inversién inicial requerida
5.1.1.1 Estructura del capital

El capital aportado por los socios del grupo Naturisa S.A. sera del 30 % de la
inversion del proyecto para la implementacion de la fabrica de chocolate gourmet,
el mismo que asciende a USD 432227,56, y que sera destinado a la compra de:
bienes muebles, maquinaria, materiales para la elaboracién, gastos pre

operativos y capital de trabajo para los primeros tres meses.
5.1.1.2 Condiciones del préstamo

El 70 % restante de la inversién para la implementacion de la fabrica de
chocolate gourmet, asciende a USD 1008530,98, se realizard un préstamo con
la Corporaciéon Financiera Nacional a un plazo de 10 afios de 120 periodos, y
como el monto solicitado es mayor a USD 1000000,00 la tasa interés que se

calculara al capital solicitado seréa del 8,38 %.

Este préstamo, al igual que el capital aportado por los socios, sera destinado
a la compra de: bienes muebles, maquinaria, materiales para la elaboracion,

gastos pre operativos y capital de trabajo para los primeros tres meses.
5.1.2 Inversidon de materia prima e insumos

Los bienes que se necesitan para el proceso de la elaboracion de chocolate y

los precios de éstos, son los siguientes:
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Tabla 24: Materia prima e insumos

Cacao Q. 400] $ 80.00 | $ 32,000.00
Licor de CacaoT™M 234($ 700.00 | $ 16,380.00
Manteca de Cacao TM 26| % 400.00 | $ 1,040.00
Azlicar TM 13.92| $ 2,000.00($ 27,840.00
Vainilla 468 | $ 500($ 23.40
Lecitina de Soya 7200 [ $ 400]$ 288.00
Carton de Envoltura de barra 798318| $ 0.08]% 63,865.47
Empague Laminado Impreso 798318| $ 015]% 119,747.76
$ $

Caja de Carton Masivo 7983 0.80 6,386.55

Fuente y elaboracion: Los autores

Estas cantidades y precios finales son calculadas por afio y se tiene en cuenta
gue pueden tener variaciones debido a la alta volatilidad del precio del cacao y

sus derivados.
5.2 Balance Inicial

El balance inicial para el primer afio comenzara con un valor en activos por
USD 1440758,54, en cuanto a pasivos un valor de USD 1008530,98 y por ultimo
el valor del patrimonio sera igual al capital social aportado por los socios de la

empresa que asciende a un valor de USD 432227,56.
5.3 Detalle de costos totales

El costo total que se tiene previsto para el primer afio de la implementacion
de la planta productora de chocolate, asciende a un valor de USD 638888,81,
donde se tiene como costo fijo una cuantia de USD 371317,63 que incluye los
costos de sueldos, servicios basicos, entre otros. En cuanto a los costos variables

tiene un valor de USD 267571,18 que incluye el coste de materia prima.

Cabe indicar que se ha proyectado para los préximos 10 afios que los costos
fijos y variables del proyecto aumenten en un 2,27 % cada afio, de acuerdo a la

inflacién de los productos a nivel nacional.
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Tabla 25: Detalle de costos totales

371,317.63

383,400.76

397,255.55

409,508.19

424,817.07

$ 267,571.18

$ 273,645.04

279,856.79 | $

286,209.54

$ 292,706.49

638,888.81

440,912.93

657,045.80

457,839.05

677,112.33

475,641.44

695,717.73

494,369.08

717,523.56

514,074.12

$ 299,350.93

$ 306,146.20

313,095.72 | $

320,202.99

$ 327,471.60

$ 740,263.86

$ 763,985.24

788,737.16 | $

814,572.06

$ 841,545.71

Fuente y elaboracion: Los autores

5.4 Produccién y ventas proyectadas

La cantidad que se espera producir en el afio 2015 es de 798324 barras de

chocolate de 50 gramos, con un costo unitario de USD 1,25 por barra de

chocolate producida, es decir, que anualmente se obtendrd un costo total de

produccion de USD 997532.38. Para los proximos 9 afios del proyecto se planea

incrementar las ventas y capacidad de produccion en un 8 % anual.

Tabla 26: Ventas anuales proyectadas

$2195,375.60 | §

$3,298,951.01 | $

2,424,827.48

3,562,867.09

$

$

2,618,813.67

3,847,896.46

Fuente y elaboracion: Los autores

$ 282831877

$ 415572818

$ 3,054,584.27

$ 4,488,186.43

El beneficio o Mark-up por barra es de USD 1,50, lo que quiere decir que se

obtendra una utilidad por barra de un 55 % con el precio establecido de USD

2,75, el mismo que generara anualmente ventas de USD 2195375,60 en el afio

2015. Para los proximos 9 afios se incrementard el precio del producto en un 2,27

%.
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5.5 Estado de pérdidas y ganancias

La utilidad para el afio 2015 se estima que ascienda a un valor de USD
316241,54. Se espera para los afios posteriores un aumento promedio del 16 %,

por lo que para el afio 2016 asciende a USD 391093,54.
5.6 Balance Final

El balance final proyectado para afio 2015 comenzara con un valor en activos
por USD 1689692,29 y el valor de pasivos sera de USD 941223,19. Por ultimo el
valor del patrimonio sera igual al capital social aportado por los socios, sumado

a la utilidad del ejercicio que asciende a la suma de USD 748469,10.
5.7 indices financieros
5.7.1 Punto de equilibrio

El punto de equilibrio va a ocurrir cuando los costos totales se igualen al ingreso
total, es decir, no se va a obtener ganancias ni pérdidas en éste. Para el proyecto,
se estima que el punto de equilibrio ocurrira cuando se vendan 153765 barras de

chocolate al afio, con lo que se generara un ingreso de USD 422854,96.

Gréfico 31: Punto de Equilibrio
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Fuente y elaboracion: Los autores
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5.7.1.1 VANYTIR

Para calcular la VAN y la TIR del proyecto se consider6 un periodo de 10 afios
que comprende desde el 2015 al 2024.

El flujo de la VAN es positivo, debido a que el valor actual de USD 1707447,66
es mayor a USD 1440758,54, cantidad que corresponde a la inversion realizada
en el proyecto, con lo que se concluye que el proyecto tendréa rentabilidad durante

el tiempo que se lo ha analizado.

La TIR es de 33,34 %, por consiguiente si comparamos contra las tasas de
mercado que ascienden a un 13 %, se puede confirmar que el proyecto generara

una rentabilidad mayor que la inversion en un banco.

Tabla 27: VAN, TIR, Payback y TMAR

33.34%
1,707,447.66
3.6 afios
13%

Fuente y elaboracion: Los autores

5.7.1.2 indice de Liquidez

Dentro de los indices de liquidez se calcularon dos: Liquidez corriente y
prueba acida.

La liquidez corriente indica la relacion, en términos monetarios, entre el valor
de los activos corrientes por cada délar del pasivo corriente, es decir que muestra
la capacidad de pago de la empresa a largo plazo. Como se observa en la tabla
28, en los dos primeros afios la empresa no va a ser solvente en funcién de un
resultado de 2 con un criterio de entre mayor mejor, como el resultado fue menor,
se concluye que para este periodo no es solvente. Sin embargo, para el afio 2018

la empresa empezara a ser solvente.
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La prueba acida determinard la capacidad que tiene la empresa para pagar
sus deudas a corto plazo, es por esta razdn que no se toma en cuenta el rubro
inventario. Entre mayor sea el resultado, mayor sera el nivel de activos liquidos
(Gomez E. , 2006). A diferencia de la liquidez corriente, solamente el primero afio
no seraliquida la empresa, debido a que para el afio 2016 ya presentara un indice
de 1,06, valor que es mayor a la politica de 1.

Tabla 28: indices de liquidez

Fuente y elaboracion: Los autores

5.7.1.3 indice de gestién

Una de las formas para medir la productividad de la empresa es por medio de
la rotacion de los activos totales, el cual indica cuantos de los dolares invertidos
en activos fijos por cada délar en ventas netas realizadas, donde se puede
analizar la productividad de la empresa, si es mayor a 1 el resultado de la razén
financiera, indicara mayor productividad. Para el proyecto se obtiene en durante
el periodo del afio 2015 al 2019 una cifra mayor a 1, por lo que se considera que

la empresa tiene un buen nivel de productividad.

Tabla 29: indice de gestion

Fuente y elaboracion: Los autores

5.7.1.4 Indice de Endeudamiento

Dentro de los indices de endeudamiento se calcularon dos: Nivel de

endeudamiento y el apalancamiento.
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En cuanto al nivel de endeudamiento, nos indica cuantos délares de pasivo
total representa cada dolar del activo total. Para los tres primeros afos el nivel
de endeudamiento es mayor a 0,25, por lo tanto se deduce que tiene un exceso

de inversién en activos.

Y asimismo, el apalancamiento indica el nimero de ddlares de pasivo
existentes por cada délar de capital. Entre menor sea el resultado, menor seré el
endeudamiento a corto plazo (Gémez E. , 2006). A partir del afio 2019, este
indicador serd menor a 0,25, lo que refleja que la empresa seré estable para

poder cubrir con sus obligaciones.

Tabla 30: indice de endeudamiento

Fuente y elaboracion: Los autores

5.7.1.5 indice de Rentabilidad

El indice de rendimientos sobre activos va a determinar la capacidad que tiene
la empresa para generar utilidades con los activos disponibles sobre los activos
totales (Gomez E. , 2006). Si el resultado es mayor al 20 %, significara que la
empresa es rentable y estable. En este caso, a partir del primer afio tendra

beneficios.

Tabla 31: indice de rentabilidad

Fuente y elaboracion: Los autores
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CONCLUSIONES

El nicho de mercado de chocolate gourmet en el Ecuador, aiin no ha sido
explotado en su totalidad. Existen ciertas empresas en la industria que colocan
la oferta de este tipo de chocolate en el mercado, sin embargo no cubre la

demanda insatisfecha existente en el pais.

La empresa Naturisa S.A. tiene interés en elaborar un chocolate gourmet a
partir del cacao fino de aroma que posee. Por lo que transformaran la materia
prima en un producto terminado, para de esta forma agregar valor a la cadena

de distribucion de la empresa.

El cacao ha sido considerado durante siglos como uno de los productos mas
representativos a nivel mundial y local. Asimismo, el chocolate que es un
producto originario del cacao, logré ganar aceptacion por parte de casi todas las

personas, sin distincion de edad o sexo.

De acuerdo a las encuestas realizadas en la ciudad de Guayaquil, el chocolate
gourmet tiene una aceptacion del 97 % de la muestra de poblacién.

Por ultimo, se puede comprobar la hipétesis del proyecto de implementar una
fabrica de chocolate gourmet para la empresa Naturisa S.A., debido a que se
pudo afirmar la rentabilidad por medio del andlisis financiero en donde se obtuvo

un rendimiento atractivo para los socios de esta empresa.
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RECOMENDACIONES

De llevarse a cabo este proyecto, se considera de suma importancia analizar

las siguientes recomendaciones:

o Naturisa S.A. en un futuro debe diversificar la linea del producto y realizar
mezclas de chocolate gourmet con otros ingredientes, para de esta forma,
ser mas competitivos y abarcar un mayor nimero de clientes.

o No solo enfocarse en comercializar el producto en la ciudad de Guayaquil,
sino que también a nivel nacional y en un futuro hacia nuevos mercados
internacionales. Por esta razén, se debera aumentar la capacidad de
produccion, es decir, adquirir maquinaria con una mayor productividad y
contratar mas colaboradores para el manejo de estas.

o Naturisa S.A. debe mantener su buen manejo de las plantaciones de
cacao para que se mantenga la alta calidad de la materia prima.

o Adicionalmente, la empresa debe enfocar la campafa de marketing del
producto en dar a conocer a los clientes, los beneficios que aporta el
consumir un chocolate con una mayor concentracion de cacao, para
fortalecer la tendencia que existe por el consumo de productos buenos
para la salud.

o Una vez que el producto se haya posicionado en el mercado, se podra
realizar un nuevo proyecto de inversion para la implementacion de
maquinaria que produzca productos semielaborados, para asi completar

la cadena de distribucion del cacao y derivados.
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GLOSARIO

ANECACAQOQ: La Asociacién Nacional de Exportadores de Cacao del Ecuador, es
una asociacion sin fines de lucro cuya mision es garantizar el desarrollo y

bienestar del sector exportador y productor del cacao ecuatoriano.

BALANZA DE PAGOS: Documento mediante el cual se exponen de forma
contable las transacciones realizadas entre un pais y el mundo por un periodo

especifico de tiempo.

CACAO ARRIBA: Cacao representativo ecuatoriano también llamado fino y de

aroma o cacao nacional.
CAPITAL: Total de recursos fisicos y monetarios que tiene una empresa.

CONCHADO: Parte del proceso de fabricacion del chocolate que consiste en
mezclar, de manera continua, el licor de cacao con los demas ingredientes. Esta

fase dura varias horas y la temperatura va desde los 50 a 80 grados centigrados.

DEMANDA: Cantidad de bienes o servicios que pueden ser comprados a

diferentes precios en el mercado.

DENOMINACION DE ORIGEN: Signo distintivo que posee un producto y que por

medio de este, se reconoce su procedencia.

FINANCIAMIENTO: Recurso financiero requerido para poner en practica una

actividad o negocio a través de créditos.
FORANEO: Extranjero o ajeno a un pais.

GOURMET: Se denomina gourmet a productos comestibles elaborados con
ingredientes seleccionados, buenas practicas de higiene, para ser adquirido por

alguien que guste de la calidad.
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HIBRIDO: Resultado que se obtiene de una mezcla entre dos o mas frutos de

distinta variedad o especie.

IEPI: Instituto Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual, encargado de controlar

gue se cumplan las leyes de la propiedad intelectual en Ecuador.

INFLACION: Desequilibrio presente entre la oferta y demanda de bienes y

servicios en un pais, el cual ocasionan un aumento en el nivel general de precios.
INJERTO: Método de propagacion de una especie vegetal.

KICHWA: Poblaciéon ubicada en la provincia de Pastaza del Ecuador que suma
alrededor de 20000 habitantes.

MAZORCA: Donde se crian frutos muy juntos alrededor de un eje.

ORGANOLEPTICA: Propiedades de sustancias tanto organicas como

inorganicas que pueden percibirse por medio de los sentidos.

PRODUCTO SEMIELABORADO: Materia prima que ha sufrido un proceso de
transformacién pero no ha llegado a su etapa final. Generalmente sirve como

insumo para la fabricacion de un producto.
PRO ECUADOR: Instituto de Promocion de Exportaciones e Inversiones.

VALOR AGREGADO: Caracteristica adicional y exclusiva de un producto o
servicio por la que se diferencia del resto.

VALOR FOB: Valor de exportacion que incluye el costo de transporte a la frontera

aduanera, de carga y derecho de exportacion cubierto por el comprador.
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Anexo A: Extracto Del Instructivo Societario

INSTRUCTING SOCIETARID

1.6. AUMENTOS DE CAPITAL Y OTROS ACTOS SOCIETARIOS
POSTERIORES

Requisitos:

1.6.1. Al otorgamients de la escritura pablica de cualquiera de kos actos sefialados
en 2l Art. 23 de la Ley de Companias: establecimiento de sucursal. asmento o
disminucion de capital, promoga de plazo de duracion, transformacion, fusion,
escisitn, cambio de nombre o de domicilio, convalidacidn, reactivacion de la
compania en proceso de liqguidacion y disolucion anticipada, asi como todos
los convenios ¥ resoluciones gue alteren las clausulas gue se registren y
pulbliquen. que reduzcan la duracion de la compania o excluyan a alguno de
sus miembros, deben comparecer el o los representantes legales que, en cada
caso, sefiale & estatuto respectivo.

1.6.2. S= presentara en la Supsrintendencia de Companias tres copias certificadas
de la escritura que contenga el acta de junta general en gue aparezcan las
bases de la operacion, esto es, del aumento de capital u ofro u otros actos
societarios previstos en 2l Art. 22 de la Ley de Comgafiias y la consiguients
reforma del estatuto, ya sea de acuerdo con el Art. 140 de la Ley de Compafiias,
si la sociedad es de responsabilidad Emitada. o ya de acuerdo con lo dispusesto
en el articulo 183 de |la misma Ley, si la compafiia es andnima, o en fim, de
conformidad con este Otimo articulo y =l articule 312 de la Ley de Compafiias,
si se trata de una de economia mixta.

1.6.3. 5ila compafiia que estuviers en &l caso de aumentar su capital o implementar
wn @cto cualguiera de kos sefalados en el Art. 33 de la Ley de Compafiias,
se hallare sujeta al control total de esta Superintendencia, la exactitud de los
rubros del incremento de capital sera werificada mediante una inspeccion, de
acuendo con lo dispuesto en la Resolucion Mo 83.1.1.2.011 de 27 de agosto de
1223, publicada en & R. 0. 289 de & de septiembre del mismo afo.

5i la compahiia gue aumenta el capital estuviere sometida al control parcial de
Ia Entidad. comesponde a su representante legal declarar, bajo ppramente, gque
la suscripcion e integracion del capital materia del auments son correctas. Asi
ko exige =l Art. 11 de la Resclucion citada en el pdarafo anterior.

Para la aprobacidn de todos los actos determinados en & articule 33 de la Ley
de Companiias, todas las compafiias delben estar dia en el cumplimiento de
sus obligaciones para con la Superintendencia de Compafiias (Articulos 20 y
440 de la Ley de Compafias).

1.6.4. El auments de capital suscrito dentro del monto autorizado sera resuslto por
la Junta de Accionistas, ¥ &n cuants a su tramite se estara a lo dispuesto en
&l Capitule 1l del Reglaments de Aumento del Capital Suscrite dentro del
Autorizado en las Compan ias Andnimas y de Economia Mixta contenido en la

Reschucion Mo. 89.1.1.3.06 de 2 de agosto de 10829, publicada en la R 0. 252
de 11 de kos mismos mes y ano.

1.65. 5i Iz junta general de una compania acordare modificaciones en el objeto
social, se estara a lo senalado en los numerales 1.1.5.1, 1152y 1.15.3 de
este instructivo para todo cuanto se refiera al informe previo favorable, al tener
objeto exdusivo, a capitales minimos asi como a la inversion constante en el
numeral 1.1.6.

Fuente y elaboracion: Pagina Web de la Superintendencia de Compafiias



Anexo B: Formulario RUC 01- B para Inscripcion de Establecimiento

v ORIGINAL — SRI =
REPUBLICA DEL ECUADOR INSCRIPCION ¥ ACTUALIZACION _sri.gov.ec
SERVICIO DE RENTAS INTERNAS DE LOS ESTABLECIMIENTOS DE LAS

SERVICI [IF AENTAS INTERNAS FORMULARIO RUC 01-B SOCIEDADES SECTOR PRIVADO Y PUBLICO TFUC
[Resoclucion No. NAC-DGERCGC10-00279

a2 RAZON O DENOMINACION SOCIAL
DATOS DEL ESTABLECIMIENTO

a3 NOMERE CO AL I o4 I APERTURA | EII CIERRE I EI ACTUALIZACION I EII No. ESTASLECIMIENTO

as I o ICANTC'H or IFP‘.-_==.C'}JL‘1

o8 I s IE-A.R?I:' 10 1 ML E R

1z SECCION / MANZANA 13 14 B ocue

15 JEDIFICIO O CENTRO COMERCIAL 16 = Ir\l‘

19 CAMING I 20 IREFE REMNCIA

n TELEFONO 1 2 JTELEFONO Z 23 [TELEFONG 3 I 24 I=.ﬂX

25 CELULAR . APARTADO POSTAL ar RREC E i =

DESCRIPCION ACTIVIDADES ECONOMICAS

28

23

30

31

a2

33

FECHA DE INICIO DE ACTIVIDADE! ONOMICAS FECHA DE REINICIO DN WIDADES ECONOM

“ = = - ] B ~| = k- ] o 1 =1
Mota: Declar que los datos contenidos en este formulario son = SENTACIOH
verdad 1 7
Este formulario no se aceptard con enmendaduras y tachones. s =1 I"‘*s | IEﬁ: =l

Fuente y elaboracion: Pagina Web del Servicio de Rentas Internas

FIRMA REFRESENTANTE LEGAL




Anexo C: Extracto de Actividades Financieras Negociables de la Corporacién Financiera Nacional

NORMATIVA DE LA CFN LIBRO I: NORMATIVA SOBRE OPERACIONES
ANEXO A
CONDIGION
CATEGORIA DIVISION GRUPO | CLASE DESCRIPCION Hasta 2012 Vi OBSERVACION
1.5.4.1 | Elaboracion De Producios Da Panaderia. FINAMCIABLE FINANCIAELE
154 El ig i — FINANCIAELE FINANCIAELE
154 1.5.4.3 | Elaboracion De Cacao, Chocolata v ductos Da Confiteria. FINANCIABLE FINANCIABLE |
15.4.4 | 2aboracion De Macamrones, Fideos, Alcuzeuz roductos Farnn FINANCLARL E FINANCIARLE
Similares.
DIVISION 15 1.54.9 |Elabor De Otros Productos Alimenticios N.C_P. FINANCIABLE FINANCIAELE
. . . s pit R Se financia la produccion de aloohol etilico a parir
1551 Ee[;hlacl_[_:n. gacmtijjcllagl_\l‘_ Mizﬁar?et?eglda;;ﬁ]pahghcas. tad FINAMNCIABLE FINANCIABLE de sustancias fermentadas siempre que su uso no
roduccion De ol Etilico artir De Sustancias Fermentadas. 588 para bebidas seahdiicas
155 1552 De Vinos. FINAMCIABLE NO FINANCIABLE
1553 De Bebidas Malteadas ¥ De Malta. FINAMNCIABLE NO FINANCIABLE
1554 rl?_ﬂliant;[ra:ltclm De Bebidas Mo Alcohdlicas: Embotellado De Agua FINANCIARLE FINANCIABLE
DIVISION 18 1.6.0 1.6.0.0 | Elaboracion De Producios Da Tabaco. FINAMCIABLE MO FINANCIABLE
17144 F'lap!ara.clnn E Hilatura De Fibras Textiles; Tejedura De Productos FINANCIABLE FINANCIABLE
171 Taxtiles.
1.7.1.2 | Acabado Dv Productos Textiles Por Cuenta De Tarceros FINAMCIABLE FINANCIABELE
Fabricacidn De Articules Confeccionados Con Materias Textiles,
FINANCIABLE FINANCIABLE
DIVISION 17 1.7.2.1 Excepto Prendas De Vestir.
1.7.2 1.7.2.2 | Fabricaciin De Tapices ¥ Alfombras Para Pisos. FINAMNCIABLE FINANCIABLE
1.7.2.3 | Fabricacion De Cuerdas, Cordeles, Bramantes ¥ Rades. FINAMCIABLE FINANCIAELE
1.7.2.9 |Fabricaciin De Otros Productos Taxtiles N.C.P. FiNANCIABLE FINANCIABLE
D 1.7.3 1.7.3.0 [Fabricacidn De Tejidos ¥ Articulos De Punto ¥ Ganchillo. FINANCIABLE FINAMCIABLE
DIVISION 18 1.8.1 1.8.1.0 | Fabricacion Da Prendas De Vastir, Excepto Prendas Da Piel. FINANCIABLE FINANCIAELE
182 1.8.2.0 | Adobo ¥ Tefido De Pieles; Fabricacién De Articulos De Fiel. FINANCIABLE NO FINANCIABLE
1.89.1.1 | Curtido ¥ Adobo De Cusaros. FINANCIABLE FINANCIABLE
191 Fabricacion De Malatas, Bolsos De Mano ¥ Articulos Similares ¥ AR
DIVISION 13 1812 Articulos De Talabarteria ¥ Guarnicioneria. Al GIABLE FINANCIABLE
182 1.8.2.0 | Fabricacidn De Calzada. FINANCIABLE FINANCIABLE
201 2.0.1.0 [ Asarrado ¥ Acepilladura De Madara. FINAMCIABLE FINANCIAELE
Fabricacion De Hojas De Madera Para Enchapado; Fabricacidn De
2.0.21 | Madera Terciada, Tableros Laminados, Tableros De Particulas Y FINANCIABLE FINANCIABLE
Otros Tableros ¥ Paneles.
DIVISION 20 202 2022 Fahnl:acndln De Partas ¥ Piezas Da Carpinteria Para Edificios v Fi CIABLE FINANCIABLE
Construcciones.
20.2.3 | Fabricacion De Recipientes Da Madera. FINANCIABLE FINANCIAELE
Fabricacian De Otros Productos De Madara; Fabricacion Da Articulos
FIMNANCIABLE FINANCIAELE
2024 Die Corcho Paja ¥ Matariales Trenzables.
2.1.0.1 | Fabricacion De Pasta De Papel, Papel ¥ Cartén. FINAMNCIABLE FINANCIABLE
Fabricacion De Papel ¥ Carldn Ondulado O Corrugado ¥ De Envases
DIVISION 21 210 2102 De Papel ¥ Cartan. FINAMCIABLE FINANCIAELE
2.1.0.9 | Fabricacion De Otros Articulos De Papel % Cartdn. FINANCIABLE FINANCIAELE
2.2.1.1 | Edicidon De Libros, Folletos, Partituras ¥ Otras Publicadones. FINAMCIABLE FINANCIABLE
DIVISION 22 221 2.21.2 | Edicidn Da Pariddicos, Revistas ¥ Publicaciones Periddicas. FINAMCIABLE FINANCIAELE
221.3 | Edicidn De Materiales Grabados. FINANCIABLE NO FINANCIABLE
Subtitulo I: Manual de Crédito de Primer Piso — Anexos 45

Anexo A: Actividades Financiables

Fuente y elaboracion: Corporacion Financiera Nacional



Anexo D: Avallto Del Terreno

GOBIERNO AUTONOMO DESCENTRALIZADO MUNICIPAL
DEL CANTON DURAN

PROV. DEL GUAYAS ~ ECUADOR
DEPARTAMENTO. AVALUOS Y CATASTRO

cnu'rwlcncwr;
|

El suscrito Jefe de Avalios y Catastro, Certifich: Que revisados los archivos se
verificd que el Solar 20 de la Manzana letca Al signado con el cbdigo
catastral No, 1.7.67.20.0.0,0.0.0.0 , ubicado en la LOTIZACION LAS
BRISAS.

ues LINDEROS SEGUN ELANO
NORTE SOLAR2] Con 20000 Mts.
SUR SOLAR19 —  ~  |Cpn 200.00 Mts,
ESTE CALLE VEHICULAR Chn S0.00 Mits.
OXSTE _ [RIO Chn | 5000 Mts |
[ AREA TOTAL DEL TERRENO: 10,000.00 Mts2 ]
AVALOOS
AVALUO DEL SOLAR $ 32,000.00
AVALUO DE LA CONSTRUCCION S 0.00
AVALUO MUNICIPAL $ 32,000,00

Certificado extendido: A los veintidés dias de’l mes de abril del aflo dos mil
catorce .

CSELNGEES

LCDO. ANTONTO BARCO VELASQUE
JEFE DE AVALUOS Y CATASTRO
SAC~-DF-G.ADM. 6242

Revisado por Alberto

Fuente y elaboracién: Gobierno Auténomo Municipal del Cantén Durén.



Anexo E: Plano del terreno e instalaciones

Plano del terreno

LOTE 20 - BRISAS INDUSTRIAL

CUADRO DE COORDENADAS

ESTE (X) SUR (Y)
629926.5627 9756340.5753
630102.7185 97564352808
630126.3949 9756391.2419
6299502391 97562965363
WGS 84 ZONA 17 S

UBICACION

Fuente y elaboracion: Los autores
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Plano de las instalaciones

200,00m

6 «—— &EJ

5

s -

200,00m

26
1. Garita de carros livianos 7. Entrada principal a la fabrica
2. Rejas de seguridad 8. Bogeda #1
3. Garita de carros pesados 9. Bodega #2
4. Parqueo personal y visitantes 10. Tolvas de almacenamiento
5. Oficinas 11. Mezclado
6. Via para carros pesados 12. Refinado

13. Conchado

14. Envasado

15. Refrigeracion

16. Empaque

17. Bodega Terminados
18. Area de embarque

Fuente y elaboracién: Los autores

. Cuarto de bombas y gas
. Laboratorio

. Cuarto de repuestos

. Cuarto de controles

. Muelle

. Rio Guayas

w0009



Anexo F: Distribucion de funciones y responsabilidades de los empleados
Gerente General:

o Maxima autoridad de la compaifiia.

o Tiene la facultad de asignar responsabilidades a su subordinado.

o Toma las decisiones transcendentales para la compaiiia.

o Encargado de presentar informes a la Junta de Accionistas.

o Cumple el papel de representante legal de la empresa.

o Responsable de establecer las normas y politicas de calidad de la materia
prima.

o Aprueba procedimientos que van a ser aplicados en la empresa.

o Dirige las actividades en términos generales de la empresa.
Asistente de Gerencia:

o Responsable de los archivos técnicos de la empresa.

o Encargado de la correspondencia.

o Administra los suministros de oficina.

o Cumple el papel de ser mano derecha del Gerente General.
o Capta 6rdenes del Gerente General.

o Colabora con el manejo y control de las actividades de la compaiiia.
Gestion Financiera y Contable:

o Mantiene actualizado el sistema contable de la empresa.

o Presenta analisis en forma de reportes mensuales, semestrales y anuales
al Gerente.

o Contabiliza y presupuesta transacciones con base a los reglamentos y
principios de contabilidad aceptados.

o Controla contablemente el inventario de materia prima e insumos, ademas

de los activos fijos de la empresa.



o Elabora los estados financieros al cerrar el aflo basados en los
reglamentos y principios de contabilidad aceptados.

o Lleva un registro de los movimientos en cuentas bancarias de la
compainia.

o Realiza la documentacién pertinente para los pagos a proveedores.

o Encargado de supervisar el sistema de facturacion y gestion de cobro de

las ventas.
Recursos Humanos:

o Encargado de contratar personal cuando se requiera.

o Desarrolla planes de administracion del personal para contribuir con el
desarrollo del talento humano.

o Imparte cursos de capacitacion y motivacion al personal.

o Maneja todos los temas administrativos como ndémina, descuentos,
préstamos y vacaciones de los colaboradores.

o Lleva un control de las asistencias, faltas y permisos otorgados a los

trabajadores.
Comercializacién y Marketing:

o Elabora proyecciones en base al comportamiento presente y futuro del
cliente.

o Encargado de realizar investigacion de mercado cuando se considere
necesario.

o Desarrolla los planes de promocion y comercializacion del producto.

o Maneja la cadena de distribucion del producto.

o Mantiene contacto con distribuidores.

o Disefla campafas publicitarias.

o Planifica la actividad comercial de la empresa basadas en politicas

internas.



Estudia los principales competidores.

Recolecta informacion necesaria sobre los gustos y preferencias de los
clientes.

Evalla el desempefio de los programas de abastecimiento establecidos.
Reporta el estado del stock del producto e insumos.

Determina los precios de venta.

Compras de insumos:

o Responsable del proceso de compra de materia prima e insumos.

o Realiza y administra pedidos.

o Mantiene contacto y negocia con proveedores.

o Ejecuta compras y controla la recepcion de las mismas.

o Estudialos costos de los proveedores para determinar el mas conveniente
para la empresa.

Bodega:

o Almacena la materia prima, insumos y producto terminado.

o Clasifica y ordena la materia prima e insumos.

o Controla diariamente el inventario de los productos almacenados en las
bodegas.

o Responsable del despacho de la materia prima e insumos requeridos por
la fabrica para el proceso de produccién.

o Controla el despacho de los productos durante el embarque.

Produccion y Control de Calidad:

o

o

o

Coordina con los encargados de bodega la recepcion de la materia prima
y el embarque del producto terminado.
Registra diariamente la produccion a inventarios.

Supervisa todos los procesos de produccion.



Comprueba que se mantenga los estandares de produccion.
Encargado de cumplir con la capacidad de productividad establecida.
Toma decisiones que respecten a la planta de produccion.

Desarrolla planes de logistica de las actividades de produccion.
Controla el cumplimiento de los estandares de calidad del producto.
Realiza pruebas aleatorias al producto terminado.

Comprueba la calidad de la materia prima ingresada.

Disefia planes de correccidn de errores y de reduccion de tiempos de
produccién.

Crea la base de datos de formulas del chocolate.

Determina la cantidad de materia prima e insumos que se requieren para
la produccién.

Realiza pruebas de nuevas férmulas para chocolate.

Desarrolla planes para mejorar la calidad del producto.

Tempera el chocolate para envio de muestras a posibles distribuidores.
Disefia las fichas técnicas del chocolate.

Emite reportes de la elaboracion del chocolate a superiores.

Conoce técnicas de catacion de chocolate.

Selecciona la materia prima.

Comprueba la calidad de la materia prima.

Solicita limpieza de la maquinaria.

Desarrolla planes para diversificacion de linea del producto a futuro.
Instala y repara maquinarias o equipos de la planta.

Controla el correcto funcionamiento de las maquinarias y equipos.
Cumple con los requerimientos del departamento de produccion.
Arregla fallos eléctricos o0 mecanicos.

Programa los lectores de indicadores de peso, presion y temperatura.



Anexo G: Encuesta

*Campo Obligatorio

-

(—‘
i

11 1 1 T

11 1 1 T

Sexo *

Masculino
Femenino
Edad *

1. ¢Consume usted chocolate? * Si la respuesta es negativa, pasara a
la pregunta 4.

Si
No
2. ¢Con qué frecuencia compra chocolate?
Una vez al mes
Una vez a la semana
Varias veces a la semana

3. ¢, Cudl o cudles aspectos considera usted importantes al momento
de comprar un chocolate? Puede seleccionar mas de una respuesta.

Sabor

Precio

Empaque

Origen del Producto

Tamafio
4. ¢Cual de estas marcas ecuatorianas de chocolates gourmet
conoce? * Puede seleccionar mas de una respuesta.

Pacari

Kallari

Caoni

Republica del Cacao

Ninguna



~
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11 1 1 T
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5. ¢ Estaria usted dispuesto a comprar una nueva marca ecuatoriana
de chocolate gourmet?* Si su respuesta es negativa, finalizara la
encuesta.

Si
No

6. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por el nuevo chocolate gourmet
en barra de 50 gramos?

Entre USD 1.00 a USD 2.00
Entre USD 2.00 a USD 3.00
Entre USD 3.00 a USD 4.00

7. En la barra de 50 gramos, ¢Qué porcentaje de concentraciéon de
cacao le gustaria que contenga?

60 %
65 %
70 %

8. ¢Con qué producto adicional le gustaria que se mezcle la nueva
barra de chocolate gourmet? Puede seleccionar mas de una respuesta.

Pepas de Cacao
Banano

Frutos Secos
Hierbas
Ninguno

9. ¢Donde le gustaria adquirir este producto? Puede seleccionar mas
de una respuesta.

Supermercados
Tiendas
Gasolineras
Farmacias

Via Internet



Anexo H: Fotos de la visita a la hacienda La Chola

Plantaciones de CCN51

Fotos tomadas en la visita a la hacienda



Plantaciones de cacao nacional

Fuente: Los autores

Fotos tomadas por los autores en la visita



Anexo |: Entrevista a Roberto Mollison

Foto tomada en la visita a la hacienda
Nombre del entrevistado: Roberto Mollison

Empresa: Naturisa S.A.
Cargos:

o Gerente General de la Division Agricola Hacienda La Chola
o Vicepresidente de la Asociacion de Productores de Cacao Fino y de

Aroma.
Fecha de la entrevista: 14 de Mayo del 2014

Lugar de la entrevista: Hacienda La Chola

Entrevistadores:

o Gonzalo Crespo
o Virginia Gomez.

Roberto Mollison: El cacao originariamente es de esta regién, y se dice que

también podria ser de alrededor de México. Cuando se habla de la amazonia del



Ecuador, dicen que esta entre Colombia, Per( y Ecuador, y el centro somos
nosotros, donde el cacao es originariamente de aqui, y obviamente se ha
desarrollado durante tanto tiempo que hay unas variedades de cacao que tienen
un sabor diferente. Esta diferencia que hay, por la que a Ecuador le llaman de
cacao fino y de aroma, es porque tiene un sabor caracteristico, especial, diferente
sobre todo el cacao del mundo. Ustedes van a degustar o probar o catar un cacao
en el mundo y lo que tiene es un sabor a chocolate, cuando ya han hecho una
catacion quiere decir que del grano han sacado el licor y del licor han hecho un
pequefio chocolate. Hay un estdndar mundial para el cacao para catar que es el
55 % de licor, 10 % de manteca y 35 % de azUcar de cafia y con eso, la gente
empieza a entender el licor. Es algo bastante similar al vino, entonces hay cacao
de Madagascar que tiene unas notas, como lo llaman los que catan y degustan,
a mango. Comes el cacao, empiezas a degustarlo y empiezas a sentir un rico
sabor a chocolate con unas notas que son a mangos, no son realmente mango,
pero la quimica que tiene el producto del cacao empieza a tocar las notas en el
sentido gustativo y sientes ese sabor y esos aromas. Y asimismo, el cacao de
Venezuela tiene un sabor como dicen los gringos a cherry que es como frutal,
tiene también woody que es como amaderado, y tiene también a earthy que es
como si estuvieses en un ambiente con plantas. El colombiano tiene sabor y
aroma también a especies, un poquito picante como a pimienta. El considerado
el mejor chocolate, el mejor cacao del mundo, es el ecuatoriano; que tiene este
aroma y sabor frutal. Entonces, suena maravillo el cacao ecuatoriano, suena
maravillo cambiar la matriz productiva y ¢ por qué si tenemos el mejor cacao del
mundo no hacemos el mejor chocolate del mundo? El cacao es un sector
agroindustrial y todo lo que ustedes vieron aqui son plantaciones agricolas en el
campo. Nuestro negocio es producir granos de cacao y es lo que nosotros
vendemos en el mundo, nosotros tenemos un cluster industrial en el Ecuador:
somos los mejores productos de banano, somos los mejores productores de

flores, somos los mejores productores de camaron y hoy en dia, somos los



mejores productores de cacao. Ese cluster tiene su razén de ser por la situacion
climatica en que estamos, que no deberia ser parte de una consideraciéon de un
cluster pero si la integracion que hay en logistica, los empresarios, esta es una
ciudad de empresarios, de gente que se arriesga, que va para adelante; hay
graduados en escuelas agricolas que lo soportan, hay graduados en
administracion, hay centros de investigacion como son el INIAP, hay tierras
alrededor, hay conocimiento de muchos afios del cacao, historia del cacao de
toda la vida y hay otra serie de factores que te hacen que exista este cluster
donde somos competitivos. Entonces asi como tenemos una productividad
altisima en banano, y hemos logrado ser uno de los mejores productores, eso
estamos logrando nosotros también con el cacao, porque esos que sembraban
banano se metieron a sembrar cacao y usaron las mismas técnicas. Empezamos
a lograr entrar otros con productividades que no tienen precedentes altisimos y
estamos avanzando en el tema de investigaciones, que ya no solamente es el
CCN51 que no es un cacao nacional, sino que también los nacionales estamos

logrando llegar a esa productividad.



Anexo J: Fotos de la visita a la fabrica Cafiesa S.A.

Fuente: Cafiesa S.A.

Foto tomada en la visita a la planta



Anexo K: Entrevista a Alvaro Gomez

Nombre del entrevistado: Alvaro Gémez
Empresa: Cafiesa S.A.

Cargos: Jefe de Produccion

Fecha de la entrevista: 6 de Agosto del 2014

Lugar de la entrevista: Cafiesa S.A.

Entrevistadores:

o Gonzalo Crespo

o Virginia Gomez
Gonzalo Crespo: ¢Cual es el proceso de produccion para los semielaborados?

Alvaro Gémez: El cacao se lo limpia y despiedra, luego se tuesta y se
descascara. Este es nuestro proceso, no significa que en otra parte lo hagan
igual, porque depende de los gustos, la maquinaria y el target, es decir, a qué
mercado va enfocado el producto. Después viene la molienda, donde aparece lo
gue es licor grueso. Luego de la molienda, va otro paso que se llama refinacién,
este es el mismo licor pero fino. De alli va al siguiente paso que se llama
esterilizacion, este es el mismo licor pero inocuo, que ya es apto para el consumo.



En la parte de refinacion también es apto, pero puede contener micro organismos
gue pueden hacer dafio como la salmonella, coliforme y aerobios. Es muy raro
pero mas es por la carga aerobia que da tiempo de estabilidad el producto, que
le baja airones y te dura dos a tres afios mas. Hasta aqui el proceso es lineal.
Una vez que va a prensa, se parte el proceso: uno se hace polvo o mas conocido
como cocoa Y la otra se hace manteca o mas conocido como butter. Entonces

con una tonelada de cacao yo te tengo el 85 % de licor, es decir, 850 kilos.

Gonzalo Crespo: ¢Qué piensas sobre el sector de chocolate gourmet en el

Ecuador?

Alvaro Gémez: El pais esta todavia en un estado de producir materia prima.
Recién es que el cambio de la matriz productiva, impulsado por el Gobierno, que
esta tratando de cambiar eso, pero aun falta mucho, no tenemos mucha industria

quimica basica.

Gonzalo Crespo: Para hacer un chocolate de 65 % de concentracion de cacao,

¢, Se necesita un 65 % de licor de cacao?

Alvaro Goémez: No, nos quedamos aqui hablando todo el dia. Yo me encargo
del desarrollo, yo formulo. Tuvimos aqui la capacitacion de un italiano y el que
recibio la capacitacion fui yo. La formula de chocolate habla de total solid cacao,
porcentaje de soélido de cacao. Una vez ya fundido ya es sélido, tanto el polvo
como la manteca, y el resto del 35 % es azUcar y los micro-componente:
aromatizante, vainilla o vainillina, si es el caso de un mercado con menos poder
adquisitivo. La vainillina es sintética y cuesta entre 10 a 15 % menos que la
vainilla. La lecitina de soya es un micro reductor, reduce la viscosidad al momento
de agregar la azucar. Imaginemos que este es un cristal de aztucar, al momento
de partirlo, el cristal va a quedar con areas de trozos pequefios, entonces para
gue conserve la misma fluidez, la manteca tiene que cubrir todo, para que quede

todo uniforme. Lo que hace la lecitina es trabajar aqui en el medio, facilita la



entrada de la manteca, por eso es un visco reductor, baja la viscosidad. Y de alli,
si es un 65 % aproximado, tienen que usar un 58,5 % de licor y el resto seria 6,5
% de manteca, 34,8 % de azulcar, 0,02 % de vainillay 0,18 % de lecitina de soya,

estos dos ultimos son micro componentes.

Gonzalo Crespo: ¢ Cual es tu opinion sobre la calidad de un cacao hibrido como
el CCN51?

Alvaro Gomez: Yo creo en la teoria de la evolucion de Charles Darwin. Las
mismas iguanas, los mismos piqueros, las mismas tortugas que llegaron a las
Islas Galapagos, eran las mismas del continente, pero ¢ qué pasé? Llegan a este
medio y cambian las condiciones. Un esquimal, por ejemplo, es diferente a
nosotros. Nosotros vamos a la sierra nos morimos y los serranos estan como si
nada. Entonces, a eso me refiero, a la capacidad de adaptacion. El cacao CCN51
tiene cerca ya de 30 afos, ya implantado 30 o 35 afios en nuestras tierras, este
cacao ha ido mejorando, ha ido evolucionando, adaptandose al medio,
adaptandose a las condiciones de luz, a los nutrientes. Entonces todo eso lo esta
empezando a cambiar y se esta empezando a reconocer como cacao fino, porque

esta cambiando.

Gonzalo Crespo: ¢ Qué opinas con respecto a la tendencia nacional de consumo

de un chocolate oscuro con alta concentraciéon de cacao?

Alvaro Gémez: Aqui, el ecuatoriano y a casi todo el sudamericano nos encanta
lo dulce. A mi me gusta comerlo 100 %, que deje un sabor amargo pero
agradable. Al inicio es una carga altisima de polifenol, realmente los
responsables del sabor y color del cacao son los polifenoles. Son sustancias
organicas que tienen hidroxilo unido a cadenas aromaticas y esto le da la
propiedad de ser soluble en agua y esto le da el sabor. Es muy diferente a los

hidrocarburos: son aromaticos pero no son solubles al agua y te matan.



Anexo L: Empaque del chocolate

Chocolate Allpa es elaborado
exclusivamente con cacao fino de
aroma cosechado en nuestra hacienda,
siendo este tipo de cacao conocido
como el mejor cacao del mundo.

Allpa chocolate is exclusively made
from fine aroma cocoa, known as the
best cocoa in the world, which is grown
in our farm.

Ingredientes: Licor de Cacao, Manteca de
Cacao, Azlcar, Lecitina de Soya (emulsifi-
cante) y vainilla. Contenido de cacao
sélido: 65 %.

*Contiene trazas de soya.

Ingredients: Cocoa Mass, Cocoa Butter,
Sugar, Soy Lecitin (emulsifier) and vanilla.
Cocoa solids 65 %.

* May contain traces of soy.

Conservar en un lugar seco y fresco entre
16 - 18° C (60 - 65° F)
Store in a cool and dry place (60 - 65° F)

Fabricado por / Manufactured by:
Naturisa S.A.,

Colombia 101 y La Ria,
Guayaquil - Ecuador.

Registro Sanitario 4287-INHG-AN-1242

Elaborado bajo norma técnica
NTE INEN 621

LT T

i es hecho ef
901234(12345 ECUADOR

U

BARRA DE
CHOCOLATE

65% CACAO

e50g/1,76 oz

Fuente y elaboracion: Los autores



Anexo M: Inversioén Inicial

Escritorio 20| $ 65.00 | $ 1,300.00
Sillas para Escritorio 20( $ 35.00 | $ 700.00
Sillas 10| $ 1500 | $ 150.00
Archivadores 6% 86.00 | $ 516.00
Teléfono 6|3 47.00 | $ 282.00
Aire Acondicionado 3 $ 749.00 | $ 2,247.00
Extintor de incendios 5| $ 392.00 | $ 1,960.00

Computadora portatil $ 500.00 | $ 7,000.00

Homoginizador Mezcla 2| $ 80,000.00 | $ 160,000.00
Bomba Refinacién Mezcla 1% 4,700.00 | $ 4,700.00
Molino Refinador 11$ 55,000.00 | $ 55,000.00
Bomba de Alimentacién de Concha 1[$ 49,140.00 | $ 49,140.00
Tanque Almacenamiento de Licor de Cacao 11 $ 34,527.00 | $ 34,527.00
Tangue Almacenamiento de Manteca de Cacao 11 $ 40,827.00 | $ 40,827.00
Tolva Alimentadora 3 $ 24,000.00 | $ 72,000.00
Bomba de Envasado 1[$ 850.00 | $ 850.00
Bomba de Recirculacién 1[$ 490.00 | $ 490.00
Refinadores de bolas 1[$ 83,200.00 | $ 83,200.00
Bandas Transportadoras 11 $ 67,200.00 | $ 67,200.00
Sistema de Refrigeracién 11 $ 65,200.00 | $ 65,200.00
Maguina de Envasado 1[$ 93,000.00 | $ 93,000.00
Tunel de Gotas 1[$ 56,000.00 | $ 56,000.00
Montacarga 2[ $ 30,000.00 | $ 60,000.00

35,000.00
100,000.00

Cacao Q. $ . $ 32,000.00
Licor de CacaoT™M 585 % 700.00 | $ 16,380.00
Manteca de Cacao TM 065 $ 400.00 | $ 1,040.00
Azlcar TM 348 $ 2,000.00 | $ 27,840.00
Vainilla 117 [ $ 5.00|$ 23.40
Lecitina de Soya 18.00 [ $ 400 $ 288.00
Cartén de Envoltura de barra 199580| $ 0.08 | $ 63,865.47
Empaque Laminado Impreso 199580| $ 0.15| $ 119,747.76
Caja de Cartén Masivo 1996 $ 0.80 | $ 6,386.55
Gastos de constitucion 18 800.00 | $ 800.00
Registro sanitario 11 $ 294.00 | $ 294.00
Marketing de lanzamiento 1 $ 300.00 | $ 300.00
IEPI 1[$ 135.00 | $ 135.00
RUC 11 $ 35.00 | $ 35.00
Permiso de funcionamiento (MSP) 11 $ 2290 | $ 22.90
Gastos de Instalacién de maquinaria 1% 20,524.02 | $ 20,524.02
Patente Municipal 1 $ 45.00 | $ 45.00
Permiso De Bomberos 1l $ 2024 | $ 20.24

Fuente y elaboracion: Los autores.



Anexo N: Flujo de caja

Inversion Inicial 2015 2016 017 2018 2019 2020 2021 022 023 2024
$ 219537560 | § 242482748 | § 261881367 282831877 $ 3,054584.27 | § 3.298,951.01 | § 3,562,867.00 | § 3847,896.46 | $ 4,155,728.18 | § 448818643
$ 219537560 | § 242482748 § 261881367 | $ 2,828318.77 | § 3054584.27 | $ 3,298,951.01 | § 3562,867.00 | § 3,847,896.46 | $ 4,155,728.18 | $ 4,488,186.43
$ 997532.38|$ 1,101,79047 | § 118993371 ) $ 128512840($ 138793867 | $ 1,498,973.77 | § 161889167 | § 174840300 | $ 1,888,275.24 | § 2,039,337.26
$ 119784322|§ 1323037.00 | § 142887997 § 154319037 | $ 1666,645.50 | § 1,799,977.24 | § 194397542 | § 2,099.49346 | $ 2,267 452.93 | § 2,448849.07
$ 63388881[$ 65704580(8 67711233)$ 695717.73[$ 71752356|$ 74026386 |8 763985.24|$ 788737168 814572.06|§ 84154571
$ B8196869|$ 7610654|$ 6973382($ 6280607($ 5527496 (8 47087.92|$ 3818783|$ 2851260|§ 1799470($  6560.75
$ 47698573|$ 58088467 (S 68203381 78466657 |8 893847.08 | $ 1,012,62547 | § 114180235 | § 128224370 | $ 143488617 § 1,600742.71
$  TI54786($ 8848270 ($ 10230507($ 11769998($ 134077.06(8 15189382|$ 17121035|$ 19233656 $ 21523293 |$ 24011141
$ A0543787[$ 50140197 |$ 57972874) 666966588 759.770.01|$ 86073165 |8 97053199 | § 1,089,907.15| $ 121965324 § 136063130
$ 80196338 11030843|$ 12754032|§ 14673265($ 167.14940|8 189360.96 | § 213517.04|$ 23977957 § 26832371|$ 29933889
§ 31624154[$ 30109354 |§ 452188428 52023393|$ 59262061 |$ 67137068 |§ 75701496 |8 850,127.58 | $ 95132953 | § 106129242
$  22109(§  220L09(§  221109]§  221109{$  221L09|$  221109|§  221L09|$ 221109{$  221109]§ 221109
$ 10073890[$ 10073890 |$ 100738908 9842890{$ 9842890($ 9842890|8 9842890|$ 98428908 9842890 9842890
$ 67307.79]§ 7316995|8 79542668 8647041[$ 9400L53|$ 10218857 $ 11108865($ 12076389|$ 13L28L79|$ 14271574

Fuente y elaboracién: Los autores




2015

Anexo O: Estado de Pérdidas y Ganancias

2016

017

2018

2019

2020

2021

2022

023

204

§ 21937560

§ 24280148

§ 261881367

§ 282831817

§ 305458427

§ 320895101

§ 3,562,867.09

§ 3,847,6%.46

§ 4155,128.18

§ 448818643

$ 219537560

§ 240480148

§ 261881367

§ 288318771

§ 305458427

$ 329895101

§ 3,562,867.09

$ 3,847,8%.46

§ 415572818

§ 4,488,186.43

§ 99753238

§ 110179047

§ 118993371

§ 128512840

$ 1,367,938.67

$ 149897317

§ 161889167

§ 1,748.403.0

§ 188827524

$ 2,039,337.26

§ 119784322

§ 132303101

§ 142881997

§ 154319037

$ 1,666,645.59

§ 179997724

§ 104397542

$ 209949346

§ 226745293

§ 244884917

636,888.61

657,040.80

67711233

695,717.73

§ 7175235

§ 74026386

§ 7639854

§ 78873716

§ 81457206

§ 84154571

81,968.69

76,106.54

69,733.82

62,806.07

§ 552149

§ 410879

§ 318783

§ 2851260

§ 1799470

§ 656075

47698573

682,033.81

184,666.57

§ 803,847.08

§ 101262547

§ 1,141,802.35

$ 128224310

§ 1434886.17

$ 1,600,742.71

88,482.10

117,699.98

§ 13407706

§ 15189382

§ 17121035

§ 19233656

§ 2052329

§ 011141

40437871

50140197

519,128.74

666,966.58

§ 75977001

§ 8607365

§ 97053199

$1,089.907.15

§ 121965324

$ 1,360,63L.30

§
§
§
§ 1154786
§
§

89,196.33

§
§
§ 50088467
§
§
§

110,308.43

127540.32

§ §
§ §
§ §
§ 1023507|$
§ §
§ §

146,732.65

$ 16714940

§ 18936096

Fuente y elaboracién: Los autores

§ 213517.04

§ 23971957

§ 2083371

§ 29933889




Anexo P: Balance General Final Proyectado

159,722.20 [$ 505,532.07 | $ 920,331.79 [ $ 1,389,853.67 | $ 1,918,183.32 | $ 2,511,368.53 | $ 3,175,116.77 | $ 3,915,609.20 | $ 4,739,539.01 | $ 5,654,152.88 | $ 6,667,295.69
$ 26757118 [$ 273,645.04 |$ 279,718.91 |$ 285792.78 |$ 291,866.64 |$ 297,940.51 | $ 304,014.37 |$ 310,088.24 [$  316,162.11 |$ 322,235.97 [$  328,309.84
$ 427,293.38($ 779,177.12| $ 1,200,050.70 | $ 1,675,646.44 | $ 2,210,049.96 | $ 2,809,309.03 | $ 3,479,131.14 | $ 4,225,697.44 [ $ 5,055,701.12 | $ 5,976,388.85 [ $ 6,995,605.52
$ 7,155.00 | $ 7,155.00 | $ 7,155.00 | $ 7,155.00 | $ 7,155.00 | $ 7,155.00 | $ 7,155.00 | $ 7,155.00 | $ 7,155.00 | $ 7,155.00 | $ 7,155.00
$ 7,000.00 | $ 7,000.00 | $ 7,000.00 | $ 7,000.00 | $ 7,000.00 | $ 7,000.00 | $ 7,000.00 | $ 7,000.00 | $ 7,000.00 | $ 7,000.00 | $ 7,000.00
$ 842,134.00 [$ 842,134.00 | $ 842,134.00 |$ 842,134.00 | $ 842,134.00 |$ 842,134.00 | $ 842,134.00 |$ 842,134.00 [$ 842,134.00 |$ 842,134.00 [$  842,134.00
$ 135,000.00 | $ 135,000.00|$ 135,000.00 | $ 135,000.00 | $ 135000.00|$ 135000.00|$ 135000.00|$ 135000.00|$  135000.00 |$  135,000.00 |$  135,000.00
$ - [$ 100,738.90|$ 201,477.80 [$ 302,216.70 | $ 400,645.60 [$ 499,074.50 | $ 597,503.40 [$ 695932.30 |$  794,361.20 | $  892,790.10 [$  991,219.00
$ 991,280.00 [$ 890,550.10 | $ 789,811.20 |$ 689,072.30 | $ 590,643.40 | $ 492,214.50 | $ 393,785.60 |$ 295356.70 | $  196,927.80 | $ 98,498.90 [ $ 70.00
$ 2217616|$ 22176.16|$ 2217616 |$ 2217616 |$ 2217616 |$ 22,176.16|$ 2217616 |$ 22,176.16|$ 22,176.16 | $ 22,176.16 [ $ 22,176.16
$ - |$ 2,211.09 | $ 4,422.18 | $ 6,633.28 | $ 884437|% 1105546 |$ 13266.55|$ 15477.64|$ 17,688.74 | $ 19,899.83 | $ 22,110.92

22,176.16 19,965.07 | $  17,753.98 [$ 15542.88|% 1333179 ($ 11,120.70 | $ 8,09.61 | $ 6,698.52 | $ 4,487.42 ] $ 2,276.33 | $ 65.24
$ 1,008,530.98 941,223.19 ($ 868,053.24 | $ 788,510.57 |$ 702,040.16 |$ 608,038.63 |$ 505850.07 [$ 394,761.41|$ 27399753 [$ 14271574 |$ (0.00),
$1,008530.98 | $ 94122319 |$ 868,053.24 |$ 788,510.57 | $ 702,040.16 | $ 608,038.63 | $ 505850.07 |$ 394,761.41 |$ 27399753 [$ 14271574 |$ (0.00),
$1,008530.98 | $ 941,22319|$ 868,053.24 |$ 78851057 |$ 702,040.16 [$ 608,038.63 | $ 505850.07 [$ 394,761.41|$ 27399753 |$ 14271574 (% (0.00),
$ 43222756 [$ 432,227.56 | $ 432,227.56 | $ 432,227.56 | $ 432,227.56 | $ 432,227.56 | $ 432,227.56 | $ 432,227.56 [$  432,227.56 | $  432,227.56 [$  432,227.56
$ - |$ 31624154 |$ 391,09354 |$ 452,188.42 |$ 520,233.93 |$ 592,620.61 | $ 671,370.68 |$ 757,014.96 |$  850,127.58 [$  951,329.53 [$ 1,061,292.42
$ - s - |$ 31624154 |$ 707,335.07 [ $ 1,159,523.49 | § 1,679,757.43 | $ 2,272,378.04 | $ 2,943,748.72 [ $ 3,700,763.68 | $ 4,550,891.25 [$ 5,502,220.78
$ 432,227.56 [ $ 748,469.10 | $ 1,139,562.64 | $ 1,591,751.06 | $ 2,111,984.99 | $ 2,704,605.60 | $ 3,375,976.28 | $ 4,132,991.24 [ $ 4,983,118.81 | $ 5,934,448.35 [$ 6,995,740.76

Fuente y elaboracién: Los autores




