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RESUMEN

El presente proyecto tiene la finalidad de realizar un estudio, disefiar, construir y
ejecutar una creacion de una Microempresa procesadora de cacao (theobroma
cacao) para la elaboracion de chocolate en la Comuna Dos Mangas de la Provincia
de Santa Elena, utilizando la materia prima como es el cacao fino aroma
producido en la Comuna Dos Mangas. Esta investigacion de la creacion de la
Microempresa es con el objetivo de reunir la produccién de los pequefios
productores de cacao de la zona, para que ya no comercialicen a intermediarios la
materia prima conformando una produccién significativa para la elaboracion de
chocolate en la Provincia de Santa Elena. En el contexto se especifica el problema
que enfrentan los agricultores al comercializar su producto y que se deberan de
solucionar con la recoleccién de datos del porque la Creacién de la Microempresa.
Con la parte tedrica del proyecto para la recoleccién de datos secundarios, con el
cual se requieren conocimientos necesarios para conocer los beneficios que
resultaran con la Propuesta de Creacion de la Microempresa. La parte
metodologica de investigacion donde se define los métodos a utilizar para
recolectar informacion, se realizara encuestas para determinar si la poblacion y
entrevistas a los agricultores de la Comuna con el fin de saber si se encuentran de
acuerdo con la Propuesta. El analisis de los datos obtenidos en la investigacién de
mercado. La ubicacion del proyecto, la estructura organizacional, el marco legal,
el analisis de la demanda donde estara dirigido el producto, el estudio financiero
para la viabilidad de la propuesta y el analisis de impacto ambiental. Finalmente
se detallaran las conclusiones y recomendaciones para la ejecucion del proyecto
de Creacion de la Microempresa Procesadora de cacao para la Elaboracién de
Chocolate. Cumpliendo con los objetivos establecidos en el marco contextual y en
la propuesta del proyecto.
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INTRODUCCION

El cacao es un elemento primordial para la elaboracion de chocolate, es un cultivo
originario de América. Descubrieron que cuando se tuestan los granos de cacao
producen un aroma tan espectacular, debido al proceso de cambio como es la
tecnologia grandes empresarios se han dedicado al cultivo del cacao para posterior
venderlos a grandes paises como son Europa, Venezuela, Colombia entre otros
paises. Se dice que el mejor chocolate que existe en el mundo es el de Suiza
elaborado por el cacao de fino aroma de Ecuador.

En el mundo entero se procesa el cacao ya sea para obtener la pasta de cacao, la
manteca de cacao, licor de cacao y dulces como es el chocolate, las personas
consume chocolate ya sea en galletas, bombones o barras. La produccion del
cacao en el Ecuador ha constituido un importante elemento para la economia

nacional, en especial en las exportaciones a otros paises.

En la actualidad Ecuador ocupa un lugar significativo de exportaciones del sector
agricola después del banano y de las flores. Es por ello que se ha determinado por
medio del Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca - MAGAP
se ha determinado que las costa del Pacifico tiene tierras actas para el cultivo del
cacao como es en Ecuador cultivan el cacao en las Provincias de Los Rios,

Manabi, Bolivar, Esmeraldas, Pichincha, Santo Domingo, entre otros lugares.

El consumo de chocolate tiene dos tipos de paladares como es el chocolate con
leche y el chocolate puro. El reciente nicho de cacao que ha surgido como unos
de los mejores beneficioso para el pais el caco de fino aroma al transformarlo en
chocolate tiene un sabor Unico. Este trabajo se encuentra enfocado en analizar la
problematica existente en la investigacion de las causas y efecto del porque no
existe un desarrollo socio economico en el sector. Cuales son los problemas que
presentan al momento de comercializar la materia prima del cacao en la Comuna
Dos Mangas. El indice se compone de cuatro capitulos comenzando por el marco

contextual de la investigacion.



CAPITULO I: Se detalla el marco tedrico de la Operacionalizacion de las
variables dependiente e independiente, como también antecedentes, beneficios
y usos del cacao fino aroma (theobroma cacao), como también la informacion
sobre la Comuna Dos Mangas, leyes a la que se aplica este proyecto, informacion

del entorno, inflacion y PIB.

CAPITULO II: Se detalla la metodologia de la investigacion que permitira
realizar un analisis sobre el problema existente en la Comuna donde se involucra
a los agricultores y a los pobladores de la provincia de Santa Elena para el
proyecto de Creacion de la Microempresa Procesadora de Cacao (theobroma
cacao) para la elaboracion de chocolate, en entrevista y encuestas aplicadas para el
analisis de la situacién actual y la situacién futura de la Comuna y de la Provincia,

con el fin de determinar los resultados a favor y en contra del proyecto.

CAPITULO III: Se detalla el anélisis de los resultados obtenidos en la entrevista y
en la encuesta, analisis de tipo cualitativo y cuantitativo, donde se reflejard la
situacion en que se encuentran los agricultores con el cultivo de cacao fino aroma,
competencias directas e indirectas del proyecto, frecuencia de consumo del

chocolate, marca posesionada en la Provincia.

CAPITULO VI: Se detalla el desarrollo de la propuesta empezando por la
ubicacion del proyecto, mision, vision, objetivos, valores institucionales, analisis
F.O.D.A, anélisis de la cinco fuerzas de porter, estructura organizacional, marco
legal, andlisis de la demanda, canales de distribucion, infraestructura de la
microempresa, descripcion de los procesos ,instrumentos y maquinarias requerido
para el producto y el estudio economico financiero en el total de la inversion,
capital de trabajo requerido, depreciacion de los activos fijos, estados de
resultados, flujo de efectivo y finalizar con el VAN y el TIR, a fin de determinar

qué tan viable es la propuesta del proyecto para su ejecucion.



MARCO CONTEXTUAL

TEMA:

Influencia de las estrategias de competitividad en el desarrollo de una
microempresa procesadora de cacao para la elaboracién de chocolate. Creacion
de una microempresa procesadora de cacao (theobroma cacao) para la
elaboracion de chocolate en la Comuna Dos Mangas de la Provincia de Santa
Elena afio 2013.

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Esta comuna ubicada en las estribos de la cordillera de Chongdn — Colonche,
razon por la cual goza de una geografia natural que es bien aprovechada por sus
habitantes, inclusive, en el aspecto turistico, este recinto tiene su historia que bien
podriamos decir, estuvo habitado por el cholo agricultor, el cual se remota de
muchos centenares atras. Asi lo demuestran los hallazgos prehistoricos que se han
encontrado en esta jurisdiccion del recinto Dos Mangas que en la actualidad

pertenece a la parroquia de Manglaralto.

Por encontrarse rodeado de las cadenas montafiosas como son Chongon vy
Colonche, el recinto Dos Mangas posee centros de simpatia natural como son: El
Paramo, El Encanto, San Martin, entre otros lugares, donde la fantasia de los
paisajes son atrayentes son con mucha frecuencia visitados por turistas nacionales
y extranjeros que desean disfrutar el lucimiento de la sabia naturaleza. Asi
mismo, existen en sus alrededores muchas y preciosas cascadas que encantan la
vista de los turistas de al menos 10000 personas de diferentes lugares extranjeros

y nacionales que visitan la Comuna al afo.

El cacao es uno de los fruto mas antiguo producidos en el Ecuador, por lo que

representa uno de los principales ingresos del Sector Campesino Ecuatoriano. Su



produccion ha generado haciendas y empleo a los agricultores y familias
campesinas del Litoral. Es importante marcar que esta investigacion ayuda a
conocer un poco mas sobre la problematica que vive actualmente los productores

de cacao con referencia a la comercializacion del producto.

Esta materia prima se encuentra produciendo en la comuna el Azucar, Sitio
Nuevo, Libertador Bolivar y Loma Alta actualmente produciéndose en la Comuna
Dos Mangas por la alta humedad favorable para el cultivo permanente de cacao
fino aroma como también para el cultivo de frutas y hortalizas de ciclos cortos.
Confirmado por el MAGAP (Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura 'y
Pesca).

En la actualidad los subproductos de cacao fino aroma, tienen una excelente
aceptacion en el mercado nacional e internacional, especialmente como
chocolates, es por esta razon que entidades como el MAGAP (Ministerio de
Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca) esta dando capacitacion a los
agricultores cacaoteros en las actividades relacionadas a la post cosecha con la
finalidad de que al momento de vender el producto como materia prima este no
sea rechazado por las empresas comercializadoras, y sean objeto de una sana

competencia.

El incremento de la produccion, no sera suficiente para lograr el mejoramiento de
las condiciones de vida de las familias campesinas de la Comuna Dos Mangas, es
preciso prestar atencion a las actividades agricolas, como un sistema integral,
donde concurran las actividades de produccion, procesamiento 'y

comercializacion, dar valor agregado a los productos.

La necesidad de mejorar los ingresos econémicos de las familias, generar
programas de dotacién de valor agregado a los productos agricolas como el cacao
(procesamiento a subproductos de consumo final), acompafiado de un sistema

adecuado para la comercializacion, permitira disminuir la influencia del



intermediario y mejorar los rendimientos econémicos de los sistemas productivos
agricolas de los campesinos. La Comuna Dos Mangas posee la ventaja de contar
con un suelo fértil para todo tipo de cultivo en especial para el cacao fino aroma
procesada para la elaboracion de chocolate, llegando asi convertirla en el apoyo de

sustento para los habitantes de la Comuna Dos Mangas.

Existe desmotivacion en algunos agricultores que solo se dedican a explotar el
turismo, dejando a un lado las posibilidades de cultivar el cacao fino aroma,
escaza comercializacion del cacao, dificultad para competir con otros agricultores,
de la Provincia y sus canales de distribucion son limitados para el producto como

es el grano seco de cacao fino aroma.

Inexistencia de instituciones gubernamentales que motiven al agricultor al cultivo
de cacao fino aroma, Escasez de maquinaria para el secado de la semilla de cacao,
escasez en conocimiento del manejo administrativo de una Microempresa, escasez
de financiamiento para la creacidén de una microempresa y escasez de explotacién

de recursos como es el suelo para el cultivo.

De acuerdo a las investigaciones realizadas en la zona el sefior LOURESEL
RODRIGUEZ, nativo de la Comuna Dos Mangas nos indico que hasta el
momento solo han recibido ayuda del MAGAP, con $ 60.000 para la puesta en
marcha de un vivero para entregar 30.000 plantas de cacao de fino aroma una vez
que se encuentren actas para ser sembradas en el suelo fértil de cualquier zona
donde sean distribuidos, existen otros agricultores que vende la materia prima a
un precio muy bajo ya que son comercializados a los intermediarios que estos a su
vez los vende a las empresas que procesan el cacao ya sea para elaborar pasta de
cacao, manteca de cacao, polvo de cacao, licor de cacao y confiteria como es el
chocolate.

La produccion estaria afectada por la falta de tecnologia en el secado de la

semilla ya que los agricultores deben de contar con una maquinaria para el secado



de la semilla de cacao, el desempleo de las personas que por falta de
financiamiento se ven obligados a emigrar a otros lados para trabajar y poder
mantener a su familia. La Comuna Dos Mangas se destaca no solo por los cultivos

sino por el turismo que hace que las personas visiten las cascadas.

Analizar el entorno en las fortalezas, debilidades, amenazas y oportunidades que
se presentan, lograr que los agricultores se encuentren seguros de que la materia
prima sera adquirida por la microempresa, logrando asi la motivacién para que

adquieran la maquinaria del secado de la semilla de cacao fino aroma.

DELIMITACION DE LA PROBLEMATICA

El proyecto de tesis esta ubicado en el Pais de Ecuador.
Region Costa

Provincia, Ciudad y Canton de Santa Elena.

Parroquia de Manglaralto en la Comuna Dos Mangas.

Fortalecido en el Sector de Desarrollo Empresarial.

Delimitacion Espacial
El proyecto se llevar acabo en la Parroquia Manglaralto, Comuna Dos Mangas,

Provincia de Santa Elena.

Delimitacion Temporal
El Lapso estimado en que se desarrollara el proyecto en aproximadamente 6

meses, para posteriormente su ejecucion en un mes, inmediatamente de haber
financiado el capital necesario para todos los capitales necesarios para la

realizacion puesta en marcha de la Microempresa.

Delimitacion Tedrica
Para el desarrollo del tema se manipulara investigacion de diferentes autores de
libros, articulos de diferentes presa de comunicacion, paginas de internet relativo

al contenido de estudio de la tesis.



FORMULACION DEL PROBLEMA

¢De qué manera influyen las estrategias de competitividad en el desarrollo de una
microempresa procesadora de cacao para la elaboracién de chocolate en la

Comuna Dos Mangas de la Provincia de Santa Elena?

SISTEMATIZACION

1. ¢Cudles son las razones de que exista el desempleo y las personas viajen a otro
lado de la Provincia de Santa Elena?

2. ¢Cual es el mercado actual y potencial del grano de cacao en la Comuna Dos

Mangas?

3. ¢Qué razones provocan que el nivel de economia en la Comuna Dos Mangas se

vea paralizado y no avance?

4. ;Cémo se ve perjudicado el sector en la escasez de microempresas en la

Comuna Dos Mangas?

5. ¢De qué forma serian los beneficios para los pequefios agricultores de cacao
con la creacion de la Microempresa procesadora de cacao para la elaboracion

de chocolate?

JUSTIFICACION DEL TEMA

Beneficiara a familias de los productores cacaoteros de la Comuna Dos Mangas y
sera un desarrollo beneficioso para la Provincia de Santa Elena. El desarrollo de
cada ser humano en explotar sus habilidades y sus recursos que poseen, se dan
solo por una razon desarrollar la productividad y el desarrollo socio economico

de la Comuna en la Provincia.



Es por ello que frente a esta problematica, seria beneficioso proponer la creacion
de una microempresa procesadora de cacao para la elaboracion del chocolate en
la comuna Dos mangas dentro de la Provincia de Santa Elena, la cual tiene como
objetivo principal brindar un producto de -calidad, elaborado con los
equipamiento necesario y fructificar el talento humano capacitado en estas
tecnologias y por ende mejorar la calidad de vida de los agricultores en la compra
de la materia prima como es el cacao, generando la utilidad que favorezca en la
microempresa Y al desarrollo socio economico del mejor chocolate elaborado en

la Provincia de Santa Elena.

La comuna Dos Mangas posee abundante vegetacion y riqueza forestal que son
protegidos por los comuneros, los moradores, se han y se siguen dedicando a la
agricultura de cacao como también a otros vegetales, frutas de ciclo corto en el
invierno, y a la cria de ganado caprino y bovinos. La escasez de empleo que
existe y las posibles alternativas de trabajo, se podra lograr que la poblacion no
emigre a las ciudades, donde los comuneros se dedican a ser Guardias de
seguridad, albafileria y a la construccion de infraestructura en otras ciudades del
pais, mientras que las mujeres que emigran se dedican a trabajar en fabricas de
pescado, se dedican al eviscerado, en las fabricas de enlatados en Monteverde,
San Pablo, Chanduy, Playas y Posorja. Frente a todo aquello, florece la necesidad
de proponer la creacion de una microempresa procesadora de cacao para la
elaboracion de chocolate en la comuna para desarrollar la actividad productiva
en la agricultura de cacao, en beneficio de la economia de la comuna y
directamente a los agricultores, los beneficiarios indirectos seran los habitantes de
las comunidades contiguas, cuya principal actividad econdmica sera la

produccion agricola de cacao.

Esta investigacion, estd orientada en funcion del aumento de la produccion de
cacao por parte de los agricultores de la comuna junto con el Ministerio de
Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca para mejorar el proceso productivo
en la calidad del producto final, fortaleciendo asi la cadena agroproductiva de la



region costera. Por otra parte, se cumple con la linea de investigacion de la
Carrera de Ingenieria en Desarrollo Empresarial que es la planificacion,
evaluacion, organizacion y elaboracién del proyecto de investigacion en la
creacion de una microempresa, cumpliendo con uno de sus elementos como es el
desarrollo e innovacion empresarial, buscando el progreso de la actividad
productiva de los agricultores Peninsulares en la Provincia. Para dar formalidad
de compromiso para la creaciéon de la microempresa procesadora de cacao en la
comuna Dos Mangas se adjunta la carta aval emitido por el CENTRO DE
DESARROLLO EMPRESARIAL Y APOYO AL EMPRENDIMIENTO, ya que
se encuentra dentro de los sectores priorizados de la agenda de desarrollo
productivo del Gobierno Nacional. También se encuentra la carta aval de la
Corporacion Financiera  Nacional para el respectivo financiamiento de la

Microempresa.

OBJETIVOS

OBJETIVOS GENERAL

Evaluar la influencia de las estrategias de competitividad en el desarrollo de una
microempresa procesadora de cacao para la elaboracion de chocolate, mediante un
estudio que involucre a los agricultores y a la poblacion, para el disefio de
creacion de una microempresa procesadora de cacao para la elaboracion de

chocolate en la Comuna Dos Mangas de la Provincia de Santa Elena afio 2014.

OBJETIVOS ESPECIFICO

1. Analizar la condicion actual de la Comuna Dos mangas tomando como
referencia el diagnostico del aprovechamiento del cultivo del grano de cacao
por parte de los agricultores.



2. Determinar qué efectos ocasionaria en los agricultores un incentivo que

mejore la produccion del cacao en la Comuna Dos mangas.

3. Establecer los beneficios economicos de los agricultores con la creacion de
una procesadora de cacao para la elaboracion de chocolate en la Comuna Dos
Mangas de la Provincia de Santa Elena.

4. Analizar los beneficios econdmicos para la Provincia de Santa Elena con la

Creacion de una procesadora de cacao para la elaboracion de chocolate.

5. Elaborar el disefio de creacion de una microempresa procesadora de cacao
para la elaboracion de chocolate en la Comuna Dos Mangas de la Provincia de

Santa Elena.

HIPOTESIS

La influencia de las estrategias de competitividad en el desarrollo de una
microempresa procesadora de cacao para la elaboracion de chocolate, mediante un
estudio que involucre a los agricultores y a la comunidad en general, para el
disefio de creacion de una microempresa procesadora de cacao para la elaboracion
de chocolate en la Comuna Dos Mangas de la Provincia de Santa Elena afio
2013.

Variable Dependiente:

Las estrategias de competitividad

Variable Independiente:

Desarrollo de la microempresa procesadora de cacao para la elaboracion de
chocolate en la Comuna Dos Mangas de la Provincia de Santa Elena.
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OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

TABLA 1: Operacionalizacion de las Variables

competitividad

cantidad y calidad en
los mercados de los
grandes centros
urbanos.

Liderazgo en
costos

Competencia
Necesidades del
comprador

e Fuerzas de Porter

Diferenciacion
Concentracion

Sustentabilidad
Precio

Variables Conceptualizacion Dimensiones Indicadores Items Instrumentos
Dependiente: 1. ;Conocen lo que realiza una procesadora de cacao?
2. ;Como considera ustedes la idea de creacion de la
Estrategias Microempresa procesadora de cacao en la Comuna Dos Mangas?
Estrategia genéricas 3. Cree ustedes. ;Qué con la creacién de la microempresa L
competitiva Sl procesadora de cacao mejorara la calidad de vida de los | Investigacion
Las estrategias | Establecer que se Demanda agricultores de la Comuna? primaria
de pueda competir en Oferta 4. ;Cémo consideran la situacién agricola en la Comuna Dos

Mangas?

5. Estan de acuerdo. ;Qué los agricultores deben de participar en
programas de capacitacion con relacion a técnicas para la siembra
y cultivo del cacao?

6. Les agrada la idea. ¢Qué en la Comuna exista una
microempresa que se dedique a la elaboracion del chocolate?

7. ¢Qué tan satisfechos se encuentran ustedes al momento de
comercializar cacao?

8. Piensa ustedes. ¢Qué el integrar el proyecto de creacion de
una Microempresa incluyendo al productor promovera la
participacion activa de este?

9. ;Qué tan beneficioso creen ustedes que seria la inversién de
una Microempresa procesadora de cacao en la comuna?

10.Creen ustedes. ;Qué la comuna pasara a ser una zona
industrial competitiva con la creacion de una Microempresa
dedicada al proceso del cacao para culminar en la elaboracion de
chocolate y comercializar su producto en la Provincia de Santa
Elena?

Investigacion
Acrticulos
Libros

Encuesta

Fuente: Marco contextual / hip6tesis
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
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Estudio financiero

Estudio de impacto
ambiental

Financiamiento
Riesgo

VAN

TIR

Punto de equilibrio

Ambiente

Variables Conceptualizacion Dimensiones Indicadores Items Instrumentos
e Concepto ¢Le gusta consumir Chocolate?
e Importancia ¢Con qué Frecuencia consume chocolate?
Microempresa e Caracteristicas ¢Coémo te gusta mas el chocolate?
Independiente: e Ventajas z,Cér/no te gusta combinar el chocola{te?
o Desventajas z,Qge marca.d'e chocolate compra mas? )
_ o Objetivos ¢Como califica los chocolates producidos
Las Microempresa e Proyeccion fuera de la Provincia de Santa Elena? e
Desarrollo de la [ tienen un gran ¢Regularmente cuanto es la cantidad que Ud. J Investigacion
microempresa apoyo en contribuir consume en la compra de chocolates? primaria
en el desarrollo e Consumo de chocolate ¢En su  ndcleo familiar se consume | Investigacion
socioeconomico de Estudio de mercado L chocolates? Articulos
un determinado * Encuest§1§ala poblacion ¢En qué lugar Ud. normalmente compra su j Libros
sector. * Innovacion chocolate? Encuesta
¢Cual es el nivel de satisfaccion cuando comes
Estudio técnico e Infraestructura chocolates?
L ¢ Sabe usted o tiene conocimiento si existe en
Estudio de la * Vision la provincia una Microempresa que elabora
organizacién e Mision chocolate?
o Estrategias de ¢Si se creara una microempresa de chocolate
crecimiento usted compraria el producto elaborado en la

Provincia de Santa Elena?

Fuente: Marco contextual / hip6tesis

Elaborado por: Marjorie Chilan Perero
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CAPITULO |

MARCO TEORICO

1.1 ANTECEDENTES DEL TEMA

El proyecto de esta investigacion es de
tipo econdémico, porgue la Creacion de la
Microempresa se convertird en un ente
econdmicamente sustentable que ayudara
al desarrollo econémico de la Comuna y

a mejorar el nivel de vida de cada uno de

sus habitantes, como también esto hara
que la Provincia se convierta en una Microempresa Industrial. Los estudios del
MAGAP han identificado que la Comuna Dos Mangas es una zona fertil en
cuanto al cultivo del Cacao, actualmente existe una produccién de 30,000 plantas
de cacao que se estan produciendo. Se identifica que por cada hectarea de cacao
se cultiva 1100 plantas de cacao por lo que la produccién en la Comuna Dos
Mangas es un sector rentable, tanto en el desarrollo agricola como también puede

Ilegar a ser un sector industrial bien desarrollado.

La cadena de cacao a nivel mundial en Ecuador existe un crecimiento del 2,2%
desde 2005 — 2010 de la produccion equivalente a 173.00 toneladas. El mercado
de chocolate es el mayor consumidor de cacao en grano, productos como cacao en
polvo y manteca de son utilizados en diversas areas. EIl cacao se produce en los
paises en desarrollo y se consume principalmente en paises desarrollados. El
sector industrial ecuatoriano crecio un 7% en el 2012, impulsado en especial por
el segmento de alimentos y bebidas, que ha crecido como resultado de un aumento

del consumo y el fortalecimiento de la clase media.
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La Asociacion Nacional de Exportadores de
) Aﬁé"é a c a 0 Cacao (Anecacao) resalta que en el Ecuador
actualmente existen 350.000 hectareas

Asociacién Nacional do Exportadores de Cacao
dedicadas al cultivo de la fruta. Una década

atras solo se producia 100.000 toneladas el cual tuvo un incremento el afio pasado
de 200.000 toneladas.

ANECACAO agrupa, organiza, apoya Yy representa a los exportadores de cacao
del pais. Procurando que los 6rganos del Estado, autoridades y el pais reconozcan
en la Asociacion Nacional un organismo capacitado y apto particularmente en
todo estudio, proyecto y resoluciones relativas a las actividades exportadoras y
productoras de cacao. Procuran desarrollar politicas definidas a corto, mediano y
largo plazo. Orientar recursos con el fin de precautelar la fase Post-cosecha del
cacao; fermentacion y secado adecuados. Hacer prevalecer en los mercados
internacionales el prestigio del pais como productores y exportadores del Cacao

fino de aroma. Ahora el mejor chocolate del mundo no es de suiza, es de ecuador.

El cacao es uno de los més significativos simbolos de nuestro pais. Durante casi
un siglo el orden socio-econdémico ecuatoriano se desarrollaba en gran medida
alrededor del mercado internacional del Cacao. Hoy, el Ecuador posee una gran
superioridad en este producto: Mas del 70% de la produccién mundial de Cacao
Fino y de Aroma se encuentra en nuestras tierras, convirtiéndonos en el mayor

productor de cacao de aroma del mundo.

Esto ha generado una fama importante, favorable, destacable, indispensable y
representativa para el pais. Todos estos detalles de sabor y aroma estan en el
origen genético del grano, que se logra con el correcto tratamiento post-cosecha,
sumado a condiciones naturales de suelo, clima, temperatura, luminosidad que
convergen en un solo punto, en un solo territorio, en el magico y maravilloso
ecuador situado en la mitad del mundo. El trabajo de investigacion de creacién de
una empresa procesadora de cacao para la elaboracion de chocolate para la
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Provincia de Santa Elena tiene el objetivo de comprobar que existe una cifra
suficiente de consumidores que requieren que en la provincia se realice la

inversion para consumir chocolates elaborados en la Comuna Dos Mangas.

El consumo de chocolate causa grandes beneficios nutritivos para el ser humano
se debe tener en cuenta que el consumo moderado no perjudica la salud siempre y
cuando sea un chocolate que contenga menores grasas Yy azucar. Existe una
produccion de cacao potencial para la Microempresa ya que la zona costera de la
Provincia de Santa Elena es apta para la produccion del cacao, la materia prima
gue abastecera a la Microempresa sera de la misma zona, por estudios realizados
por el MAGAP el suelo, el clima y las temperaturas hacen referencia que si todos
los agricultores de la Provincia se dedicaran a la produccidon del fruto la zona se
convertiria en la préxima Provincia reconocida por producir el cacao de aroma

fino en el Ecuador.

El chocolate Peninsular tiene que ser de calidad con un alto contenido de cacao y

los respectivos productos que conlleva a la elaboracién del chocolate.

1.1.1 Comuna Dos Mangas

Se encuentra ubicada a siete kildémetros del noroeste de Manglaralto se caracteriza
por la labor de las mujeres con la paja toquilla y los hombres con la tagua, ahora
con la produccion de Cacao fino de aroma. Esta comuna cuenta con 1000
habitantes y se caracteriza por las labores agricolas y artesanales, reconocida por
sus particulares tradiciones, recibe este nombre debido a que antiguamente los
habitantes llamaban a los rios ‘mangas’ y cerca de la poblacion se unen los
riachuelos Grande y Colin. Las actividades se han repartido de forma equitativa,
las mujeres desde muy temprano se adentran dos kilémetros de distancia de su
poblacién para adquirir la paja toquilla, procesarla y confeccionar los bolsos,
sombreros y paneras. Las 160 féminas que se dedican a esta tarea se demoran un
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dia para elaborar una cartera pequefia. Utilizan la creatividad para disefiar con

[lamativos colores sus artesanias, que luego las venden en Montafiita y Salinas.

Para varias mujeres de esta comunidad es una ventaja contar con la materia prima
para trabajar, ya que es el Unico ingreso que tiene para solventar los gastos. Pero,
los hombres de Dos Mangas también se destacan por tallar toda clase de figuras y
logotipos con la tagua. El proceso, que dura seis meses, consiste en poner a secar
la madera, para luego realizar pulseras, llaveros, mofios, adornos, anillos,
gargantillas y aretes de diferentes formas. Entre la vegetacion del sector destinada
para el cultivo se encuentra el banano colorado, guineo blanco, guineo de seda, la

cafia guadula, la paja toquilla, el cacao, entre otros cultivos de ciclo corto.

Hombres y mujeres desean que sus artesanias sean mas reconocidas por los
viajeros nacionales y extranjeros. Y posteriormente tener la oportunidad de tener
una microempresa para procesar el cacao y terminar con la elaboraciéon del

chocolate.

Factores climaticos

Posee dos tiempos el invierno donde el clima se vuelve célido y en verano este
cambia a templado. Estos tiempos afectan a uno de los principales atractivos que
tiene la comuna, como es la cascada que en el tiempo de verano se seca por la
escasez de lluvias, en invierno el exceso de las lluvias impiden que la personas
visiten las cascadas. La intensidad de las lluvias es provocada por el fendmeno

del nifio.

Entorno natural

El entono flora: Frondosa vegetacion que concierne al ambiente de macizo

bosque aspero tropical, aunque asimismo hay flora oriunda, que determina a los

bosques de la cordillera Chongdn-Colonche.
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Fauna: Se han detectado variedades de aves en las sendas de las cascadas y los

charcos.

Vivienda

Casa vivienda esta formada por 4 personas, existen 230 viviendas que forman la

comunidad de Dos Mangas, donde | artesania, la agricultura, la ganaderia y el

turismo forman la economia del comunero que reside en esta zona.

Principales actividades

Turismo: El principal recurso turistico natural de Dos mangas es el sendero

donde se observa un bosque frondoso, que siempre esta verde.
Agricultura: La mayoria son cultivos de ciclo cortos a baja escala.

TABLA 2: Cultivos en la Parroquia Manglaralto

Superficie en

Tipo de cultivo Rubro hectareas Ponderacion

Limoén 210 12,67%

Permanentes Cacao 22 1,33%

Paja toquilla 300 18,11%

Semipermanentes Maracuya 20 1,21%

Maiz (secano) 850 51,30%

Transitorios 1y o4 90 5,43%
(ciclo corto)

Sandia 120 7,24%

Pimiento 45 2,712%

Total 1657 100%

Fuente: MAGAP-SANTA ELENA, 2011

Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
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1.1.2 Las pymey su situacion actual

Las micro, pequefias y medianas empresas dentro del pafio empresarial
ecuatoriano tienen un aporte demostrativo; segun el ltimo Censo Nacional
Econdmico del 2010, alrededor de 99 de cada 100 establecimientos se encuentran

dentro de la categoria de Mi pyme.

Esta tendencia se convierte en un antecedente duro sobre la importancia que
tienen las micro, pequefias y medianas empresas a la hora de aportar al proceso de

consolidacién del sistema productivo nacional.

GRAFICO 1: Las pyme y su situacion actual

Empresas nacional por tamano
3,8%—_ 0.6%-0,2%

= MICROEMPRESA
M PEQUENA EMPRESA

™ MEDIANAEMPRESA
B GRANDE EMPRESA

95,4%

Fuente: Censo Nacional Econémico —-CENEC- 2010 - INEC
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero

El empleo nacional se debe resaltar la potencialidad generadora de empleo que
recae sobre el sector de la microempresa , alrededor de 44 de cada 100 puestos de
trabajo son generados por el sector microempresarial; de ahi la importancia de
seguir apoyando a esta categoria de empresas, desde el accionar del sector privado
como del sector publico nacional e internacional, a través de la oferta de servicios
financieros el microcrédito por ejemplo y no financieros y, también, mediante la

creacion y puesta en vigencia de leyes como la que ya se encuentra en vigencia, la
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Ley Organica de la Economia Popular y Solidaria y del Sector Financiero Popular
y Solidario. Un buen indicador de la efectividad del trabajo que se haga para
mejorar la competitividad del sector microempresarial sera el nimero de empleos
formales que se vayan creando; alejando, asi, al fantasma del subempleo que en
muchos de los casos tienden a atacar a las unidades productivas que estan bajo la
categoria de microempresas. Aporte de las empresas, segin su tamafio, a la
generacion de ingresos via venta de los bienes y/o servicios que producen,
podemos ver que son las pequefias y medianas las que en mayor grado aportan de
la siguiente manera por cada 100 dolares generados en el pafio empresarial
ecuatoriano, por concepto de ventas, 39 dolares son aportados por aquellas

empresas en la categoria de Pymes.

GRAFICO 2: Aporte ingresos por ventas

Aporte a la generacion de ingresos por
ventas

) 249
3I7%

21%

B MICROEMPRESA

B PEQUENA EMPRESA
OMEDIANA EMPRESA
O GRANDE EMPRESA

Fuente: Censo Nacional Econdmico —-CENEC- 2010 — INEC
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero

1.1.3 El sector cacaotero
Los principales paises productores de cacao en grano seco son: Costa de Marfil

con (1 242 000 t), Ghana con (632 000 t), Indonesia con (550 000 t), Nigeriacon
(240 000 t), Camerun con (205 000 t), Brasil con (161 000 t), Ecuador con (160
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000 t), y otros; nuestro pais aporta con el 4,40% de la produccién mundial (ICCO,
2010). En Ecuador las principales provincias productoras son Manabi con el 22%
de la superficie nacional seguida de Los Rios con 21,33% y Guayas con el
20,67%. En relacion a los rendimientos: Guayas es la provincia que tiene el mayor
rendimiento con 0,66 t/ha, Los Rios 0,47 t/hay Manabi los mas bajos 0,27t/ha
(MAGAP, 2010).

El cacao fue conocido por los europeos desde la llegada de los espafioles a
América, estos lo consideraron como un alimento malo y no agradable al paladar
y sus costumbres, lo que si llamo su atencion es que este era utilizado como
moneda en las transacciones comerciales de los pueblos indigenas de centro
América (ANECACADO, 2010).

TABLA 3: Superficies Plantadas en las provincias del Ecuador 2010
SUPERFICIE PLANTADA RENDIMIENTO

PROVINCIAS (HA) (T/HA)
MANABI 108,649 0,27
LOS RIOS 104,788 0,47
GUAYAS 102,104 0,66
ESMERALDAS 56,739 0,41
EL ORO 18,092 0,42
SANTO DOMINGO 17,538 0,43
COTOPAXI 14,872 0,32
TOTAL NACIONAL 491,221 0,43

Fuente: MAGAP 2010
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero

1.1.4 Origen del cacao y su cultivo en ecuador

Muchas de las plantaciones ubicadas en estas zonas se perdieron debido al ataque
de plagas y enfermedades. Aparte los bajos precios mundiales que imperaron en
cierto momento de la historia; ademas de las mezclas introducidas y de la
susceptibilidad de los materiales de tipo criollo que fueron atacadas por el mal de
machete.
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El arbol de cacao es una planta tropical que crece en climas célidos y humedos,
concentrdndose su produccion en una banda estrecha de no mas de 20 grados al
norte y al sur de la linea ecuatorial. Aunque su uso mas conocido es como el
ingrediente principal del chocolate, existen en realidad cuatro productos
intermedios que se derivan del cacao en grano: Licor de cacao, manteca de cacao,
torta de cacao y cacao en polvo.

Se cree que el arbol de cacao es originario de la Amazonia, y que mas tarde se
extendié a Ameérica Central, en especial México. En particular, los granos de
cacao eran utilizados como moneda por los aztecas quienes también lo disfrutaban

como bebida.

Sus pequefias flores de color rosa y sus frutos crecen de forma inusual:
directamente del tronco y de las ramas mas antiguas. El fruto es una baya
denominada maraca o0 mazorca, que tiene forma de calabacin alargado, se vuelve
roja o amarillo purpurea y pesa aproximadamente 450 g cuando madura (de 15 a
30 cm de largo por 7 a 12 de ancho). Un arbol comienza a rendir cuando tiene 4 ¢
5 afios. En un afio, cuando madura, puede tener 6.000 flores pero s6lo 20
maracas. A pesar de gque sus frutos maduran durante todo el afio, normalmente se
realizan dos cosechas: la principal (que empieza hacia el final de la estacion
lluviosa y continla hasta el inicio de la estacion seca) y la intermedia (al
principio del siguiente periodo 7 de lluvias), y son necesarios de cinco a seis

meses entre su fertilizacidn y su recoleccion.

La mazorca tiene una corteza rugosa de casi 4 cm de espesor. Esta rellena de una
pulpa rosada viscosa, dulce y comestible, que encierra de 30 a 50 granos largos
(blancos y carnosos) acomodados en filas en el enrejado que forma esa pulpa. Los
granos o habas del cacao tienen la forma de las judias: dos partes y un germen
rodeados de una envoltura rica en tanino. Su sabor en bruto es muy amargo y

astringente.
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1.1.5 Los Productores

Existen cerca de 60000 productores de cacao en
Ecuador. En las primordiales lineas cacaoteras del
pais en las provincias de Guayas, El Oro, Los Rios y

Manabi cerca de 27000 agricultores se dedica al

cultivo de cacao. Gran parte de ellos son pequefios

y medianos productores.

Estos no solo se dedican al cacao sino también a distintos cultivos tales como
café, platano, arroz y maiz. Segun el tipo de productores resultan tres categorias:
Los grandes productores; los cuales representan el 10% de la superficie total
sembrada en cacao, comercializan casi siempre su cacao concisamente con los
intermediarios de ciudad, industriales y exportadores, los medianos productores;
los cuales representan el 25%, comercializan generalmente su cacao con
intermediarios de pueblos y ciudades, los pequefios productores; los cuales
representan el 65%, el estrato mas compacto y pobre y son quienes dependen de la
intervencion de toda la cadena de comercializacion para llegar al técnico o

exportador.

1.1.6 Evolucion del cultivo en la costa ecuatoriana durante la colonia

La domesticacion, cultivo y consumo del cacao
fueron iniciados por los indigenas toltecas, aztecas y
mayas en México y Centroamérica mucho antes del
descubrimiento de América. Lo consumian como

una bebida llamada xocoatl, que por su sabor amargo

no agradé a Montezuma y su gente. Su uso por los
espafoles comenzo en 1550 cuando unas religiosas afiadieron dulce y vainilla al
chocolate. La bebida que inicialmente era consumida solamente por la corte y

realeza europea, pronto pasé a uso mas extendido, lo cual origind una gran
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demanda de la pepa. El cultivo y exportacion fueron concedidos mediante Cédula
Real como exclusivos de México, Centroamérica, Venezuela y Trinidad y

Tobago. Ecuador tenia la exclusividad de obrajes y lanas.

En la segunda mitad del siglo XVI fue tan rentable el negocio del cacao, que
atrajo el interés de empresarios guayaquilefios de cultivar este producto, a pesar de
las prohibiciones establecidas mediante las Cédulas Reales. Ya en 1623, el
Corregidor de Guayaquil, don Diego de Portugal, informa a la Corte de Espafia
que habia un gran nimero de plantas sembradas en la provincia y que su producto
era comercializado clandestinamente desde Guayaquil, primero por Acapulco y
posteriormente, por prohibiciones desde Espafia, salia por los puertos de
Sonsonate en Nicaragua, Ajacutla y Amapala en Guatemala. La produccion y
comercio clandestino desde Guayaquil en vez de detenerse, siguié en aumento,
pero esta vez con envios a Acapulco desde el Callao, lo cual motivd que el
Cabildo de Caracas entre 1593 a 1778 elevara quejas y solicitudes al Rey y las
Cortes para parar la produccion y el negocio de cacao en Guayaquil, pero sin tener
éxito. Finalmente, en 1789, el Rey Carlos IV permitio, mediante Cédula Real, el

cultivo y exportacién de cacao desde la costa ecuatoriana.

1.1.7 Expansion del cultivo y aporte econémico

Expansion del cultivo y aporte economico del primer siglo de la Republica
(1821-1920)

Una tendencia de produccién 120.000 a 160.000 quintales por afio entre 1820 a
1860, debido especificamente a la crisis del mercado mundial y las revoluciones
internas en el pais. A partir de esta década, se produce un incremento creciente de
15.000 TM (330.000 gq) en 1880 a 40.000 TM (880.000 gq) en el periodo 1915-
1920. Muchos de los grandes productores confian la administracion de sus fincas
a terceras personas y viven con sus familias grandes temporadas en Europa. Entre
1880 a 1890, el Ecuador fue el mayor exportador mundial de cacao, sitial que

comenzo a perderlo a favor de Ghana, hacia fines del siglo.

23



1.1.8 Produccion de caco en el ecuador

El cacao es uno de los mas significativos simbolos
del pais. Durante casi un siglo, el orden
socioecondémico ecuatoriano se desarrollaba en

gran medida alrededor del mercado internacional

del cacao.

Hoy, el Ecuador posee una gran superioridad en este producto: mas del 70% de la
produccion mundial de cacao fino de aroma se encuentra en nuestras tierras

convirtiéndonos en el mayor productor de cacao fino o de aroma del mundo.

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

conocido sabor arriba.

Todos estos detalles de sabor y aroma estan en el origen genético del grano, que
se logra con el correcto tratamiento post-cosecha, sumado a condiciones naturales
de suelo, clima, temperatura, luminosidad que convergen en un solo punto, en un

solo territorio, en el magico y maravilloso ecuador situado en la mitad del mundo.

El cacao nacional arriba, conocido también como la pepa de oro, nuestros
industriales procesan el grano para obtener semielaborados con las mismas
virtudes de exquisitas tonalidades de aroma y sabor Unicos del cacao ecuatoriano,
y de alta calidad como: Licor, manteca, torta y polvo, con los que se logra un
producto final exquisito; desde la chocolatera mas fina y gourmet, los mas
apetecidos platos en artes culinarias, bebidas frias y calientes y muchas otras
delicias combinadas que son un deleite absoluto para el paladar hasta productos de

belleza y que son de gran beneficio para la salud.
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1.1.9 Ecuador proyecta mas produccion de cacao en diez afios

El proyecto de Reactivacion del Cacao Fino de Aroma, Ecuador prevé aumentar la
produccion anual de cacao de 200.000 a 300.000 toneladas en los proximos diez
afios y asi mejorar la oferta. Este programa es impulsado por el Ministerio de
Agricultura, segun explicé el gerente del proyecto, Javier Villacis. EI consumo de
cacao, registra incrementos de hasta dos digitos cada afio en mercados de paises
europeos, del Medio Oriente y Norteamérica. Actualmente, en el pais el 4,5% de

la poblacion econdmicamente activa se dedica a la actividad del cacao

1.1.10 Variedades del cacao en el Ecuador

Siendo el cacao el principal producto generador de divisas y recursos, permitio la
creacion de los primeros bancos del pais y fue también el soporte para el manejo
politico y econémico de los grupos gobernantes de turno. La produccién de las
haciendas de cacao se hacia contratando mano de obra barata y explotada, con

peones provenientes de la costa y de la sierra.

El criollo o nativo: Este cacao se expandié desde
Meéxico y América Central, América del Sur
(Colombia) y la parte norte de Ecuador (Esmeraldas)
hacia otras partes del mundo, pero debido a su

susceptibilidad fue desapareciendo.

La produccion de este cacao es relativamente inferior, aunque se los considera de
alta calidad por ser muy agradable. Tienen mazorcas de tamafio mediano,
alargadas con la punta aguda recta o curvada, con cascara poca rugosa con 10

surcos.

Se caracterizan por tener semillas grandes blancas o ligeramente pigmentadas,

cilindricas u ovales y aromaticas.
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El forastero: originario de la alta Amazonia. Se
trata de un cacao normal, con el tanino mas elevado.
No estan bien definidos. Se caracterizan por tener
mazorcas pequefias inicialmente son de color verde

claro o rosado pélido, luego se ponen amarillas, la

punta es redondeada, la cascara de la mazorca es lisa o ligeramente rugosa,
delgadas, tienen 10 surcos superficiales, con capa lignificada en el centro del
pericarpio. Las semillas son pequefias moradas, triangulares en corte transversal,

aplastadas o achatadas.

El trinitario: es un grupo complejo, una poblacion
hibrida que se origina en Trinidad, producto de una
mezcla de criollo con forastero por lo tanto hay
diferentes grados de cruzamiento, lo que indica el

grado de calidad, sus caracteristicas son intermedias.

Es posible encontrar mazorcas, amarillas, rojas, anaranjadas, la cascara gruesa
algo rugosa, 5 surcos marcados, la punta redondeada. Dentro de éste grupo se
incluye el clon CCN-51 que es el resultado de un programa de cruzamiento entre
materiales Forasteros Amazoénicos con Trinitarios, llegando a obtener el CCN
(Colecciéon Castro Naranjal) un clon altamente productivo, con resistencia a

enfermedades y con caracteristicas fisicas codiciadas.

El cacao Nacional: es una variedad producida
exclusivamente en Ecuador. Las caracteristicas
morfol6gicas que presenta en el fruto son: color
amarrillo intenso, cascara rugosa, surcos bien

pronunciados, almendras de forma eliptica terminadas

en punta pigmentaciones intensas color rosado en las flores, hojas lanceoladas.
Para confirmar la hipétesis del cacao Nacional como un grupo diferente se

realizaron estudios utilizando marcadores moleculares, con esto indican que en
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realidad son materiales diferentes de los cacaos Criollos y Forasteros, a pesar de
su aparente similitud. Esta variedad, conocida también como cacao “arriba” es
reconocida mundialmente por su aroma floral y por ser un cacao fino y de aroma.

Es por esta razon que la materia prima a utilizar sera esta variedad.

1.1.11 Beneficios del cacao

El chocolate negro y otros derivados del cacao constituyen sin duda uno de los
alimentos mas apreciados por todos, ademas del sabor tan agradable, el chocolate
y otros derivados del cacao aportan nutrientes importante y bienestar psicolégico,
ya que contienen elementos nutritivos altamente beneficiosos para el organismo.
El chocolate negro es ricos en grasas, carbohidratos y proteinas; nutrientes que
aportan energia al organismo. La calidad de grasa que contiene no aumenta el

nivel de colesterol en la sangre.

Es fuente de minerales y vitaminas como potasio, fésforo y magnesio. Asi mismo
contiene vitaminas como la tiamina (Bl) y el acido folico, nutrientes

indispensables para el organismo, ya que son reguladores del metabolismo.

Los antioxidantes del chocolate son buenos ya que pueden reducir el riesgo de
padecer cancer y/o enfermedades cardiovasculares. Nueva informacién indica que
el chocolate negro procesado naturalmente (no el chocolate blanco o de leche) es
rico en flavonoides, una clase de polifenoles que se encuentran en plantas y cuyas
cualidades son antioxidantes. También contienen fitoesteroles (esteroles
vegetales) que contribuyen a disminuir el colesterol. Los polifenoles son una clase
de compuesto quimico producido en las plantas. El vino, él te, y el chocolate
negro son buenas fuentes de polifenoles. Las investigaciones aportan cada vez
mas evidencia de que estos compuestos protegen contra cardiopatias y cancer.
Hay muchas formas de disfrutar del chocolate y aprovechar sus ventajas para la
salud y lo mas importante es que lo podemos incluir en nuestra dieta en una forma

equilibrada.
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1.1.12 Tipos de granos

Cacao en grano. Es la semilla proveniente del fruto del arbol Theobroma
cacao.

Grano defectuoso. Se considera como grano defectuoso a los que a continuacion
se describen:

Grano mohoso. Grano que ha sufrido deterioro en su estructura interna debido
a la accién de hongos.

Grano dafado por insectos. Grano que ha sufrido deterioro en su estructura
(perforaciones, picados, etc.) debido a la accion de insectos.

Grano vulnerado. Grano que ha sufrido deterioro evidente en su estructura por |
proceso de germinacion, o por la accion mecénica durante el beneficiado.

Grano multiple o pelota. Es la unién de dos o0 mas granos con restos de
mucilago.

Grano negro. Es el grano que se produce por mal manejo post cosecha o en
asocio con enfermedades.

Grano plano - vano o granza .Es un grano cuyos cotiledones estan atrofiados
hasta el punto que cortando la semilla no es posible obtener una superficie de
cotiledones.

Grano partido (quebrado).Fragmento de grano entero, menos del 50% del
grano entero.

Grano pizarroso (pastoso). Es un grano sin fermentar que al ser cortado
longitudinalmente, presenta en su interior un color gris negruzco y de aspecto
compacto.

Grano ahumado. Grano con olor o0 sabor a humo que muestra signos de
contaminacion por humos.

Grano de buena fermentacion.-  Grano fermentado cuyos cotiledones
presentan una coloracion marron 0 marron rojiza.

Grano violeta. Grano cuyos cotiledones presentan un color violeta intenso,

debido al mal manejo durante la fase de beneficio del grano.
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Grano ligeramente  violeta - parcialmente fermentado Granos cuyos
cotiledones presentan un color ligeramente violeta, debido al mal manejo
durante la fase de beneficio del grano.

Cacao beneficiado. Grano entero, fermentado, seco y limpio.

Grano infestado. Grano que contiene insectos vivos en cualquiera de sus
estados bioldgicos.

Grano seco. Grano cuyo contenido de humedad no es mayor de 8.0 por
ciento (cero relativo).

Impureza Es cualquier material distinto a la almendra de cacao.

Cacao en baba. Almendras de la mazorca del cacao recubiertas por una capa
de pulpa mucilaginosa.

Fermentacion del cacao. Proceso a que se somete el cacao en baba, que consiste
en causar la muerte del embrion, eliminar la pulpa que rodean a los granos y

lograr el proceso bioquimico que le confiere el aroma, sabor y color caracteristico.

1.1.13 Chocolate

Anecacao menciona lo siguiente: Ecuador es considerado como el méas grande
productor de cacao fino aroméatico del mundo. En los campos ecuatorianos se
cosecha mas del 65% de la produccion mundial. El olor y sabor caracteristicos de
este grano lo concierten en el mas precisado del mercado. Existen microempresa
que al ver el masivo crecimiento de produccion de cacao en el Ecuador, han
implementado el desarrollo empresarial, donde han dado inicios de la elaboracion

de diferentes tipos de chocolates.

Tipos de chocolate

Chocolate negro:

Es el chocolate conformemente dicho pues es el resultado de la mezcla de la pasta

y manteca de cacao con azucar, sin ningun otro suplemento.
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Chocolate de cobertura:

El chocolate de cobertura que utilizan los pasteleros y chocolateros como materia
prima para manjar y para pasteles.

Chocolate a la taza:

Chocolate negro al que se le ha afiadido pequefias féculas. Se encuentra en el
mercado en presentaciones liquidos.

Chocolate con leche:

Derivado del cacao mas popular. Se producen barras y lleva leche en polvo o
condensada.

Chocolate blanco:

Chocolate blanco hecho a base de la manteca del cacao, leche y azlcar muy
usado en reposteria.

Chocolate relleno:

Cubierta que cubre frutos secos, asi como galletas tango.

Chocolate en polvo:

Producto que se genera a partir de la manteca de cacao.

Los bombones:

Son proporciones pequefias rellenas de distintos elementos.

1.1.14 Los Intermediarios

Los intermediarios son comerciantes que compran cacao a los pequefios y
medianos productores para venderlo a los exportadores e industriales. Los
comerciantes reciben el cacao en su bodega. Lo pesan, lo califican y lo sacan de
los costales. La mayoria de las veces, los intermediarios lo amontonan en su
bodega. Los intermediarios tienen sus propios costales, sacos de plastico para el
manipuleo corriente y sacos de yute para llevar el cacao a los exportadores.
Renuevan los sacos dos a tres veces por afio. Después los intermediarios secan el
cacao si es necesario, no les gusta comprar cacao en baba, pero cuando falta
cacao, lo compran en cualquier estado. Cuando hay bastante cacao, exigen un

minimo de uno o dos dias de sol. Secan el cacao en tendales de cemento, algunas
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veces en la acera. Cuando esta seco, hacen una sola mezcla. Un cacao fermentado,
seco y limpio casi siempre se mezcla con el cacao corriente porque los

intermediarios compran este tipo de cacao en muy pocas cantidades.

1.2 FUNDAMENTACION TEORICA

1.2.1 Estrategias competitivas

La competencia determina el éxito o fracaso de las empresas. También
establece la conveniencia de las actividades que pueden favorecer en se
desempefid como innovaciones, una cultura cohesiva 0 una adecuada
implementacién. Las estrategias competitivas en la bdsqueda de una posicion
favorable dentro de una industria, escenario fundamental donde se lleva a cabo
la competencia. Su finalidad es establecer una posicién rentable y sustentable

frente a las fuerzas que rigen la competencia.

(Francés, 2006). Sostiene: “Las estrategias competitivas se refieren a los
cursos de accién que emprende una empresa o unidad de negocios para
lograr sus objetivos en situaciones coyunturales del mercado, como pueden
ser la apariciobn de competidores 0 nuevos entrantes, la decision de
incursionar en un nuevo mercado o la de enfrentar la aparicion de productos
sustitutos.” Pag. 109.

Son fundamentales para competir con las empresas que ya estan posesionados en
el mercado, recuerden que para una microempresa es muy dificil posesionarse en

el mercado.

Establecer que se pueda competir en cantidad y calidad en los mercados de los

grandes centros urbanos logrando la optimizacion de la calidad del chocolate.
El desarrollo de una microempresa tiene una importante contribuciéon al

crecimiento econdmico, la competitividad, la innovacion y la creacion de empleos

en paises latinoamericanos. Pese a la gran importancia de las microempresas para
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la economia de América, es poco lo que se conoce, en detalle, de la manera en que
se les investiga, mas aun si se tiene en cuenta que es una actividad de gran

importancia como campo de estudio social que requiere ser mas discutido.

1.2.1.1 Estrategias genéricas

(Francés, 2006). Sostiene: “En la estrategia competitiva es la posicion que
ocupa dentro de la industria. De ello depende si su rentabilidad est4 por
arriba o debajo del promedio. Una compafiia que consigue posicionarse bien
podra obtener altas tasas de rendimiento aun cuando la estructura de la
industria sea desfavorable y, por lo mismo, la rentabilidad sea modesta.”
Pag. 11.

Una excelente competencia en el mercado no sera ningun obstaculo para el

posicionamiento de otro. Segun averiguaciones se ha determinado que los

habitantes del pais si consumen en su mayoria chocolate. Por lo que en la

Provincia de Santa Elena existen personas que degustan del chocolate.

1.2.1.2 Producto

(Francés, 2006). Sostiene: “Establece que quien conserva el valor que el
producto crea para los compradores y en qué proporcion. Si no generan un
gran valor, las compafiias podran obtener un valor pequefio sin importar los
otros elementos de la estructura. Las utilidades de las empresas y de la
industria han caido por igual a pesar de que los productores siguen
generando un valor enorme.” Pag. 9.

Producto que es adquirido por las personas por gustos y preferencias, el producto
dirigido a los consumidores finales es adquirido por sabor, calidad, tamarfio y por

lo atractivo que puede ser un producto nuevo en el mercado.

1.2.1.3 Demanda

(Rios F, 2011). Sostiene “El consumo de chocolate en el pais es de menos de un
kilo por persona, de 500 gramos al afio. Es decir que ha tenido un incremento del
50%”.
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INEC (2010). Sostiene: “En el dltimo ceso existen 308,693 habitantes, de
esta cantidad el 49% es de la poblacion objetiva comprendida de la edad de
20 a 60 afios de edad de 151,960 habitantes de género masculino y
femenino.

(Baca G, 2006). Sostiene: “Se entiende por demanda la cantidad de bienes y
servicios que el mercado requiere o solicita para buscar la satisfaccion de una

necesidad especifica a un precio determinado”, pag. 17.

Los autores indican que la demanda es la cantidad que una microempresa debe
producir para lograr satisfacer las necesidades de los consumidores en el

producto o servicio gque se desea ofrecer en el mercado.

1.2.1.4 Oferta

Cantidad de bienes o productos que una empresa esta dispuesta en vender en un
tiempo determinado, en un mercado de competencia perfecta a un precio rebajado
donde se mantendré el costo-beneficio.

1.2.1.5 Competencia

(Chiavenato I, 2007). Sostiene: “Competencias son aquellas cualidades
personales esenciales para desempefiar las actividades y que diferencian el

desempefio de las personas”. Pag. 407

La competencia son las cualidades y destrezas que las personas que utilizan para

desempefiar la funcién que se le asigne en cada lugar de trabajo.

1.2.1.6 Necesidades del comprador

Cada dia el cliente es mas exigente por lo que al ofrecer un producto se debe de
realizar un estudio de mercado. Para determinar si es lo que el cliente necesita

(Francés, 2006). Sostiene: “Se acostumbra decir que las necesidades del
cliente es el elemento decisivo del éxito en toda actividad de negocios.

33



Satisfacer las necesidades del cliente des un requisito de la rentabilidad de
un sector industrial, pero no es suficiente para asegurar el éxito.” Pag. 8.

1.2.1.7 Fuerzas de porter

(Francés, 2006). Sostiene: “La fuerza combinada de los cinco factores
determina la capacidad de las compafiias de un sector industrial para ganar
en promedio tasas de rendimiento sobre la inversion que superen el costo
del capital.” Pag. 3.

La fuerza varia de acuerdo al sector, cambiando de acuerdo a la medida que

evolucionan, a esto se debe que no sean iguales entre si desde el punto de vista de

la rentabilidad individual.

Proveedores

ILUSTRACION 1: Teoria Fuerzas de Porter

Poder negociador de

los proveedores

>

Fuente: MAGAP 2010

Participantes
potenciales

Riesgo de nuevas
empresas

Competidores
de la industria

b | s

Rivalidad entre
empresas
acluales

Poder negociador de
los compradores

Compradores

Amenaza de productos o
servicios sustitutos

Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

Sustitutos
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1.2.2 Liderazgo en costos

(Francés, 2006). Sostiene: “Consiste que la organizacion se propone
convertirse en el fabricante de costo bajo de su industria. Ella tiene un
ambito extenso, atiende a muchos de sus segmentos y hasta puede operar en
sectores industriales afines; su amplitud a menudo es importante para la
venta de costos.” Pag. 12.

Al referirnos en liderazgo en costos estamos hablando de vender un producto a
escala, mientras mas se venda los costos bajaran y no tendran un precio
excesivo en el mercado aunque en algunos productos son caros, pero por la

calidad en que se fabrican son adquiridos por los consumidores.

1.2.2.1 Diferenciacion

(Francés, 2006). Sostiene: “En ella la compaiiia intenta distinguirse dentro
de un sector industrial en algunos aspecto ampliamente apreciados por los
compradores. Puede basarse en el producto propiamente dicho, en el sistema
de entrega con que lo vende, en el método de mercadotecnia y en muchos
otros factores.” Pag. 14.

Al referirnos a la palabra diferenciacion nos referimos en que se diferencia
nuestro producto con el de la competencia, tanto asi que hasta la diferencia puede
ser en la atencion con que se trata al cliente, 0 a la forma en que se entrega el

producto.

1.2.2.2 Concentracion

(Francés, 2006). Sostiene: “La empresa selecciona un segmento o grupo de
segmentos de él y adapta su estrategia para atenderlos excluyendo a los
restantes. Al optimizarla ellos, intenta conseguir una ventaja competitiva a
pesar de no poseerla en absoluto.” Pag. 14.

La concentracion se basa en que grupo o conjunto de elementos o de clientes
la microempresa esta directamente fijada, ya sea en la segmentacion
geografica, segmentacion por edad, segmentacion por sexo y segmentacion

demogréfico.
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1.2.2.3 Sustentabilidad

(Francés, 2006). Sostiene: “Una estrategia genérica no favorece un
desempefio sobresaliente si no puede ser sostenida frente a los
competidores, pero las acciones que mejoran la estructura de la industria
también puede aumentar la rentabilidad en todo el sector industrial aunque
se emiten.” Pag. 12.

Sustentabilidad de una microempresa nos referimos a la forma en que utilizan
sus estrategias de posicionamiento en el mercado, siempre y cuando logre
manejarse en el medio ambiente sin ocasionar dafios, en las necesidades de la
sociedad y siempre que en la economia sea viable para generar utilidad

conforme se generen los gastos y pagos de impuestos.

1.2.2.4 Precio

(Baca G, 2006). Sostiene: “Es la cantidad monetaria a la que los productores estas
dispuestos a vender y los consumidores a comprar un bien o servicio, cuando la

oferta y la demanda estan en equilibrio”, pag. 53.

Segln autor indica que el precio es la cantidad que estipulara la microempresa
para que el producto a ofrecer tenga fuerza de posicionamiento en el mercado. En
este caso se estipulara de acuerdo al valor de las competencias como son Nestlé,

La Universal ya que son de mayor competencia.

1.2.3 Microempresa

(Jorge Vasquez, 2009). Sostiene, “Las Microempresas son la fuerza
econdémica mas elemental del pais para un crecimiento seguro de nuestra
economia y que su apoyo en financiamiento permite escalar hacia un
crecimiento 6ptimo en la economia nacional”.

(Monteros, E 2005). Sostiene: “Nace de la conjugacion de una o varias personas

que generalmente son de tipo familiar con el uso de sus propios capitales.” Pag.

16.
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(Torres, L 2005). Sostiene : “Las actividades econémicas con capitales de hasta
USD 30.000 y no maés de 10 empleados, son consideradas micro-empresas para

efectos de operaciones de créditos”. Pag. 6

(Torres, L 2005). Sostiene: “Microempresa es la organizacion econdomica de
hecho, administrada por una 0 méas personas emprendedoras que tienen objetivos

econdmicos, éticos y sociales.”

Los autores Indica que las Microempresas son importante para el desarrollo y
sustentabilidad de un sector, sea Pais, Ciudad, Comuna, Barrio o Parroquia que se
dedican a desarrollar, cualquier tipo de actividad de produccion o de
comercializacion de bienes, o de prestacion de servicios. La microempresa puede
llegar a tener un crecimiento que después de unos afios de posicionamiento en el

mercado se puede convertir en empresa.

Son consideradas. Microempresa aquellas constituida generalmente por familias
que toma la iniciativa de arriesgar un capital para obtener el doble de lo que
pueden llegar a invertir. EI problema que enfrentan es no contar con recursos

totalmente financieros que ayuden a desarrollar la Microempresa completa.

1.2.3.1 Importancia de la microempresas

Las Microempresas toman a ser importantes en cualquier parte del mundo porque
al crearse estan generando fuentes de empleos, dependiendo de la actividad a la
que la Microempresa se dedique existen el trabajo de agricultura de cultivar la
fruta para su comercializacion a diferentes partes, estan los de pesqueria y los de
actividad artesanal de vender un producto terminado para el consumo humano,
una vez que la Microempresa inicie su actividad empresarial, existira desarrollo
socioecondémico para el sector. Las microempresas no generan mas de 100,000
ddlares de ingresos porque su produccion esta limitada. Si lograra producir mas de

lo estipulado se convertiria en empresa, su jurisdiccion cambiaria, tendria mas de
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10 trabajadores. Las microempresas estan dedicadas a diferentes sectores de la
produccion donde se utilizan poco recursos pero genera empleo y con el fin de

desarrollar su actividad econémica y mejorar su calidad de vida.

1.2.3.2 Caracteristicas de las Microempresas

1. Se da su ubicacion geografia en ciudades de mayor desarrollo como es en
Quito y Guayaquil, se centra en el 77%, En Azuay, Manabi y Tungurahua el
15% y el 8% corresponde a 17 provincias.

2. EIl Micro-empresario desempefia algunas o todas las funciones como es el de
gerente, administrador, operario, vendedor, secretario.

3. Algunas Microempresas estan dentro del hogar y comparten local, servicios
publicos y vehiculos.

4. Se compra la materia prima dia a dia.

5. Las microempresas suelen ser de tipo familiar.

6. El Microempresario suele tener un gran conocimiento del producto que va a
elaborar, pero tiene poco conocimiento en lo administrativo, motivo por el
algunos fracasan.

7. El nimero de empresas y su participacion de generar empleo:

TABLA 4: Participacion trabajador.

PROMEDIO
EMPLEADOS
NUMERO POR TOTAL
SECTOR EMPRESAS EMPRESA TRABAJADORES

PYMES 15.000 22 330.000
Artesanias 200.000 3 600.000
Microempresas 252.000 3 756.000
TOTAL 467.000 1.686.000

Fuente: Microempresas.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero
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1.2.3.3 Ventajas de una Microempresa

Flexibilidad con la que pueden actuar, tanto a nivel del personal, que suele ser
multidisciplinar, como a otros niveles como es la disponibilidad geogréfica,
adaptabilidad del producto al mercado, transformacion rapida, toma de

decisiones, entre otros.

1. Es una fuente que genera empleo.
2. Se transforma con gran facilidad por no poseer una estructura rigida.
3. Estas ventajas las deben aprovechar para hacerse posesionarse en el mercado,

muchas veces muy competitivo y maduro.

1.2.3.4 Desventajas de una Microempresa

El principal obstaculo contra el que deben luchar es la falta de financiacion, lo que
incurre en muchas ocasiones en no poder marcarse objetivos mas altos en un
plazo mas corto de tiempo y que limita las posibilidades de expansién, tanto
tecnolégica como geografica, credndose un circulo vicioso donde la
microempresas encuentra problemas de competitividad y se ve obligada en gran
namero de ocasiones a limitar su mercado al consumo interno a nivel local. Para
lograr sus objetivos, una microempresa debe coordinar adecuadamente los
recursos con que cuenta: humanos (personal), materiales (bienes tangibles),
técnicos (sistemas, procedimientos, formulas, entre otros intangibles) vy
financieros (elemento monetario). Las Microempresas deben de usar las
herramientas competitivas para sobrevivir en un entorno donde otras

Microempresas quieren incursionar para ser mejores que las empresas.

1.2.3.5 Objetivos de la Microempresa

(Monteros E, 2005). Sostiene que los objetivos de las Microempresas son:

* Objetivo de Comercializacion: La microempresa debe ser capaz de crear
un cliente que constituya un soporte fundamental para su produccion y
mantenimiento.
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* Objetivo de Innovacion: Debe ser capaz de innovar, de lo contrario la
competencia lo dejara relegada.

* Objetivo sobre Recursos Humanos.- Debe determinar objetivos
relacionados con el suministro, empleo y desarrollo de los recursos
humanos.

* Objetivo de Productividad.- Debe emplearse adecuadamente los recursos
y la productividad debe crear para que la microempresa sobreviva.

+ Objetivo relacionado con las Dimensiones Sociales de la
Microempresa.- Debe afrontar responsabilidades sociales por cuanto existe
en la sociedad y la comunidad, hasta el punto que asume su propia
influencia sobre el ambiente.

* Objetivo de Supervivencia.-Le permite obtener de la actividad productiva
0 de servicios, los ingresos pata la realizacion de sus gastos basicos y
mantener siempre un capital minimo necesario para la reposicion de
materias primas, mano de obra y gastos de fabricacion para la elaboracion
de los productos.

* Objetivos de Crecimiento.-Los resultados de la actividad productiva de la
microempresa, permite a sus duefios ir fortaleciendo y creciendo en sus
negocios y se refleja en mayores ingresos, mayor rotacion de inventaros,
mayor demanda de sus productos y consecuentemente mejores niveles de
ganancias.

» Objetivo de rentabilidad.-Obtener ganancias es la accion de la mini
organizacion, se logra si se fortalece las areas de resultados, los mismos que
dependeran de las estratégicas de cada microempresa. Pag. 21.

Todos los objetivos nombrados por el autor permiten que un microempresa
crezca, se desarrolle y se mantenga en el mercado, para que la microempresa
tenga un excelente acogida por parte de los clientes, debe establecer cada uno de
los objetivos encaminados al desarrollo y no al fracaso, estos objetivos en otras
microempresas no han sido entrelazadas muy bien es por ello el que muchas
microempresa al ingresar al mercado no se mantienen y salen tan rapido. Una cosa
muy importante para una organizacion es que el producto debe satisfacer al

cliente.

1.2.3.6 Proyeccion de la Microempresa

(Monteros E, 2005). Sostiene en su libro que las proyecciones de la
Microempresa varian en:

Microempresa de Subsistencia: Actividades micro empresariales
primarias en las que no se da el fendmeno de acumulacion de capital, usa los
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ingresos netos para consumo, sin mayor reinversion. Operan a partir de la
I6gica de produccion individual o familiar. Se realizan a partir de muy bajo
recursos, vinculaciones inestables y marginales con el mercado y minimas
posibilidades de generar algun tipo de excedentes.

Microempresa de Expansion: Se limitan a garantizar la produccion y
permanencia en el mercado en condiciones de inestabilidad, apoyandose en
el esfuerzo individual y produciendo una baja acumulacién de capital. Posee
menos de 10 empleados.

Microempresa de Transformacion: Es el estado en la evolucion hacia la
pequefia empresa. Hay un proceso de acumulacion de capital mas orientado
a la incorporacion de activos fijos. EI propio crecimiento le obliga a iniciar
la formalizaciébn y es comun que se produzca la incorporacion de
trabajadores y se inicie una diferenciacion de funciones. Pag. 4.

De acuerdo a las proyecciones segun el autor la investigacion que se llevara a
cabo esta denominado en que sera una Microempresa con pocos trabajadores
dedicada a la compra de la materia prima para procesarla para transformarla en
chocolate, para ello debe adquirir maquinaria para la transformacion, la
microempresa decide como es la presentacion del producto a ofrecer al
consumidor, todo microempresario tiene la vison de crecer y no salir del

mercado.

1.2.4 Estudio de mercado

Los mercados son los consumidores reales y potenciales de nuestro producto. Los
mercados son creaciones humanas vy, por lo tanto, perfectibles. En consecuencia,
se pueden modificar en funcion de sus fuerzas interiores. Los mercados tienen
reglas e incluso es posible para una empresa adelantarse a algunos eventos y ser
protagonista de ellos. Los empresarios no podemos estar al margen de lo que
sucede en el mercado. Los mercados son los consumidores reales y potenciales de
nuestro producto. Los mercados son creaciones humanas y, por lo tanto,
perfectibles. En consecuencia, se pueden modificar en funcion de sus fuerzas
interiores. Los mercados tienen reglas e incluso es posible para una empresa
adelantarse a algunos eventos y ser protagonista de ellos. Los empresarios no

podemos estar al margen de lo que sucede en el mercado.
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1.2.4.1 Consumo de chocolate

En el mundo existen personas que desde los cinco afios de edad consume
chocolate, al menos cada persona en el pais con frecuencia a diario consume un

chocolate de 0,10 gramos.

1.2.4.2 Encuesta a la poblacion

En un instrumento que se elabora con el fin de determinar resultados positivos o
negativos para la ejecucion de un proyecto, ubicado o situado en algin lugar. De
acuerdo con estos resultados positivos se procedera a seguir adelante con el
proyecto, de ser el caso que los resultados sean negativos el trabajo de

investigacion se suspendera.

1.2.4.3 Innovacion

(Varela Rodrigo, 2008). Considera la innovacion como: “El ser humano,
desde sus primeros pasos en la tierra, ha sido el artifice fundamental de
todas las innovaciones y modificaciones que hoy percibimos en nuestro
entorno, pues busca siempre mejores condiciones de vida, un mayor
desarrollo personal y comunitario, una mayor sensacién de felicidad, un
nivel de vida mas acorde con sus expectativas; es decir, lo que la cultura
humana ha asociado a progreso, desarrollo, bienestar y superacion”.

Las innovaciones requieren tres tipos de insumos: recurso humano, recurso
financiero y conocimiento. Quienes no pueden reunirlos, pueden comprar
licencias tecnoldgicas. En el Primer Mundo, las invenciones surgen de la mente de
inventores independientes, empresas, universidades y gobiernos. No siempre se
necesitan grandes capitales de dinero para innovar, si hay creatividad e iniciativa,

grandes logros se alcanzan.

1.2.5 Estudio técnico

El aspecto técnico de un proyecta comprueba la capacidad que tiene de producir

un producto o un servicio, comprende todo aquello que se relaciona con el
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funcionamiento adecuado de las maquinarias, este estudio comprende el analisis
de determinacion de la localizacion 6éptima para la  Microempresa, se debe
estudiar un diagrama de flujo del proceso ya que es una representacion grafica que
muestra la secuencia de todas las operaciones, inspecciones, transportes, demoras

y almacenamientos en el proceso productivo.

Baca, G (2001). Sostiene: “El estudio técnico verifica la posibilidad técnica de la
produccién, analiza y determina el tamafio 6ptimo, la localizacion Optima, los
equipos, las instalaciones y la organizacién requeridos para ejecutar el proceso

productivo”, pag. 168.

El estudio técnico de un microempresa se basa en la infraestructura del lugar
adecuado para ejecutar el proyecto, en la capacidad de cuanto la empresa puede
iniciar a producir en sus primeros meses de produccion y de acuerdo a la
capacidad de los activos fijos en este caso las maquinarias estos elementos son
importantes para la correcta produccion de la empresa cubriendo gastos
administrativos, gastos de ventas, gastos de servicios y los gastos de constitucion.
Para esto se requiere de un arquitecto para el disefio de la Microempresa.

Se comprende la distribucion de la Microempresa en maquinarias y equipos asi
también la ubicacién del lugar de donde ira el producto terminado. Comprende el
tamanio del proyecto, los factores que se deben de tomar para definir el tamafio de
la Microempresa, el tamafio de mercado, capacidad de recursos financieros,

materiales, materiales y humanos.

1.2.6 Estudio organizacional

(Amaru A, 2009) Fundamentos de Administracion en su obra La planificacion
estratégica afirma: “Es el proceso de estructurar y esclarecer los caminos que debe

tomar la organizacion y los objetivos a alcanzar”. Pag. 183.
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Esto determina la vision, la mision, los objetivos microempresariales, las reglas,
politicas y valores con lo que se debe de contar para que la microempresa pueda
tomar las correctas decisiones, para el buen manejo administrativos en el puesto

de diferentes funciones a realizar en cada area de la Microempresa.

1.2.6.1 Visién

(Francés, 2006). Sostiene: “Es ambicion de la empresa o corporacion (u

organismo) a ser alcanzada en un horizonte de tiempo dado” pag. 45.

La vision de una Microempresa es el proposito de que quiere convertirse en un
lapso de afios si empieza como un microempresa dependiendo de las estrategias
que tome para permanecer en el mercado a lo largo de la vida de la Microempresa
se puede convertir en Empresa generando mas trabajo y aumentando el desarrollo

socio econdmico de su zona.

1.2.6.2 Mision

(Hitt Black M, 2009). Sostiene: “Es la que articula el propésito fundamental de la
organizacion y a menudo incluye varios componentes.” Pag. 198. La misién de
cada institucion refleja lo que esta haciendo, porque existe la organizacién y

porque deberian de comprarle el producto o servicio que ofrecen.

1.2.6.3 Estrategias de crecimiento

(Fred David, 2008). Sostiene: “Las estrategias son los medios por los cuales se
logran los objetivos a largo plazo, son acciones potenciales que requieren de
decisiones por parte de los altos directivos y de grandes cantidades de recursos de

la empresa”. Pag. 13
Es una herramienta importante en la institucion porque de estas depende como

mantenerse en el mercado, como seguir captando clientes para el crecimiento de la

Microempresa.
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1.2.7 Estudio financiero

(Francés, 2006). Sostiene: “El primer determinante fundamental de la rentabilidad
de una empresa es el atractivo de la industria. La estrategia competitiva proviene
de un conocimiento completo de las reglas de la competencia que rigen el
atractivo. El fin principal de la estrategia es enfrentar esas reglas y en teoria,
modificarlas en su favor. En toda industria, sin importar si es nacional o

internacional, o si se produce un bien o servicio”. Pag. 3.

Saber que es industrias va mucho méas de un concepto, por lo que es en esto donde
se puede definir lo que es un atractivo producto o servicio innovador. Las razones
financieras: Las razones financieras dan indicadores para conocer si la entidad

sujeta a evaluacion es solvente, productiva, si tiene liquidez, etc.

Algunas de las razones financieras son:

. Capital de trabajo.- esta razon se obtiene de la diferencia entre el activo
circulante y el pasivo circulante. Representa el monto de recursos que la empresa
tiene destinado a cubrir las erogaciones necesarias para su operacion.

. Prueba del acido.-es muy usada para evaluar la capacidad inmediata de
pago que tienen las empresas. Se obtiene de dividir el activo disponible (es decir
el efectivo en caja y bancos y valores de facil realizacion) entre el pasivo
circulante (a corto plazo).

. Rotacion de clientes por cobrar.- este indice se obtiene de dividir los

ingresos de operacion entre el importe de las cuentas por cobrar a clientes.

. Refleja el nUmero de veces que han rotado las cuentas por cobrar en el
periodo.
. Razon de propiedad.- refleja la proporcién en que los duefios o accionistas

han aportado para la compra del total de los activos. Se obtiene dividiendo el
capital contable entre el activo total.

. Razones de endeudamiento.- esta proporcion es complementaria de la
anterior ya que significa la proporcion o porcentaje que se adeuda del total del

activo. Se calcula dividiendo el total del pasivo entre el total del activo.
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. Razon de extrema liquidez.- refleja la capacidad de pago que se tiene al
finalizar el periodo. Se obtiene de la division de activo circulante entre el total de
pasivos. Representa las unidades monetarias disponibles para cubrir cada una del
pasivo total. Esta situacion sélo se presentaria al liquidar o disolver una empresa
por cualquier causa.

. Valor contable de las acciones.- indica el valor de cada titulo y se obtiene
de dividir el total del capital contable entre el nUmero de acciones suscritas y
pagadas.

. Tasa de rendimiento.- significa la rentabilidad de la inversion total de los
accionistas. Se calcula dividiendo la utilidad neta, después de impuestos, entre el

capital contable.

CFEN. Sostiene “En el Ecuador lo desarrollan mas del 50% de la
poblacion econémicamente activa, es decir mas de dos millones de
personas y que en el sector urbano existen mas de un millén de micro-
empresas que aportan al producto interno bruto entre el 10% segun

unos y mas del 40% segun otros”.

1.2.7.1 Financiamiento

(Tvardek M, 2006), Sostiene: “La micro-empresa, el mercado micro-financiero y
la provision de servicios micro-empresariales evidencian en el Ecuador un

desarrollo y crecimiento explosivo y sorprendente en los ultimos cinco afios”.

Pag. 18.

(Vaca J, 2006). Director de la Red Financiera Rural (RFR). Conformada
por 43 instituciones que trabajan en micro-finanzas; desde cooperativas de
ahorro y credito, entre ellas Codesarrollo y Cepesiu, hasta los bancos
privados, cuya cartera a noviembre de 2006 supera los 500 millones de
ddlares y un registro de 450,000 operaciones de crédito, Pag. 17.
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Los préstamos estan dirigidos a distintos proyectos. Por ejemplo hay un alto
porcentaje destinado a actividades de comercio, porque en términos financieros
son los que menos riesgo tienen. Ademas estan en constante rotacion; mientras
que las actividades productivas o de transformacién, como pueden ser agricolas,
no son sujetas de crédito y en caso de serlo solamente se subvenciona el capital

de trabajo.

BCE: “El calculo se las realiza de acuerdo a la informacion proporcionada
por las propias instituciones financieras, se calcula las tasas promedio
ponderadas semanales de cada institucion. El Banco Central del Ecuador,
en ningun caso determina o fija el nivel de las tasas de interés; éstas son el

resultado del mercado.

1.2.7.2 Riesgo

(Gido J. y Clements J, 2007). Sostienen: “El riesgo es la posibilidad de que
ocurra una circunstancia no deseada que provoque cierta pérdida”. Pag. 80

Es un hecho que ocurre en algunas Microempresas que en algin caso no venda lo
estimado y eso incurra a tener pocos ingresos Yy ciertas perdidas de dinero para

cubrir los gastos.

1.2.7.3 Valor Actual Neto (VAN)

(Jacome W, 2005). Sostiene: “El VAN representa la rentabilidad en términos de
dinero con poder adquisitivo presente y permite avizorar si es 0 no pertinente la

inversion en el horizonte de la misma”. Pag. 82

Saber que el la terminacion VAN implica saber, cuando es viable y cuando no lo
es, para su respectiva ejecucion. Es importante porque el inversionista antes de la
inversion, en base a las investigaciones se sabra los riesgos que se debe de

enfrentar al inicio de un microempresa.
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1.2.7.4 Tasa Interna de Retorno (TIR)

(Jacome W, 2005). Sostiene: “La Tasa Interna de Retorno es la rentabilidad que
devuelve la inversion durante su vida Util, tomando en cuenta los flujos de caja

proyectados o el momento en el que el VAN es cero”, pag. 84

No todos los proyectos son iguales por lo que el porcentaje no es el mismo para
todos, mediante este porcentaje se puede medir en que afio se recuperara la

inversién inicial.

En una microempresa una vez obtenida el VAN y el TIR se puede determinar en
qué afio, meses y dias se puede recuperar la inversion inicial del proyecto. Con

esto se puede determinar también la recuperacion de la inversion propia.

1.2.7.6 Punto de Equilibrio

(Francés, 2006). Sostiene: “Las utilidades se basan en el equilibrio entre
oferta y demanda. Si la demanda supera a la oferta, se obtiene gran
rentabilidad. Con todo, el equilibrio a largo plazo entre ambas variables
influyen profundamente la estructura de la industria y las consecuencias del
desequilibrio afectan a la rentabilidad.” Pag. 8.

La oferta y la demanda cambian constantemente, por lo que son dos indicadores

importante para la microempresa al momento de ofrecer un producto al mercado.

1.2.8 Estudio de impacto ambiental

(Cordoba M, 2006), “Emerge, asi, una nueva orientacion denominada
Evaluacién Ambiental Estratégica que empieza a desarrollarse incorporando
las modernas visiones relacionadas con marcos conceptuales de tanto calado
como el Desarrollo Sostenible y la Economia Ecologica.” Pag. 20.

Muy importante para la Microempresas o0 Empresas que se van a crear, se deben
de hacer varios estudios ambientales para determinar si es o no factor

contaminante para el medio que nos rodea.
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1.3 ENTORNO POLITICO LEGAL

La vigente tesis se encamina en la creacion de una microempresa procesadora de
cacao (theobroma cacao) para la elaboracion de chocolate en la comuna dos
mangas de la provincia de Santa Elena, aprovechando la materia prima (cacao)

dandole un valor agregado (chocolate) , de acuerdo con las reglamentos:

1.3.1 Constitucion de la Republica del Ecuador.

La Constitucion del Ecuador del 2008, resuelve en la Asamblea Constituyente,

Provincia de Manabi, en el Titulo VI — Régimen de Progreso:

Art. 276.- El régimen de desarrollo tendra los siguientes objetivos:

1.Mejorar la calidad y esperanza de vida, y aumentar las capacidades y
potencialidades de la poblacién en el marco de los principios y derechos que
establece la constitucion.

2.Construir un sistema econémico, justo, democratico, productivo, solidario y
sostenible basado en la distribucion igualitaria de los beneficios del
desarrollo, de los medios de produccion y en la generacion de trabajo digno
y estable.

3.Fomentar la participacion y el control social, con reconocimiento de las
diversas identidades y promocién de su representacion equitativa, en todas
las fases de la gestion del poder pablico.

4.Recuperar y conservar la naturaleza y mantener un ambiente sano y
sustentable que garantice a las personas y colectividades el acceso
equitativo, permanente y de calidad al agua, aire y suelo, y a los beneficios
de los recursos del subsuelo y del patrimonio natural.

5.Garantizar la soberania nacional, promover la integracion latinoamericana e
impulsar una insercion estratégica en el contexto internacional, que

contribuya a la paz y a un sistema democratico y equitativo mundial.
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6.Promover un ordenamiento territorial equilibrado y equitativo que integre y
articule las actividades socioculturales, administrativas, econémicas y de

gestion, y que coadyuve a la unidad del Estado.

7.Proteger y promover la diversidad cultural y respetar sus espacios de
reproduccion e intercambio; recuperar, preservar y acrecentar la memoria

social y el patrimonio cultural.

Se apoya en este articulo la creacion de una Microempresa porque construird un
sistema econdmico que generara plazas de empleo en la actividad productiva de
explotacion del sector industrial como es la trasformacion de la materia prima a
un producto terminado hacia el consumidor final, mejorando la calidad de vida de

los que se dedican a la agricultura del cacao.

1.3.2 Plan Nacional del Buen Vivir fortalecido en el Afio 2009 - 2013.

Objetivo # 1: Determinar un sistema econdémico social, solidario y sostenible.
Construir un sistema economico cuyo fin sea el ser humano y su buen vivir.
Buscar equilibrios de vida en condiciones de justicia y soberania. Reconocer la
diversidad econémica, la recuperacion de lo publico y la transformacion efectiva
del Estado.

Se sostiene el impulso de la tesis, en establecer un sistema econémico donde se
involucre a los interesados en mejorar su nivel de vida, equilibrando beneficio

costo para el involucrado.

1.3.3 Caodigo Organico de la Produccion, Comercio e inversion, Ao 2010
Libro 1I: DESARROLLO DE LAS INVERSIONES PRODUCTIVAS Y DE SUS

INSTRUMENTOS.
Titulo I: Del fomento, Promocidn y Regulacion de las inversiones Productivas.

Capitulo 1. De las Inversiones Productivas.
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Art. 13, El literal A: Constituir que las inversiones destinadas a producir bienes y
servicios, a la ampliacion de la capacidad productiva y a generar fuentes de labor
al trabajo en la economia nacional.

Capitulo I11. Derecho de los inversionistas.

Art. 19, El literal A: Expone que el inversionista esta en libertad de producir y
comercializar bienes y servicios licitos, socialmente deseables y ambientalmente
sustentables, como a la libre fijacion de precios, a excepcion de aquellos bienes y

servicios cuya produccion y comercializacion estén regulados por la Ley.

Libro 11l: DESARROLLO EMPRESARIAL DE LAS MICRO, PEQUENAS
Y MEDIANAS EMPRESAS, Y DE LA DEMOCRATIZACION DE LA
PRODUCCION.

Titulo I: Fomento a la Micro, Pequefia y Mediana Empresa.

Capitulo I. Fomentacién y Progreso de las Micro, Pequefias y Medianas Empresas
(MIPYMES)

Art 53: MIPYMES son personas ya sea natural o juridica que como unidad

productiva ejerce una actividad de produccion, comercio y ventas anuales.

1.3.3 Ley de desarrollo de la cultura del emprendimiento

Ley de desarrollo de la cultura del emprendimiento, la creacion y
fortalecimiento de empresas sociales en el ecuador como mecanismo de
generacion empleo y crecimiento econémico, afio 2006.

En el Capitulo 1-Disposicion General:
a) Cultura: Incorporado de valores, creencias, ideologias, habitos, costumbres y

normas, que comparten los individuos en la organizacion y que surgen de la

interrelacion social, los cuales generan patrones de comportamiento colectivos
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que establece una identidad entre sus miembros y los identifica de otra

organizacion;

b) Emprendedor: Es una persona con capacidad de innovar; entendida esta como
la capacidad de generar bienes y servicios de una forma creativa, metddica, €tica,
responsable y efectiva;

c) Emprendimiento: Manera de pensar y actuar orientada hacia la creacion de
riqueza. Es una forma de pensar, razonar y actuar centrada en las oportunidades,
planteada con vision global y llevada a cabo mediante un liderazgo equilibrado y
la gestion de un riesgo calculado, su resultado es la creacién de valor que
beneficia a la empresa, la economia y la sociedad

d) Empresarialidad: Extension de la capacidad creativa de la persona sobre la
realidad que le rodea. Es la capacidad que posee todo ser humano para percibir e
interrelacionarse con su entorno, mediando para ello las competencias

empresariales;

e) Formacion para el emprendimiento. La alineacion para el emprendimiento
busca el desarrollo de la cultura del emprendimiento con acciones que buscan
entre otros la formacién en competencias basicas, competencias laborales,
competencias ciudadanas y competencias empresariales dentro del sistema

educativo formal y no formal y su articulacién con el sector productivo;

f) Planes de Negocios. Es un documento escrito que define claramente los
objetivos de un negocio y describe los métodos que van a emplearse para alcanzar

los objetivos.

Fortalecer el espiritu emprendedor en todos los niveles del pais, en el cual se
propenda y trabaje conjuntamente sobre los principios y valores que establece la
Constitucién y los establecidos en la presente ley;
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Disponer de un conjunto de principios normativos que sienten las bases para una
politica de Estado y un marco juridico e institucional, que promuevan el

emprendimiento y la creacion de empresas.

Conjunto de compromiso para fomentar el espiritu emprendedor en todos los seres
humanos del pais, en el cual se logre aficionar el trabajo sobre los principios que
instaura la Constitucion y la presente ley, los micros y pequefias empresas

innovadoras generaran plazas de empleo y las condiciones de vida mejoraran.

1.3.4 Reglamento operativo

Reglamento operativo del fondo para el desarrollo de las pymes
(Fondepymes), afio 2007.

En el Capitulo I1: Gestion Empresarial:

En el art. 13 se declara que es sostenible colaborar a la innovacién, reconversion
productiva y la adaptacién de las empresas pequefias y medianas a la apertura
comercial. Es por ello que el componente se ha centrado en proponer un
reglamento operativo que acceda a fortalecer y a operacionalizar un mercado de
en la medida de que cada empresa prospere a través del control de la calidad de
los productos brindados y el libre flujo de la oferta y demanda.

En el Capitulo IV - Innovacién Tecnoldgica y Productividad.

Art. 37 instituye un tecnologico, que se asocie al desarrollo y produccién de algun
prototipo de innovacién productiva en las microempresas, establece un

componente fundamental para su competitividad.

1.3.5 Normas Internacionales de Contabilidad

NIC 1: El objetivo de esta Norma consiste en establecer las bases para la

presentacion de los estados financieros con propésitos de informacion general a
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fin de asegurar que los mismos sean comparables, tanto con los estados
financieros de la misma entidad de ejercicios anteriores, como con los de otras
entidades diferentes. Para alcanzar dicho objetivo, la Norma establece, en primer
lugar, requisitos generales para la presentacion de los estados financieros vy, a
continuacion, ofrece directrices para determinar su estructura, a la vez que fija los
requisitos minimos sobre su contenido. Tanto el reconocimiento, como la
valoracion y la informacién a revelar sobre determinadas transacciones y otros

eventos, se abordan en otras Normas e Interpretaciones.

El término estados financieros se refiere al balance general, estado de resultados o
de ganancias y pérdidas, estado de flujos de efectivo, notas, y otros estados y
material explicativo que sean identificados como parte de los estados financieros.
Las Normas Internacionales de Contabilidad se aplican a los estados financieros
de cualquier organizacién comercial, industrial o empresarial.

Se consideran estados financieros basicos: el balance general o estado de situacion

financiera y el estado o cuenta de resultado.

NIC 2:

El costo de los inventarios se compone de su valor de compra, derechos de
importacion, transporte y otros impuestos y costos atribuibles a su adquisicion.

El método de costeo permitido es el FIFO.

El costo de un producto o servicio debe ser reconocido como un gasto. Cualquier
rebaja, ya sea por perdida o ajuste, debe ser reconocida como pérdida en el

periodo en que se produce.

Deben ajustarse al valor mas bajo de entre su costo y su valor neto de realizacion.
Revelando en los estados financieros las politicas contables relativas a
inventarios, los métodos de costo utilizados, los montos y cualquier rebaja

importante producida en el periodo
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NIC 4:

La vida util debe estimarse considerando los siguientes factores: uso y desgaste
fisico esperado, obsolescencia y limites legales o de otro tipo para el uso de un

activo.

Las vidas utiles y los activos depreciables deben revisarse periédicamente y las
tasas de depreciacion deben ajustarse para el periodo en curso y para los

posteriores, si las expectativas son muy diferentes a las estimaciones realizadas.

Vida atil es el periodo durante el cual se espera que un activo depreciable sea
usado por la empresa, incluidos sus repuestos. Para determinarla se debe
considerar, entre otros, los siguientes factores: intensidad de utilizacion del bien,
obsolescencia técnica, programa de mantencion, etc.

El monto a depreciar debe ser el valor bruto corregido monetariamente menos el

valor residual estimado.

1.3.6 Normas internacionales de informacion financieras

NIIF 1. Adopcion por primera vez de las Normas Internacionales de

Informacion Financiera.

Esta norma regula que empresas deben aplicar las NIIF, los objetivos, el
procedimiento a aplicar, las exenciones de aplicar alguna NIIF. En cuanto al
procedimiento esto es lo que dice la norma:” La entidad preparard un balance de

apertura con arreglo a las NIIF en la fecha de transicion a las NIIF.

Este es el punto de partida para la contabilizacion segun las NIIF. La entidad no
necesita presentar este balance de apertura en sus primeros estados financieros con

arreglo a las NIIF”. Es decir que se actuara desde un afo antes acorde a las NIIF.
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Respecto a las politicas contables esto es lo que se puede leer: “La entidad usaré
las mismas politicas contables de acuerdo a las NIIF.

Estas politicas contables deben cumplir con cada NIIF vigente en la fecha de
presentacion de sus estados financieros en periodo de vigencia de las NIIF”. En
definitiva si una pyme por ejemplo debe presentar sus cuentas el proximo 31 de
Diciembre (2006), pues debe hacerlo segun el PGC, pero para el siguiente afio ya

debe presentar sus cuentas segun la normativa vigente en ese momento (NIIF).

1.3.6 Norma Regulatoria

La ISO es la federacion mundial de organismo de normalizacién que estudia y
aprueba aquellas normas de aplicacion internacional. INEN, es el organismo
representante en nuestro pais cuyas siglas significa INSTITUTO NACIONAL DE
NORMALIZACION.

Las normas ISO 9000 fueron creadas para las empresas publicas y privadas, al
crear servicios y productos destinado a satisfacer las necesidades y demandas de
los clientes o usuarios, es decir para conseguir de que el producto o el servicio
obtenga la calidad deseada, concertada, pactada o contratada entre el cliente y la
empresa, tiene que adoptar y aprobar una serie de especificaciones técnicas y de
uso, que a nivel internacional se conoce con el nombre de la serie de Normas ISO
9000.

Objetivos de las normas 1SO 9000

1. Armonizar las caracteristica de las tecnologias de produccion entres
diferentes paises para evitar las diferencias se conviertan en obstaculo o
barreras para la exportacion y el intercambio comercial.

2. Las I1SO 9000 desnudan o identifican las falencias de los procesos

tradicionales en produccion o servicios, y sirven para definir su secuencia
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e interaccion, crea método de control, aplica sistema de supervision y
documenta cada uno de los procedimientos de produccién, de
transformacion o de servicio.

3. Satisfacer los requerimientos de los clientes y evitan accidentes y errores

de produccion que perjudiquen la calidad de un bien o servicio.
Pasos para implementar un sistema de calidad a través de 1SO

1. Tomar conciencia de la necesidad de implantar un sistema de calidad o de
certificar la empresa.

2. Concientizacién de todo el equipo directivo, de los mandos medios y de
toda la planta de trabajadores.

3. Tomar la decision en firme, hacerlo proyecto y ponerlo en marcha.

4. Lograr el compromiso de todos mediante un proceso de formacion vy
capacitacion.

5. Poner en préctica pas6 a paso, las innovaciones, mejoras, cambios y
documentos.

6. Control junto a las mejoras.
El registro y certificacion de las empresas de calidad

La empresa interesada debe conocer al detalle, el propésito de la verificacion y
contar con la informacion de sus requerimientos. Contactar a un organismo
nacional o internacional consultor, que asesore a la empresa sobre la implantacion
de un sistema de calidad que maés se adapte a la empresa o sobre la homologacion
de productos o servicio o simplemente para aumentar la competitividad

empresarial.
1.4 ANALISIS DEL MACRO ENTORNO
El macro entorno de una pyme son las variables que intervienen en la formacion

de la organizacién, que no pueden ser controladas y suelen ser muy poderosas

que a su vez tienen un efecto decisivo sobre la organizacion.
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1.5 ANALISIS ECONOMICO

1.5.1 PIB del sector

La Organizacion Internacional de Cacao (ICCO), informa que en el mundo se
producen 3,5 millones de toneladas de cacao; de las cuales, el Ecuador apenas
aporta con el 3% de la oferta mundial. Los principales paises productores de cacao

son Costa de Marfil, Ghana e Indonesia.

Sin embargo, nuestro pais es el lider mundial en la produccion y exportacién de
cacao fino o de aroma con el 61% del total mundial. En el plano nacional, el cacao
se ha producido desde hace mas de 400 afios. La aportacion en los afios 2002-
2011 al PIB total ha sido del 0,57% Yy al PIB agropecuario del 6,4%. Ademas, es
un importante generador de empleo, pues se estima que aproximadamente
600.000 personas participan directamente en la actividad. La cadena de cacao
participa en el 4% de la PEA nacional y el 12,5% de la PEA agricola.

Segln el boletin anuario del Banco Central del Ecuador del 2012, durante el
periodo 2002-2011, el banano es el primer producto de origen agricola exportable
con $ 14.200 millones, el segundo lugar lo ocupa el camar6n con $ 5.900
millones; y, en el tercer puesto aparecen las flores con ventas de $ 4.600 millones.
El cacao aparece como cuarto en importancia con unos $ 2.700 millones, de los
cuales, el 79% corresponde a grano seco y fermentado; y el 21% restante, forma

parte de los semielaborados (licor, manteca, polvo, chocolate, etc.).

1.5.2 Inflacion

Datos del Banco Central del Ecuador el afio 2012 tuvo una inflacion de anual de
4,16%, se estima para este 2013 una inflacion de 4,40%, y para el afio 2014 una
inflacién de 3,20%.

La inflacion anual de septiembre del 2012 a septiembre del 2013 es 1,71%.
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TABLA 5: Tasa de inflaciéon

Inflacion ARo
2002 12,5
2003 7,90
2004 2,00
2005 2,10
2006 3,40
2007 2,30
2008 8,30
2009 4,30
2010 3,30
2011 4,50
2012 4,16

Fuente: BCE

Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

1.6 ENTORNO SOCIAL

Otro aspecto clave en un estudio de mercado es el entorno social. Nos estamos
refiriendo a elementos como el estilo de vida, el nivel educativo, formacion
profesional, pautas culturales, demografia, flujos migratorios y distribucion de la
renta explican el comportamiento del consumidor potencial. Por ello debemos
tener en cuenta la realidad social del pais al que nos vamos a dirigir. En este
entorno, las relaciones de los grupos de interés se desarrollan con diversas

dindmicas.

Por una parte, los directamente relacionados con las empresas, tendran sobre ellas
un especial interés y un cercano seguimiento de sus actividades; por otra parte,
aquellos gue no tienen una relacién directa, sus actividades seran fortuitas y quiza
no tendran un seguimiento particular y detallado de sus actividades. Por

consiguiente sera necesario obtener informacion sobre distintas variables que
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configuran el entorno social. Son tantas las variables que nos pueden dar distintos
organismos que podemos agruparlas:

Poblacion

Educacion

Culturay ocio

Salud

Seguridad y justicia

Nivel, calidad y condiciones de vida

Mercado laboral

Anélisis sociales

© 0 N o g b~ w0 DR

Procesos electorales

1.7 FACTOR TECNOLOGICO

Limpieza de habas

Actividad para el proceso productivo del chocolate comienza en retirar sustancias
contaminantes como: piedras, ramitas y otros materiales extrafios, con tal fin se
pueden utilizar cribas, separadores de aire o detectores y separadores metalicos.
Una instalacion completa para la limpieza de habas de cacao esta constituida por
una tolva a través de la cual son alimentadas las habas de cacao a una primera
criba con una malla de tamafio tal que retiene las impurezas gruesas, pero deja
pasar las habas, esta malla de manera continua alimenta a una segunda malla que
retiene las habas pero deja escapar las impurezas finas, posteriormente las habas

pasan por un sistema que aspira el polvo que aun tengan.

Las habas son alimentadas por una tolva a un iman rotatorio, de forma que las
particulas ferrosas mezcladas con las habas se adhieran al iman y son separadas de
ellas. Posteriormente las habas son alimentadas a un separador de piedras y vidrio
el cual esta constituido por una banda en plano inclinado en este plano los vidrios
0 piedras que escaparon al primer cribado. Son separados por gravedad de las
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habas, en este ultimo paso del proceso de limpieza las habas son nuevamente

sometidas a aspiracion para separar de ellas el polvo.

Térmico De Las Habas De Cacao

Este proceso del tostado del cacao se lleva a cabo con el proposito de disminuir el
contenido de humedad de los granos, desarrollar el aroma y sabor del cacao con la
pérdida de volatiles, y facilitar la eliminacion de la cascara.

Existen dos alternativas dentro del proceso productivo: el tostado convencional de
las habas enteras o bien someter las habas a un tratamiento térmico previo.
Tostado convencional.- Se realiza en hornos tostadores continuos tipo tambor de
revolucion, temperatura de operacion de 100 a 140°C y permanencia de 45 a 90
minutos, estos pardmetros dependerdn del aroma requerido. Estos tostadores
continuos requieren tamafios de grano uniformes para obtener un tostado

homogéneo.

En el tostado las habas rotas dejan escapar la manteca de cacao a través de las
células lesionadas, disminuyendo el rendimiento productivo. Los tostadores
discontinuos se utilizan para pequefias cargas cuando se requieren aroma y
sabores especiales para la mezcla. Tratamiento térmico previo.- Para superar las
desventajas del tostado convencional se ha desarrollado este proceso de
tratamiento. El cual a su vez es posible realizarlo mediante un proceso de

sincronizacién o mediante el tambor de infrarrojos.

En este sistema las habas son alimentadas a un tambor dotado con un
transportador interior en espiral exponiéndose a radiacion infrarroja, las habas son
alimentadas en forma continuas calentandose con gran uniformidad, por efecto del
tratamiento las cubiertas se desprenden, la perdida de grasa es muy pequefia, este
método es, mas eficiente que los métodos convencionales y que el sistema de

sincronizacion.
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Tamices movibles

Posteriormente de los procesos de tostado las habas aun calientes se retiran de sus
cubiertas, germen, arenillas y almendras, mediante tamices rotatorios, es muy
importante separarlo lo mas completamente posible estos elementos de las
almendras, ya que al triturador s6lo deben pasar habas de cacao buenas.

Moliendas

Triturar las habas hasta que quede una masa fina y homogeénea, para la trituracion
se dispone de una gran variedad de maquinaria que puede realizar el trabajo, en
una o varias etapas. Un procedimiento de dos etapas estd constituido por una

trituracion previa y una trituracion fina.

Se realiza mediante molinos de palas, durante el triturado la manteca de cacao se
funde cémo resultado de la elevacion de temperatura, derretir la masa. Para esta
etapa de la trituracion fina conocida también como molturacion se manejan
molinos de discos, de rodillos, de mazos y de bolas. Es importante librar
completamente la grasa lo cual se logra mediante un triturado muy fino del

material solido.

Agitador Para Chocolate

Mezcla de ingredientes requiere el refinado de las particulas solidas de leche y
azUcar para que sean adecuadamente finas para agregarse al producto final, una de

las técnicas es desecar por atomizacion una disolucién de azlcar y leche.

Otra técnica es la conocida como "paso de azUcar revuelto”, en este proceso se
afiade a la pasta de cacao una disolucién muy aglutinada de azUcar o de azucar y
leche en coccion. Realizan el mezclado de los ingredientes que desean incorporar
en el producto.
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Moldeadoras y enfriamiento

Los métodos de moldeo se basan en hacer fluir el chocolate al molde o sobre el
centro a bafiar y luego proceder al endurecimiento lo méas rapidamente posible,
mediante tdneles de enfriamiento. En este proceso se lleva a cabo la forma del

producto final.

Empacadora

El chocolate debe ser empacado en una primera envoltura de papel usualmente
metalico, posteriormente en otra envoltura de papel, la que lleva impreso marca,
caracteristicas del producto, etc., los chocolates se empacan posteriormente en

cajillas que llevan de 12.

1.8 ANALISIS FODA

Elemento de estudios importante que permite analizar los factores interno de la
pyme como fortalezas y debilidades, ademas los factores externos como son las

oportunidades y debilidades que no pueden ser contraladas y son decisivas para la

pyme.

Cabe destacar que al decir FODA en la creacion de una pyme no existen

fortalezas ni debilidades, pero si existen en el sector donde pertenecera:

Fortaleza

1. Suelo fértil para la planta del cacao. (Buena situacion geografica y
climatica).

2. Agricultores expertos en la agricultura de la planta del cacao de aroma
fino.

3. Microempresa y disefio de produccion propio.
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A A

Facilidad al encontrar proveedores de la materia prima.
Producto unico sin competencia en el mercado provincial.
Producto de calidad.

La pyme tiene una opcidn para lograr un crecimiento deseado.

Oportunidades

1 Disposicién de tierras (hectareas).

2 Crear fuentes de trabajos.

3 Préstamos bancarios.

4. Conseguir nuevas tecnologias con el fin de brindar un producto de calidad

5 Materia prima de bajo costo.

6 Alianzas estratégicas (Ml COMISARIATO, SUPERMAXI, TIA, AKI Y

SUPER AKI.

Debilidades

1. Primera Creacion de Microempresa procesadora de cacao dentro del

mercado.

2. Escasez de liquidez (inversion).

Amenazas

1. Inestabilidad econdmica y politica del pais.

2. Aparicion de nuevas pymes en el mercado local.

3. Fuerte competencia de empresas grandes. (NESTLE, FERRERO, LA
UNIVERSAL).

4, indice delincuencial.

5. Plagas y enfermedades que afecten los cultivos de la Comuna Dos

Mangas.
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CAPITULO I

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

El trabajo investigativo utilizo un disefio basado en depurar la problematica
existente sobre la escasa produccién de cacao con la finalidad de abatir las causas
del problema y sus consecuencias, se realiza una investigacion cualitativa y
cuantitativa, los paradigmas recomendados para definir claramente y
profundamente la solucion al problema, conocidos por ser positivos, explicativos,

realista, interpretativo, naturalista, participativo.

2.1 DISENO DE LA INVESTIGACION

El disefio investigativo significa llevar la teoria a la préctica, se basard en una
investigacion no experimental porque no afectara a ninguna variable establecida,
por lo tanto se realizara un disefio transversal del modelo de encuesta y entrevista
planificando actividades a realizar con una excelente planificacién para la
recoleccion de datos que nos ayuden con los diferentes criterios para llevar a cabo
el proyecto de creacion de una microempresa por que se realizara una sola vez en
el tiempo determinado. (Méndez C, 2008)

2.2 MODALIDAD DE LA INVESTIGACION

Serd la aplicacion de los siguientes métodos: Método Inductivo, Método
deductivo, Observacion, Sintesis y Estadisticos explicado en el item 2.4. (Méndez
C, 2008).

La investigacion cualitativa se la empleo para identificar la naturaleza del porque
existe poca produccion de cacao y porque no tienen la iniciativa de procesar el
cacao para transformarlo en chocolate en la Comuna Dos Mangas.
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La investigacion cuantitativa se la realizo para verificacion de hipotesis para
identificar los clientes insatisfechos con la falta de una microempresa procesadora

de chocolate ayudando de esta manera la capacidad de produccion del chocolate.

2.3 TIPO DE INVESTIGACION

Se utilizaran varios tipos de investigacion:
Investigacion Bibliogréafica:

Constituye la investigacion del problema determinado con el fin de ampliar,
profundizar y analizar su conocimiento producido este por la uso de fuentes
primarias en el caso de documentos y secundarios en el caso de libros, revistas,

periddicos entre otros.

Se apoyara en textos para recolectar informacién sobre como los agricultores
cacaoteros trabajan el cacao, procesos de elaboracion de chocolate, mediante
libros virtuales donde ademas se conseguird informacion de técnicas de cultivos,
cosechas, secados, transformacion de la materia prima a un producto terminado,
ventas, administracion, organizacion temas que ayudaran al desarrollo del

proyecto bien fundamentado.

Investigacion de Campo:

Analizar de manera directa el tratamiento que se le da al cacao para la obtencion
del producto como es el chocolate. Nos acercaremos a los productores cacaoteros
para observar el proceso de como obtener la pepa de cacao importante para el

desarrollo del proyecto de la creacion de una microempresa.
Entrevista: una entrevista en profundidad es una técnica de recogida de

informacién de caracter cualitativo, permite obtener un tipo de informacion que

sirve para aproximarse a las creencias, tipificaciones, estereotipos y
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argumentaciones de las personas participantes sobre la didactica a los agricultores
de cacao.

Encuestas: es importante para poder hacer un diagnostico de cdmo estd en
realidad el problema cuantificarlo y cualificarlo. Mediante la encuesta a los
habitantes de la Provincia de Santa Elena (clientes externos) en los cantones de

Salinas, Libertad y Santa Elena.

2.4 METODOS DE LA INVESTIGACION

Método Deductivo - inductivo:

Porque al conocer de manera particular la produccién de cacao en nuestro pais y
comparar con la cantidad de consumos de chocolate podemos considerar la
implementacion del proyecto de creacion de una Microempresa dedicada a la
elaboracion de chocolate en la Comuna Dos Mangas de la provincia de Santa
Elena. (Méndez C, 2008)

Método Analitico - Sintético:

Porgue se va a comparar los efectos mas importantes que se puedan observar para
que los cacaoteros puedan comercializar el producto en la comuna. (Méndez C,
2008)

Observacion:

Visitar los cultivos y buscar informacion de empresas procesadora de cacao a
chocolate para comparar ambos, de esta manera el apreciar de manera directa e
indirecta estos procesos ayudard a dar nuevas ideas de expectativas para el
debido desarrollo del proyecto de creacion. (Méndez C, 2008)
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2.5 TECNICAS DE INVESTIGACION

La técnica en investigacion es un instrumento que permite facilitar el
procesamiento de la informacion en la investigacion. Considerando los objetivos
de la investigacion, en el presente trabajo de utilizo técnicas de tipo documental y
de campo. (Méndez C, 2008)

Documental: se considera el andlisis de periodicos, revistas, libros para el

desarrollo del proyecto.

Fichaje: se considera como aquel instrumento que facilita al autor obtener

informacion para el desarrollo de la investigacion.

Lectura cientifica: mediante esta técnica permite ampliar el conocimiento del
fendmeno en estudio y realizar las propias conclusiones que permiten profundizar

el desarrollo de la investigacion.

Analisis de contenido, Redaccion y Estilo: aspectos importantes que permiten la
confiabilidad y validez del trabajo de investigacion considerando la diferente

informacion obtenida en los instrumentos utilizados.

Encuesta y Entrevista: instrumento guia mediante el cual se establece el
diagnostico y la propuesta del proyecto de creacion de una microempresa
procesadora de cacao en la Comuna Dos Mangas en la Provincia de Santa Elena

dirigido a los productores cacaoteros y publico en general.

2.6 INSTRUMENTOS DE LA INVESTIGACION

Con la finalidad de dar respuestas a los objetivos planteados en la investigacion se
disefi6 un instrumento que permite recoger informacion de la produccién de cacao
de aroma fino en la Comuna Dos Mangas de la Provincia de Santa Elena para ello
se utiliza técnicas como es la encuesta con aplicacion de escala de tipo Likert y
donde se establece un set de preguntas para la entrevista a los agricultores de

Cacao.
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TABLA 6: Recoleccién de informacién

Etapas Pasos
v Revision y analisis del problema de investigacion.
v" Definicién del instrumento.
v" Revision de bibliografia y trabajos relacionados con
la construccidn del instrumento.
L v/ Consulta a expertos en la construccion de
Definicion de _
o instrumentos
los objetivos y L »
_ v Determinacion de la poblacion
del instrumento ., _ . .
v Determinacion de los objetivos, contenidos y tipos
de items del instrumento.
v Construccién de los items.
Disefio del v' Estructuracion de los instrumentos.
instrumento v" Redaccion de los instrumentos.
v Sometimiento del instrumento a juicio de expertos.
v Revision del instrumento y nueva redaccion de
Apulialen el acuerdo a recomendaciones de los expertos.
1P D v Aplicacién del instrumento a la muestra.
Elaboracion
definitiva del v Impresion del instrumento.
instrumento

Fuente: Disefio de la investigacion.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
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2.7 POBLACION Y MUESTRA

Poblacion

En la Provincia de Santa Elena Existe una gran infraestructura de tierras que estan
actas para el cultivo de cacao, como también existe una gran demanda de
habitantes que consumen chocolate. (Albert M, 2007)

A los agricultores lo encontramos en la zona norte de la Provincia al igual que en

cada canton existen personas que les gusta el chocolate.

La poblacion a la que esta dirigida la presente investigacién es a los 80
agricultores de la Comuna Dos Mangas (entrevista) y a los habitantes de la
Provincia de Santa Elena teniendo en cuenta que el total de su poblacion es de
308,693 habitantes por lo que se escogio el total de la poblacion de la edad de 20
afios hasta los 60 afios de edad (encuestas) que son 151,960.

TABLA 7: Poblacion

Elementos N
34,096
SALINAS
47,754
LIBERTDAD
70,110
SANTA ELENA
Total 151,960

Fuente: Disefio de la investigacion.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

Muestra

Identificando los parametros de investigacion se considero la herramienta basica
como es el muestreo estratificado, siendo que la muestra es una parte
representativa de la poblacion, esta herramienta nos ayuda a tener un nimero de
encuestas para aplicar en la provincia, considerando que la poblacion es infinita,

se aplica con los siguientes datos. (Albert M, 2007).
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B N.z%.p.q
T e2(N—-1)+z2%.p.q

n

Donde:

N: Tamario de la poblacion = 151,960

n: Tamafio de la muestra = 369

Z: Valor z dado un nivel de confianza del 95% = 1.96
P: Probabilidad de éxito = 0.60

Q: 1-p que corresponde a la probabilidad del fracaso = 0.40
I: Margen de error = 0.05

(151960) * (1,96°2) * (0,6) * (0,4)
= (0.05)% % (151960 — 1)) + (1,96°2) = (0,6) * (0,4)
(151960) * (3.8416). (0.24)
™ = 0.0025) * (151959) + (0.921984)
140,010.46886
"= T 151960
n =369

n

Se identifica por dividir en grupos la poblacién obtenida. En el estudio, la
poblacion total es 151,960 habitantes en la Provincia de Santa Elena, la misma
que al hacer el muestreo estratificado solo nos quedara una proporcion para

realizar la encuesta final.

Para realizar la estratificacion se tomd en consideracion el factor diferenciado

(Fh) como se muestra a continuacion.

FRACCION MUESTRAL

h=" = ksh
f =5 = ks
h = 369 _ 2.421689
f 151960 7

71



Fh= fraccién muestral

N: Tamafio de la poblacion

n: Tamafo de la muestra

Posterior al calculo realizado, se procede a realizar la respectiva estratificacion de

la muestra empleada.

TABLA 8: Muestra Estratificado por cantén

Estrato Elementos Fraccion N n
Muestral
E1 SALINAS 34,096 83
2,42168992

47,754 116

E2 LIBERTDAD
E3 SANTA ELENA 70,110 170
Total N 151,960 369

Fuente: INEC.

Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

2.8 PROCEDIMIENTO DE LA INVESTIGACION

A o np e

Revision de los proyectos de tesis (Planteamiento del problema).
Revision de variables y cada una de las matrices.

Revision bibliografica. (Marco tedrico).

Metodologia (definicién de la poblacion, seleccion de la muestra,
elaboracion del instrumento).

a. Tabulacion de datos.

b. Elaboracién de Tablas y Graficos.

Anadlisis e interpretacion de los resultados (Conclusiones y
recomendaciones).

Desarrollo de la propuesta.

Preparacién y redaccion del informe final.
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CAPITULO 111

ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

En el capitulo 11 se establecié la metodologia a utilizarse en la responsabilidad de
Ilevar a cabo esta investigacion, se procedio a la aplicacion de las encuestas con el
fin de establecer si es 0 no factible la creacion de una microempresa de chocolate

en la comuna Dos mangas dentro de la Provincia de Santa Elena.

Para determinar la informacion obtenida se procede al procesamiento de la
informacidn obtenida las respuestas de las encuestas se da en forma resumida tal
como se presentaran en cuadros, graficos y analisis de su contenido respectivo de
cada item. Se establece que la informacién recogida en la encuesta es para
determinar la comprobacién de la hipotesis para su posterior disefio de la

propuesta que nos llevara a la solucién del trabajo de investigacion.

Se realizé la entrevista en la Comuna Dos Mangas a 80 agricultores el 21 de
Septiembre del 2013 a las 10:00 am. Los agricultores muy amables accedieron a
la entrevista para exponer sus inquietudes y expresar que estan de acuerdo con la
creacion de la Microempresa procesadora de cacao para la elaboracion de
chocolate puro. (Ver anexo 2)

Se realiz0 369 encuesta a la poblacion de los tres cantones de la Provincia de
Santa Elena: Salinas, La Libertad y Santa Elena desde el 19 de septiembre hasta el
26 de septiembre del 2013. (Ver anexo 3)

Los habitantes muy amablemente respondieron las preguntas, expresando su

opinidn de que si deberia de existir en la Provincia una Microempresa procesadora

de cacao para la elaboracion de chocolate puro.
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3.1 ANALISIS DE RESULTADOS DE LA ENTREVISTA.

1. ¢Conocen los procesos que realiza una procesadora de cacao?

Si, una procesadora de caco es una organizacion que realiza procesos para
obtener similitudes de productos del cacao, como es la manteca de cacao, la
pasta de cacao, licor de cacao, productos que sirven para elaborar los dulces de
chocolates preferidos por las personas, como también el cacao en polvo, galleta

de chocolate, chocolate a la tasa, coberturas de chocolate para tortas.

Una procesadora de caca es la que se encarga de escoger la materia prima en buen
estado no todo sirve al momento de la cosecha para la elaboracién de cualquier
tipo de chocolate como es al momento de escoger la mazorca se tiene que sacar
las semillas dejarlas fermentar, luego de eso dejar secar para seguir con el tostado
de la semilla y d alli seguir con los diferentes procesos para sacar ya sea anteca o

pasta de cacao.

2. ¢Como considera ustedes la idea de creacion de la Microempresa
procesadora de cacao en la Comuna Dos Mangas?

Muy buena idea porque nadie ha tenido esa iniciativa de crear una microempresa,
sabiendo con certeza que los suelos de la Comuna Dos Mangas son actos para el
sembrio de la planta de cacao y que existen hectareas que no estan siendo
utilizadas por los moradores ya que solo utilizan poco de su tierra porque se
dedican al sembrio de corto plazo como son los tomates, cebolla, papa, limoén,

sandia, papaya, melon entre otros.

Con la idea de creacion de una microempresa los agricultores se dedicarian al
sembrio de cacao porque tendrian a quien vender las mazorcas de cacao ya que
los que producen cacao los venden a Guayaquil pero a los intermediarios que no

pagan bien por el quintal de mazorcas del cacao.
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3. Cree ustedes. ¢Qué con la creacion de la microempresa procesadora de
cacao mejorara la calidad de vida de los agricultores de la Comuna?

Pero por supuesto existiran mas fuentes de trabajo y ya no emigrariamos a otros
lugares sabiendo que en nuestra comuna existe trabajo como es trabajar en el
sembrio de las plantas de caco y como operarios en la microempresa. Existen
personas que por dinero han dejado la comuna por irse a trabajar a otros lugares
como es Guayaquil, Quito y Manta otros han dejado el pais han emigrado a

Espana.

4. ¢Cbmo consideran la situacién agricola en la Comuna Dos Mangas?

Los suelos son muy fértil toda clase de fruta se puede cosechar ya que estamos
cerca del rio Chongon-colonche, se puede instalar tuberias para el riego. Estamos
horita con la produccion de 30.000 mil plantas de cacao de aroma fino para
entregar a la prefectura ya que ellos nos han dado 60.00. Doélares para construir el
vivero sembrar las plantas de cacao muy aparte ese esta produciendo 2.200 plantas
de cacao para vender a Guayaquil muy barato pero esa es la situacién de nuestra

comuna.

5. Estan de acuerdo. ¢;Qué los agricultores deben de participar en
programas de capacitacion con relacion a técnicas para la siembra y

cultivo del cacao?

Por supuesto que si porque se necesita de mucho conocimiento para el sembrio las
tecnologias hoy en dia cambia como es que una planta de cacao puede durar para
dar sus primeras mazorcas en tres afios pero si se usan técnicas para el sembrio y
cultivo la planta en afio y medio puede estar dando sus frutos y de alli cada tres

meses.
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6. Les agrada la idea. ¢(Qué en la Comuna exista una microempresa que se

dedique a la elaboracion del chocolate?

Si nos agrada porque se cosecharia mas cacao y seria una de las Provincia
reconocidas a nivel nacional como la Comuna que se dedicaria al 100% al cultivo

de cacao y al mismo tiempo a produccion de chocolate.

El chocolate es muy preferido por la mayor parte de los peninsulares y la
microempresa venderia el producto a los habitantes por medio de los centros

comerciales, supermercados Yy tiendas en los diferentes lugares de la Provincia.

7. Les agrada la idea. ¢(Qué en la Comuna exista una microempresa que se

dedique a la elaboracion del chocolate?

No se encuentra satisfecho ya que al momento de vender el producto lo vende a
intermediarios que les compra el producto muy barato por lo que se ven obligados
a vender su producto para no perjudicarse en quedarse con la produccion de
cacao. No pierden la esperanza de crear una procesadora de caco para vender la

materia prima a otro valor.

8. Piensa ustedes. ¢(Qué el integrar el proyecto de creacion de una
Microempresa incluyendo al productor promovera la participacion

activa de este?

Si, existen agricultores que producen frutas de ciclos cortos y que al venderlos
también lo venden muy barato, por lo que si se da la oportunidad de creacién de
la microempresa los agricultores tendrdn a quien vender la cosecha una vez
recogida y seguira produciendo porque se tendra la seguridad que se vendera a un

precio justo y en la misma comuna.
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9. ¢Qué tan beneficioso creen ustedes que seria la inversion de una

Microempresa procesadora de cacao en la comuna?

Muy beneficiosa porque los agricultores y los demas habitantes tendran un
cambio en el nivel econémico al comercializar el producto y existird un mejor
nivel de vida de cada uno porque aumentaran los ingresos adquisitivos, la materia

prima como es el cacao se vendera dentro de la zona y un precio justo.

10. Creen ustedes. ¢Qué la comuna pasara a ser una zona industrial
competitiva con la creacién de una Microempresa dedicada al proceso
del cacao para culminar en la elaboracion de chocolate y comercializar

su producto en la Provincia de Santa Elena?

Si, si bien es cierto en la provincia de Santa Elena no existe ninguna
microempresa que se dedique a la elaboracion de chocolate, sera la primera
microempresa que adquirira la materia prima en la propia Provincia y vendera el
producto en la misma, la Provincia tendra una comuna dedicada a la

industrializacion del cacao.

Con la creacion de la microempresa creada en la Comuna Dos Mangas los
ingresos aumentaran y cada uno de los agricultores cultivara mas cacao existira
un crecimiento de cosecha y a un precio justo la economia de los agricultores
mejora produciendo el cacao para la microempresa procesadora de cacao para

elaborar chocolate negro.
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3.1 ANALISIS DE RESULTADOS DE LA ENCUESTA
Género de los encuestados

CUADRO 1: Género de los encuestados

- . . Porcentaje
Item Frecuencia Porcentaje
acumulado
Masculino 124 33,6 33,6
* Femenino 245 66,4 100,0
Total 369 100,0

Fuente: Poblacién de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

GRAFICO 3: Género de los encuestados

[IMasculino
[ClFemenino

Fuente: Poblacion de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

Esta pregunta se establece para determinar cuantas de las personas encuestadas
fueron de Género Femenino y Masculino.

Del total de los encuestados en la Provincia de Santa Elena, en sus tres cantones:
Salinas, La Libertad y Santa Elena claramente se muestra que del total de las
personas encuestadas en su mayoria fueron de Género Femenino y pocos de
Género Masculino.

Se determina que las personas de Género Femenino son las personas que muy
amablemente nos ayudaron a realizar esta encuesta.
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Instruccion de los encuestados

CUADRO 2: Nivel de Instruccion

- . . Porcentaje
Item Frecuencia Porcentaje
acumulado
Bachillerato 147 39,8 39,8
Egresado 148 40,1 79,9
Otro 74 20,1 100,0
Total 369 100,0

Fuente: Poblacion de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

GRAFICO 4: Nivel de Instruccion

[ IBachillerato
[ClEgresado
Bl otro

Fuente: Poblacién de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

En la Provincia, en sus tres cantones: Salinas, La Libertad y Santa Elena esta
pregunta se establece para determinar cuantos de los encuestados son de nivel de
instruccion Bachillerato, Egresados u otros.

Del total de encuestados la mayoria son Egresados, en una cantidad aceptable de
los encuestados son Bachillerato y el restante son personas que trabajan y otros
Graduados de universidad y estan en proceso de Maestrias.

Se realiz6 en la provincia encuestas de nivel de instruccion Egresados de

Universidad, encuestas de nivel de instruccion Bachillerato y encuesta que son
personas que trabajan y otros que estan en proceso de Maestria.
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Estado civil

CUADRO 3: Estado civil

- : . Porcentaje
Item Frecuencia Porcentaje
acumulado
Soltero 149 40,4 40,4
Casado 63 17,1 57,5
Viudo 12 3,3 60,7
Divorciado 37 10,0 70,7
Union Libre 108 29,3 100,0
Total 369 100,0
Fuente: Poblacion de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
GRAFICO 5: Estado civil
M soltero
[lcasado
Elviudo

P Divorciado
Ml union Libre

Fuente: Poblacién de Santa Elena.

Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

En la Provincia en sus tres cantones Salinas, La libertad y Santa Elena esta
pregunta se establece para determinar cuéntas personas son Solteras, Casadas,
Viudas, Divorciadas y en Union Libre.

Del total de los encuestados el 40,40% son de estado civil Soltero, el 29,30% son
personas que estan en Union Libre, el 17,10% son de estado civil Casado, el 10%
de los encuestados son Divorciados y el 3,30% son Viudos.

En su mayoria del total de 369 encuesta 149 personas encuestadas fueron de
estado civil Solteros.
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Edad de los encuestados

CUADRO 4: Edad

- . . Porcentaje
Item Frecuencia Porcentaje
acumulado
21 a 25 aflos 173 46,9 46,9
26 a 30 aflos 85 23,0 69,9
31 afios en adelante 111 30,1 100,0
Total 369 100,0
Fuente: Poblacién de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
GRAFICO 6: Edad
21 a 25
- afnos
26 a 20
anos
31 afios en
- adelante

Fuente: Poblacién de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

En la Provincia en sus tres cantones Salinas, La libertad y Santa Elena esta
pregunta se establece para determinar cuantas personas encuestadas: tienen un
rango de 21 a 25afios, de 26 a 30 afios y de 31 afios en adelante.

Del total de los encuestados la mayoria son personas que estan en el rango de 21 a
25 afios, algunos son personas de 31 afios en adelante y pocos estan en el rango de
26 a 30 afios de edad.

En su mayoria del total de las encuestas fueron personas de 21 afios hasta 25 afios
de edad.
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Ocupacion de los encuestados

CUADRO 5: Ocupacion

- : . Porcentaje
Item Frecuencia Porcentaje
acumulado
Trabaja 222 60,2 60,2
Estudia 147 39,8 100,0
Total 369 100,0
Fuente: Poblacién de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
GRAFICO 7: Ocupacion
M Tra baja
[ Estudia

Fuente: Poblacién de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

Esta pregunta se establece con el fin de obtener cuantas de las personas
encuestadas en la Provincia. En sus tres cantones Salinas, La Libertad y Santa
Elena trabajan o estudian.

Del total de las personas la mayoria en la Provincia de Santa Elena trabajan y el
resto Estudia.

En su mayoria las personas mayores de 20 afios se dedican a trabajar, por lo que
existe un poder adquisitivo para el chocolate.
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Lugar de Residencia

CUADRO 6: Residencia

< . . Porcentaje
Item Frecuencia Porcentaje
acumulado
Salinas 83 22,5 22,5
La Libertad 116 31,4 53,9
Santa Elena 170 46,1 100,0
Total 369 100,0
Fuente: Poblacién de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
GRAFICO 8: Residencia
M salinas
[JLa Libertad
m Santa
Elena

I-:uente: Poblacion de Santa ﬁena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

Del total de la Poblacién escogida de 20 afios hasta los 60 afios de edad en la
Provincia de Santa Elena se realiz6 la encuesta en los tres cantones, definiendo
por medio del Muestreo estratificado la cantidad de encuesta que se realizé en
cada uno de los tres cantones quedando asi:

Se realizo la mayor parte de encuestas en el Canton Santa Elena, siguiendo con
una cantidad muy aceptable en el canton La Libertad y el resto de encuestas en el
Canton Salinas.

Se muestra claramente que en el Canton Santa Elena existen mas habitantes de la
edad de 20 afios hasta los 60 afios de edad.
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1. ¢A qué se dedica en su tiempo libre?

CUADRO 7: Tiempo Libre

ftem Respuestas Porcentaje
N° Porcentaje de casos

[Leer 187 12,8% 50,7%
[Escribir 173 11,8% 46,9%

Ir de Compras 163 11,1% 44,2%

1 |Practicar deportes 180 12,3% 48,8%
IEscuchar Musica 248 16,9% 67,2%

[Bailar 193 13,2% 52,3%

Ver TV 78 5,3% 21,1%
|Navegar internet 242 16,5% 65,6%

Fuente: Poblacion de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

GRAFICO 9: Tiempo Libre

16.90% 16,50%
12,80% 13,20%
° 11.80% 12,30%
%
I 5,30%

Leer Escribir Ir de Practicar Escuchar  Bailar Ver TV Navegar
Compras deportes  Mdsica internet

Fuente: Poblacién de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

A los encuestados de la Provincia Santa Elena se les hizo esta pregunta antes de
comenzar con las preguntas relacionadas con el tema de investigacion. Del total
de los encuestados en su mayoria se dedica en sus tiempos libres a escuchar
mausica, algunos se dedican a navegar en internet, bailar, leer, practicar deportes,
escribir, ir de compras y muy pocos se dedican a ver tv.

En su mayoria los encuestados en la Provincia de Santa Elena dedican su tiempo
libre en escuchar masica.
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2. ¢Le gusta consumir Chocolate?

CUADRO 8: Consumo de chocolate

- : . Porcentaje
Item Frecuencia Porcentaje
acumulado
Si 320 86,7 86,7
2 No 49 13,3 100,0
Total 369 100,0
Fuente: Poblacion de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
GRAFICO 10: Consumo de chocolate
M si
CNo

Fuente: Poblacion de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

Se determina esta pregunta con el fin de determinar cuantos encuestados
consumen chocolate en la Provincia de Santa en los tres cantones: Salinas, La
Libertad, y Santa Elena.

Del total de los encuestados se determina que en su mayoria le gusta consumir
chocolate y que muy pocos no lo consume.

Se muestra claramente que la mayoria de las personas en la Provincia de Santa
Elena si consume chocolate. Con estos resultados se puede comprobar que el
proyecto de una microempresa si es aceptable.
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3. ¢Con qué Frecuencia consume chocolate?

CUADRO 9: Frecuencia de consumo chocolate

Frecuencia Porcentaje Porcentaje
acumulado
Diario 111 30,1 34,7
Semanal 19 51 79,1
Quincenal 142 38,5 85,0
Mensual 48 13,0 100,0
Total 320 86,7
Perdidos Sistema 49 13,3
Total 369 100,0

Fuente: Poblacién de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero. .

GRAFICO 11: Frecuencia de consumo de chocolate

M Diario

B semanal
N Quincenal
B rmMensual
I Perdidos

Fuente: Poblacién de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

Esta pregunta nos ayudara a obtener informacién del consumo del chocolate en la
Provincia de Santa Elena en sus tres cantones.

Del total de los encuestados la mayoria consume el chocolate quincenal, algunos
consumen a diario el chocolate y muy pocos consume el chocolate semanal y
mensual.

Los resultados muestran claramente que en su mayoria las personas consumen el

chocolate quincenal. Los resultados que se van obteniendo son muy favorables
para el proyecto de crear una microempresa de chocolate en la Provincia.
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4. ¢Como te gusta mas el chocolate?

CUADRO 10: Gusto del chocolate

item Frecuencia Porcentaje Porcentaje
acumulado
Derretido 79 21,4 24,7
4 En helado 65 17,6 45,0
En Bombon 176 47,7 100,0
Total 320 86,7
Perdidos Sistema 49 13,3
Total 369 100,0

Fuente: Poblacién de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

GRAFICO 12: Gusto del chocolate

M pDerretido
M En helado
En
-Bombén
B rerdidos

Fuente: Poblacion de Santa Elena
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

Se determina esta pregunta con el fin de obtener resultados de como le gusta el
chocolate a las personas de la Provincia de Santa Elena en sus tres cantones.

Del total de los encuestados la mayoria le gusta el chocolate en bombon, algunos
le gusta el chocolate derretido y muy pocos le gusta el chocolate en helado.

En su mayoria a las personas encuestadas les gusta el chocolate ya sea derretido,

en bombon o en helado. Resultados positivos para el proyecto de creacion de la
microempresa de chocolate.
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5. ¢Cdmo te gusta combinar el chocolate?

CUADRO 11: Combinacion del chocolate

Item Frecuencia Porcentaje Porcentaje
acumulado
Con almendras 25 6,8 7,8
Puro 151 40,9 55,0
Con leche 144 39,0 100,0
Total 320 86,7
Perdidos Sistema 49 13,3
Total 369 100,0

Fuente: Poblacién de Santa Elena
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

GRAFICO 13: (Cémo te gusta combinar el chocolate?

-Con

almendras
B ruro
M con leche
I rerdidos

40,92%

Fuente: Poblacién de Santa Elena
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

Se determina esta pregunta con el fin de obtener resultados de cémo le gusta
combinar el chocolate a las personas de la Provincia de Santa Elena en sus tres
cantones.

Del total, la mayoria de los encuestados les gusta el chocolate puro, algunos de los
encuestados les gusta el chocolate combinado con leche y muy pocos de los
encuestados les gusta el chocolate con almendra. En su mayoria a las personas de
la Provincia de Santa Elena les gusta el chocolate puro y el chocolate con leche.
Resultados positivos para el proyecto de una microempresa de chocolate en la
provincia.
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6. ¢Queé marca de chocolate compra mas?

CUADRO 12: Marca de chocolate

- : . Porcentaje
Item Frecuencia Porcentaje
acumulado
Nestlé 122 33,1 38,1
La Universal 160 43,4 88,1
Ferrero 38 10,3 100,0
Total 320 86,7
Perdidos Sistema 49 13,3
Total 369 100,0
Fuente: Poblacion de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
GRAFICO 14: Marca de chocolate
Ml Nestle
La
= Universal
Ml rFerrero

B rerdidos

Fuente: Poblacién de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

Se determina esta con esta pregunta cudl es la marca de chocolate que se consume
mas en la Provincia de Santa Elena, en sus tres cantones. Del total de los
encuestados la mayoria de las personas consume el chocolate de la marca La
Universal, algunos consume el chocolate de la marca Nestlé y muy pocos
consumen chocolate de la marca Ferrero.

En su mayoria los encuestados consumen chocolate tanto de la marca La
Universal como de la Marca Nestlé. Estas dos marcas serian la competencia
indirecta y directa de una nueva microempresa que elaboraria chocolate en la
provincia de Santa Elena.
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7.  ¢Cdmo califica los chocolates producidos fuera de la Provincia de Santa

Elena?
CUADRO 13: Calificacion
item Frecuencia Porcentaje Porcentaje
acumulado
Excelente 120 32,5 37,5
7 Bueno 200 54,2 100,0
Total 320 86,7
Perdidos Sistema 49 13,3
Total 369 100,0

Fuente: Poblacién de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

GRAFICO 15: Calificacion
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B euenoc
I rerdidos

54,20%

Fuente: Poblacién de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

Esta pregunta determina como los encuestados califican el chocolate elaborado
fuera de la Provincia de Santa Elena.

Del total de las personas encuestadas el 54,20% califican como Bueno el
chocolate elaborado fuera de la provincia y el 32,40% califica el chocolate como
excelente. No todos dieron sus respuestas ya que existe un 13,30% de personas
que no consume chocolate.

En su mayoria los encuestados le dan una calificacién de bueno por lo que si
existen posibilidades de posicionamiento en el mercado.
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8. ¢Regularmente cuanto es la cantidad que Ud. consume en la compra de
chocolates?

CUADRO 14: Consumo

item Frecuencia Porcentaje Porcentaje
acumulado
Menor a 1 dblar 111 30,1 34,7
Entre 2 y 3 dolares 148 40,1 80,9
8 Entre 4 y 5 dolares 37 10,0 92,5
Mayor a 5 délares 24 6,5 100,0
Total 320 86,7
Perdidos Sistema 49 13,3
Total 369 100,0

Fuente: Poblacién de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

GRAFICO 16: Consumo
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-dc’nlar

Entre 2 v 3
-dc’)lares
Entre 4 v 5
-délares
Mayor a 5
-délares
[ lPerdidos

13,28%
6,50%

10,03%

30,08%

Fuente: Poblacién de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

Esta pregunta determina cuanto los encuestados gastan al momento de comprar
chocolate en la Provincia de Santa Elena, en sus tres cantones.

Del total de los encuestados el 40,10% consume entre 2,00 y 3,00 ddlares, el
30,10% consumen menos de 1,00 dolar y el 10% consume entre 4,00 y 5,00
ddlares. No todos dieron su respuesta ya existe un 13,30% de los encuestados que
no compran chocolate. En su mayoria gasta entre 2,00 y 3,00 dolares para
comprar chocolate.

Resultados positivos porque asi se puede determinar cuanto estan dispuestos a
cancelar por el chocolate elaborado en la Provincia de Santa Elena.
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9. ¢En su ndcleo familiar se consume chocolates?

CUADRO 15: Consumo de chocolates en familia

. . ) Porcentaje
Item Frecuencia | Porcentaje
acumulado
La mayoria de veces si 332 90,0 90,0
Algunas veces si y algunas
gunas veces sty aigu 37 10,0 100,0
veces no
Total 369 100,0

Fuente: Poblacién de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

GRAFICO 17: Consumo de chocolates en familia
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Fuente: Poblacion de Santa Elena
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero. .

Si al encuestado no le gusta el chocolate, con esta pregunta se podra determinar
siala familia le gusta o no el chocolate.

El 90% de la familia del encuestado la mayoria de veces si consume chocolate y
que el 10% algunas veces si y algunas veces no consume chocolate.

En su mayoria el ndcleo familiar del encuestado también consume chocolate.
Resultados positivos porque tanto el encuestado como su nacleo familiar consume
chocolate.
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10.  ¢En qué lugar Ud. normalmente compra su chocolate?

CUADRO 16: Lugar de compra de chocolate

. ) _ Porcentaje
Item Frecuencia | Porcentaje
acumulado
TIENDA 86 23,3 26,9
COMERCIAL 135 36,6 69,1
1 O SUPERMERCADO 86 23,3 95,9
OTROS 13 3,5 100,0
Total 320 86,7
Perdidos Sistema 49 13,3
Total 369 100,0
Fuente: Poblacién de Santa Elena
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero. .
GRAFICO 18: Lugar de compra de chocolate
BTIENDA
ElcomERCIAL
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BMoTROS
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Fuente: Poblacién de Santa Elena
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero. .

Esta pregunta determina en qué lugares de la Provincia de Santa Elena los
encuestados comparan su chocolate. El 36,60% de los encuestados compran el
chocolate a su gusto en los centros comerciales y el 23,30% de los encuestados
compran su chocolate a su gusto en tiendas y supermercados.

Resultados que nos ayudaran a escoger los canales de distribucion mas favorables
para el proyecto de creacidn de una microempresa de chocolate en la Provincia de
Santa Elena.
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11. ¢Cual es el nivel de satisfaccion cuando comes chocolates?

CUADRO 17: Nivel de satisfaccién al comer chocolate

. . . Porcentaje
Item Frecuencia | Porcentaje
acumulado
Muy satisfecho 135 36,6 422
Bastante satisfecho 123 33,3 80,6
Ni tan satisfecho ni
.. 62 16,8 100,0
insatisfecho
Total 320 86,7
Perdidos Sistema 49 13,3
Total 369 100,0

Fuente: Poblacién de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

GRAFICO 19: Nivel de satisfaccion al comer chocolate
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Fuente: Poblacién de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

Esta pregunta determina el nivel de satisfaccion que tiene el encuestado cuando
consume chocolate en la Provincia de Santa Elena. El 36,60% de los encuestados
gue muy satisfecho cuando consume chocolate, el 33,30% queda bastante
satisfecho en su consumo de chocolate y el 16,80% de los encuestados no queda
ni tan satisfecho ni insatisfecho cuando consume chocolate.

Se destaca que existe un 13,30% de encuestados que no consume chocolate y en
su mayoria las personas quedan muy satisfecho al momento de degustar su
chocolate.
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12. ¢Cual o Cuéles de los siguientes aspectos toma en cuenta al momento
de comprar un chocolate?

CUADRO 18: Aspectos importante al momento de comprar chocolate

_ Respuestas Porcentaje
Item -
N Porcentaje de casos
Precio 113 14,5% 35,3%
Disefio 51 6,6% 15,9%
1 2 Atractivo 72 9,3% 22,5%
|Calidad 246 31,7% 76,9%
Sabor 295 38,0% 92,2%

Fuente: Poblacién de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

GRAFICO 20: Aspectos importante al momento de comprar chocolate
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Fuente: Poblacién de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

Se determina esta pregunta con el fin de obtener resultados sobre los aspectos que
los encuestados toman en cuenta al momento de comprar su chocolate en la
Provincia de Santa Elena.

Del total de los encuestados el 38% toma en cuenta uno de los aspecto como es el
sabor del producto, el 31,70% toma en cuenta el aspecto de la calidad del
producto, el 14,50% toman en cuenta el aspecto del precio del producto, el 9,30%
toma en cuenta el aspecto de lo atractivo que se encuentre el producto y el 6,6% el
aspecto del disefio del producto. En su mayoria los encuestados toman en cuenta
los aspectos de la calidad y sabor del producto.
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13. ¢Sabe usted o tiene conocimiento si existe en la provincia una
Microempresa que elabora chocolate?

CUADRO 19: Existe Microempresa que elabora chocolate

- . ) Porcentaje
Item Frecuencia Porcentaje
acumulado
1 3 No 320 86,7 100,0
Perdidos Sistema 49 13,3
Total 369 100,0

Fuente: Poblacién de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

GRAFICO 21: Existe Microempresa que elabora chocolate
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Fuente: Poblacién de Santa Elena
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

Con esta pregunta se determina si en la Provincia de Santa Elena existe alguna
microempresa que elabora chocolate.

Del total el 86,70% de los encuestados dijeron que no tenian conocimiento de la
existencia de una microempresa de chocolate y el 13,30 % como no consumen
chocolate no dieron ninguna respuestas.

Con estos resultados se muestra que en la provincia de Santa Elena no existe

ninguna microempresa por lo que si se puede llegar a ejecutar el proyecto de
creacion.
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14 a) ¢Las personas estan de acuerdo con la creacion de una microempresa
de chocolate porque seria beneficiosa la inversion en la Provincia de Santa
Elena?

CUADRO 20: Aceptacion con la creacion de una microempresa de chocolate

c . . Porcentaje
Item Frecuencia | Porcentaje
acumulado
Total
otalmente de 172 46,6 46,6
acuerdo
De acuerdo 148 40,1 86,7
14a) No esta de
acuerdo ni en 49 13,3 100,0
desacuerdo
Total 369 100,0

Fuente: Poblacién de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

GRAFICO 22: Aceptacion con la creacion de una microempresa de
chocolate
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Fuente: Poblacién de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

Esta pregunta determina el grado de afirmacion que tienen los encuestados en el
proyecto de creacion de una microempresa procesadora de cacao para elaborar el
chocolate en la Provincia de Santa Elena. Del total de los encuestados el 46,60%
estd Totalmente de acuerdo con la creacion de una microempresa porque seria
beneficiosa la inversion en la Provincia, el 40,10% solo esta de acuerdo vy el
13,30 % No esta de acuerdo ni en desacuerdo en la creacién de una microempresa.
En su mayoria los encuestados piensan que es beneficiosa la inversion en este
proyecto.
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14 b) ¢ Las personas compran chocolate sin importarles el precio?

CUADRO 21: Importancia en el precio

_ . . Porcentaje
Item Frecuencia | Porcentaje
acumulado
Totalmente de
110 29,8 29,8
acuerdo
De acuerdo 62 16,8 46,6

NO est4
1 4 b) 0 esta de acuerdo 62 16,8 63,4

ni en desacuerdo

En desacuerdo 135 36,6 100,0
Total 369 100,0

Fuente: Poblacién de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

GRAFICO 23: Importancia en el precio
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Fuente: Poblacion de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

Esta pregunta determina el grado de afirmacién que tienen los encuestados en el
precio al momento de su compra. Del total de los encuestados para el 29,80%
estan totalmente de acuerdo que no es importante el precio al momento de la
compra del producto, el 36,60% estan en desacuerdo en que a las personas no les
importe el precio y el 16.80% no est4 de acuerdo ni en desacuerdo en que sea
importante el precio de los helados. En su mayoria el precio no es tan importante
al momento de la compra del chocolate.
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14 ¢) ¢Las personas al comprar el chocolate se fijan mucho en la calidad y
sabor del producto?

CUADRO 22: Importancia en la calidad y sabor del producto

. : . Porcentaje
Item Frecuencia | Porcentaje
acumulado
Totalmente de
172 46,6 46,6
acuerdo
1 4 C) De acuerdo 148 40,1 86,7
No esta de acuerdo
_ ) 49 133 100,0
ni en desacuerdo
Total 369 100,0

Fuente: Poblacién de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

GRAFICO 24: Importancia en la calidad y sabor del producto
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Fuente: Poblacién de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

Esta pregunta determina cuantos de los encuestados afirman que al momento de la
compran se fijan mucho en la calidad y el sabor del producto en la Provincia de
Santa Elena.

Del total de las encuestas, el 46,60% estan totalmente de acuerdo en que al
momento de la compra se fijan mucho en la calidad y sabor del producto y el
40,10% estan de acuerdo y el 13,30% no esta de acuerdo ni en desacuerdo.

En su mayoria las personas al momento de comprar el chocolate le dan
importancia al sabor y calidad del producto para volver a consumirlo de nuevo.
Aspecto importante a tomar en cuenta en el proyecto de creacion de una
microempresa.
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15. ¢Si se creara una microempresa de chocolate usted compraria el
producto elaborado en la Provincia de Santa Elena?

CUADRO 23: Compraria el producto en la Provincia de Santa Elena

. . . Porcentaje
Item Frecuencia Porcentaje
acumulado
1 5 Si 320 86,7 100,0
Perdidos Sistema 49 13,3
Total 369 100,0

Fuente: Poblacién de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

GRAFICO 25: Compraria el producto en la Provincia de Santa Elena
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Fuente: Poblacion de Santa Elena
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero. .

Esta pregunta determina, si se llegara a crear la microempresa de chocolate en la
Provincia de Santa Elena cuantos de los encuestados comprarian el producto. Del
total de los encuestados el 86,70% dijeron que si comprarian el producto
elaborado en la Provincia de Santa Elena y el 13,30% de los encuestados no
respondieron nada porque no consumen chocolate porque no les gusta y otros
porgue no lo pueden comer por prescripcion médica.

En su mayoria el producto si tiene una aceptacion de ser comprado por los
habitantes de la Provincia de Santa Elena.
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16. ¢Cree usted que con la creacién de una microempresa dedicada a la
elaboracion de chocolate en la Provincia el nivel de la Economia tiende

aser?
CUADRO 24: Nivel de la Economia
; ; ; Porcentaje
Item Frecuencia Porcentaje e gl
Alta 268 72,6 72,6
1 Mediana 101 27,4 100,0
Total 369 100,0
Fuente: Poblacion de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
GRAFICO 26: Nivel de la Economia
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Fuente: Poblacién de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

Se determina como los habitantes encuestados percibirian la Economia en la
Provincia de Santa Elena. Del total de los encuestados el 72,60% dijeron que la
economia tiende a ser Alta por la produccidn que genera cada persona como es el
comercio, la agricultura y ahora como una Provincia que no solo comercializa la
materia prima sino que le dara transformacién a un producto terminado como es el
producto “chocolate”. Y el 27,40% dijo que la economia tiende a ser mediana
porque la Provincia se estaria dando a conocer como una zona industrial de
transformacion de la materia prima a un producto.

En su mayoria los habitantes encuestados perciben que existira ingreso monetario

en la provincia y con ello mejorara el nivel de vida de ellos como es el incremento
de fuentes de trabajo.
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17. ¢Qué presentacion le gustaria para el chocolate elaborado en la

Provincia?

CUADRO 25: Presentacion del chocolate

_ . . Porcentaje
Item Frecuencia | Porcentaje
acumulado
Figuras geométricas 87 23,6 27,2
Forma de animales 24 6,5 34,7
1 ; Forma de corazén 13 3,5 38,8
Barras 196 53,1 100,0
Total 320 86,7
Perdidos Sistema 49 13,3
Total 369 100,0
Fuente: Poblacion de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
GRAFICO 27: Presentacion del chocolate
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Fuente: Poblacién de Santa Elena.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

Con esta pregunta se determina la opinion de los encuestados en la forma de
presentacion del chocolate elaborado en la Provincia de Santa Elena.

Del total de los encuestados el 53,10% le gustaria que el chocolate tenga la
presentacion en Barras, el 23,60% le gusta que sean en figuras geométricas, el
6,50% le gusta que sea en forma de animales y el 3,50% le gusta que sea en forma
de corazén. En su mayoria a las personas les agrada que los primeros chocolates
elaborados en la provincia de Santa Elena sean en “Barras”. Pregunta de interés a
tener en cuenta en la forma de presentacion del producto.
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3.3 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

3.3.1 Conclusiones

Una vez que se ha terminado de realizar las encuestas del estudio investigativo
para la toma de decision del proyecto de Creacion de una microempresa
procesadora de cacao para la elaboracion de Chocolate en la Provincia de Santa

Elena en la Comuna Dos Mangas se concluye que:

» Para llevar a cabo esta investigacion se escogid en la Provincia de Santa Elena
a los habitantes de la edad de 20 hasta los 60 afios de edad por lo que en su
mayoria el 46,90% de los encuestados estan en el rango de 21 a 25 afios de

edad. En su mayoria le gusta el chocolate puro y combinado con leche.

» Las marcas reconocidas de chocolate en la Provincia de Santa Elena es La
universal y Nestlé, las personas encuestadas le dieron una calificacion de que el

chocolate elaborado fuera de la Provincia es bueno.

» El lugar preferido de las personas encuestadas en la Provincia de Santa Elena
para comprar el chocolate es en los centros comerciales. No existe en la
Provincia de Santa Elena ninguna microempresa que se dedique a la

elaboracion de chocolate.

» Uno de los puntos claves que los encuestados toman de mucha importancia en
el chocolate es el sabor y la calidad del producto para poder ganar

posicionamiento en el mercado.
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3.3.2 Recomendaciones

A continuacién se dan ciertas recomendaciones para la ejecucion del proyecto de
creacion de una microempresa procesadora de cacao para la elaboracion de

Chocolate.

> Es necesario fortalecer el sector industrial-manufacturero con la Creacién de

una microempresa procesadora de cacao para la elaboracion de chocolate.

» La calidad del producto serd uno de los aspectos importantes para la creacion
de una microempresa procesadora de Cacao para la Elaboracion de chocolate
pueda perdurar en el mercado ya que los consumidores lo tendran en cuenta

para adquirir el producto.

» Establecer estrategias de marketing para poder ingresar en el mercado,
competir y captar clientes ya que existen posicionadas chocolates de la marca

La universal y la marca Nestlé.

» Se recomienda realizar el disefio de la propuesta para el proyecto de Creacion
de una microempresa procesadora de cacao para la elaboracion de chocolate

en la Comuna Dos Mangas en la Provincia de Santa Elena.
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CAPITULO IV

“CREACION DE UNA MICROEMPRESA PROCESADORA DE CACAO
(Teobroma cacao) PARA LA ELABORACION DE CHOCOLATE EN LA
COMUNA DOS MANGAS DE LA PROVINCIA DE SANTA ELENA, ANO
2013”

La provincia de Santa Elena es lugar que cada afio en temporadas tiene la visita de
un sin namero de turista que deciden darse un paseo por la region costa, es asi
que deciden concentrarse en las playas de esta bella Provincia donde ademas del
sus hermosas playas ofrecen al habitante la oportunidad de ingresar en el mundo
del negocio en comercializar artesanias de cualquier tipo de materiales,
produccion de algun bien o la prestacion de servicios siendo esto lo que ayudan al
desarrollo sostenible y sustentable del sector. Es asi que una vez analizado la
posibilidad de obtener la materia prima como es el cacao en la zona norte de la
Comuna Dos Mangas, el azucar al comercial Yanper, se procede al disefio del
proyecto, una microempresa que generard fuentes de trabajo tanto para los
agricultores como para el area administrativo y de produccion del producto, ante
el crecimiento poblacional de los consumidores potenciales como de la
produccidn de la materia prima. La creacion de la microempresa de tipo industrial
tiene como fin adquirir la materia prima, realizar un proceso de transformacion,
terminar el proceso en un producto terminado de barra de chocolate negro de
100gr.

4.1 UBICACION DEL PROYECTO

4.1.1 Macro localizacion de la Microempresa

Una vez realizado el estudio de investigacion de mercado para la ejecucion de la

propuesta, se determina la macro localizacion de la microempresa, se ubicara en la
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Provincia y Cantdn de Santa Elena, en la zona norte, Parroquia Manglaralto,
pasando por la Comuna Pajiza llegando asi a la Comuna Dos Mangas. Tal como
se muestra en el GRAFICO 28.

GRAFICO 28: Mapa ubicacion de la Microempresa
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Fuente: Mega Choco Peninsular.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

4.1.2 Micro localizacién de la Microempresa

Para determinar el lugar idoneo para la Microempresa se tomé en cuenta los
factores importantes que influyen para la ejecucion del proyecto: Como se
muestra en la TABLA siguiente estos son los elementos que se tomaron como
factores importante para la ubicacién del proyecto de creacion para la
Microempresa, tal como se muestra en la TABLA 9.

TABLA 9: Ubicacion de la Microempresa

Santa Elena

La Libertad

Salinas

Factores Peso

Calificacion | Ponderacion | Calificacion | Ponderacion | Calificacion | Ponderacion

Materia prima 15% 2 0,3 2 0,3 5 0,75

Espacios para
construccién

2 2 4
Mano de obra 10% 5 0,5 3 0,3 3 0,3
2 2 3

Trasporte con
materia prima

16% 0,32 0,32 0,64

15% 0,3 0,3 0,45

Costo de 12% 2 0,24 2 0,24 3 0.36
Trasporte con
producto 12% 2 0,24 4 0,48 3 0,36
terminado
Geografices | 20% 2 04 2 0.4 a 08
Total 100% 2,3 2,34 3,66
hoco Peninsular.

Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

106



4.1.3 Determinacién del nombre del proyecto

La microempresa procesadora de cacao para la elaboracion de chocolate tiene tres
palabras que conforman el nombre tal como se muestra en la ILUSTRACION 6:

MEGA: Corresponde a meloso, exquisito, gustoso — apetitivo y auténtico.
CHOCO: Proveniente de la palabra chocolate.

PENINSULAR: Identificar el lugar donde se va a elaborar la barra de chocolate.

ILUSTRACION 2: Nombre de la Microempresa

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

4.1.4 Logo de la Microempresa

ILUSTRACION 3: Logo de la Microempresa

Fuente: Mega Choco Peninsular.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
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Como se muestra a continuacion en la ILUSTRACION 3, se ve claramente el
logo compuesto de dos GRAFICO en forma de estrella y un circulo, una imagen
del cacao, las iniciales de MEGA CHOCO, la palabra completa PENINSULAR y

un slogan de “ Dulce tentacion en tu Paladar”.
4.1.5 Mision

MEGA CHOCO PENINSULAR S.A tiene como mision ofrecer productos
derivados del cacao fino aroma de excelente calidad totalmente ecuatoriano,
trabajando siempre con responsabilidad social, satisfaciendo las necesidades de

los productores de cacao y del consumidor final en la Provincia de Santa Elena.

4.1.6 Visién

MEGA CHOCO PENINSULAR S.A  tiene como vision primordial,
consolidarse en la mente del consumidor final como una Microempresa lider en la
elaboracion de productos de calidad de cacao fino aroma, promoviendo el
desarrollo tecnoldgico para mantener o superar los niveles de ventas y el
desarrollo socio econémico de la Comuna Dos Mangas en la Provincia de Santa

Elena.

4.1.7 Objetivos generales

Captar un mercado potencial para la Microempresa MEGA CHOCO
PENINSULAR S.A mediante una adecuada cadena de distribucion optima para
el producto que desea ofrecer en el mercado local, mejorando el nivel socio
economico de la Provincia.

4.1.8 Objetivos especificos

1. Determinar el impacto socioecondmico de una microempresa procesadora

de cacao para la elaboracion de chocolate en la Comuna Dos Mangas.
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2. Conseguir posesionarse en la mente de los clientes potenciales cumpliendo
con las ventas estimadas en el programa de produccién.

3. Incrementar fuentes de trabajo en la Comuna Dos Mangas.

4. Determinar los beneficios que produciria en el agricultor cacaotero y en
la poblacion en la apertura de una microempresa procesadora de cacao en
la Provincia de Santa Elena.

5. Determinar el analisis financiero estimando los gastos necesarios para la

inversion de la Microempresa.

4.1.9 Valores institucionales

En la actualidad la competencia es mayor y muy agresiva por lo que se debe de
aprender a competir, por lo que la microempresa MEGA CHOCO
PENINSULAR S.A, buscara diferenciarse a nivel nacional de las demas

empresas con el producto a ofrecer con los siguientes valores:

Responsabilidad: Hacer bien el trabajo para que los clientes cada dia adquieran
el producto, respeto y solidaridad dentro y fuera de la Microempresa, puntualidad
al memento de entregar el producto , como para los pagos a los involucrados en el

trabajo dentro de la microempresa.

Eficiencia: Aprovechar todas las oportunidades que se nos presentes para

optimizar los costos para el producto.

Comunicacion: La coordinacion, uno de los elementos indispensables para un

correcto desempefio dentro de la Microempresa.

Sentido de pertenencia: Ser honesto para alcanzar los propositos de los objetivos

participando en todo lo que sea necesario dentro de la microempresa.
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Emprendimiento: Demostrar porque es importante ser emprendedores, que

beneficios se pueden alcanzar utilizando los recursos de nuestra tierra.

1.1.10 Anéalisis FODA

Fortalezas:

1. Materia prima el principal aliado para esto son los agricultores de Dos Mangas.
2. Disponibilidad de terreno para la construccion de la microempresa.

3. Tener el producto lider como es la Barra de chocolate negro.

4. Tener personal altamente calificado.

Oportunidades:

1. Sector local inexplorado por otras personas.

2. Existencia de un producto de calidad cacao de fino aroma.
3. Alta demanda por el chocolate.

4. Alianzas estratégicas (distribucion del producto).

Debilidades:

1. Falta de conocimiento en asistencia técnica por lo que se requiere una persona
con altos conocimientos.

2. Poco conocimiento en cuanto a estrategias para introducirnos en el mercado
local.

3. No sera reconocida de inmediato la microempresa.

Amenazas:

1. Dificulta en conseguir los tramites para el permiso de la actividad.
2. Existe una alta competencia, empresas ya constituidas. (Nestlé, La universal
confiteria, Arcor, Colombina y Compafiia nacional del chocolate)

3. Altos impuestos
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4.1.11 Anélisis de la 5 fuerzas de porter

Amenaza competidores potenciales:

Existen otras empresas ya posesionadas en el mercado como son Nestlé, La
universal confiteria, Arcor, Colombina y Compafiia nacional del chocolate.

Manejan maquinarias de tecnologia.

Rivalidad entre empresa competidoras:

En la Comuna Dos Mangas no existe una Microempresa, por lo que seria Unico en
la Provincia de Santa Elena que estaria competiendo con las empresas grandes que

se encuentran en el mercado.

Amenaza de productos sustitos:

Al referirse producto sustitos para la materia no existen ninguna, pero en cuanto al

producto a ofrecer si los caramelos y las galletas.

Poder de negociacién de compradores/clientes:

Los clientes estaran ubicados en diferentes partes de la Provincia de Santa Elena.

Como son los centros comerciales existentes en cada canton de la provincia:

1. En la Provincia de Santa Elena existen centros comerciales como son: el
Paseo Shopping, el Supermaxi, Super Aki, Tia y Aki lugares que son
frecuentados por los habitantes y turistas de la provincia de Santa Elena.

2. En los tres Cantones de la Provincia existe un Supermercado que son
frecuentados por los habitantes de cada Cantdn.

3. En cada Canton de la Provincia en diversos lugares existen Tiendas que

son frecuentados por los habitantes de cada sector.
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Poder de negociacion del proveedor:

El agricultor es el Unico con poder de negociacion ya que el decidira si es posible

vender a la Microempresa o a la competencia.

El negocio seré directo con los agricultores de la Comuna Dos Mangas, y con los

de la empresa de Azucar San Carlos.

Los agricultores no estan gremialmente organizados por lo que se le ofrecera un

precio justo por la compra.

ILUSTRACION 4: Fuerzas de Porter

/ Proveedores:
Agricultores de cacao,

azucar San Carlos /

" Amenazas de
competidores \
potenciales: Nestlé,

La universal \
confiteria, Arcor, /|
Colombinay /
Compaiiia nacional
del chocolate

Rivalidad entre
empresas:

No Existen Otra
Microemprea

4 Productos sustitutos:
para la materia no \

hay pero para el |
producto si, galletas, '

\ caramelos, etc /i

/iy Poder de negociacion
/ de clientes:
| Supermercados,

Centros comerciales,
\ tiendas de los barrios
\ yconsumidor final. J

Fuente: Mega Choco Peninsular.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
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4.2 ESTUDIO ADMINISTRATIVO, ORGANIZACIONAL Y LEGAL

4.2.1 Organigrama estructural

La ILUSTRACION 5 muestra el organigrama organizacional que tendra la
microempresa Mega Choco Peninsular, mediante esta administracion funcionara
la entidad, contara con el rango mayor del Administrador, con tres areas
fundamentales como son: el area de produccién, area de finanzas y el area de
marketing y ventas, se contard con secretaria, vendedor y operarios para manejar

el area del proceso del producto.

ILUSTRACION 5: Organigrama estructural

Fuente: Mega Choco Peninsular.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

4.2.2 Responsabilidades de los departamentos
ADMINISTRACION

Area: administrativa.
Supervisa a: Jefe de produccién, Marketing y venta y Finanzas
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Funciones especifica:
e Representar legalmente a la Microempresa.
e Organizar, planear, supervisar, coordinar todos los procesos productivos
en la Microempresa.
e Responsables de que se cumplan la realizacion de las normas legales.
e Asignar y supervisar que todo se cumpla dentro de las areas
administrativas y area de produccion.
e Elaborar plan de mercadeo, evaluar de manera constantes los costos de
produccion.
e Encargado de ordenar los pagos a los integrantes de la Microempresa.
e Encargado de recibir todos los informes de todos los departamentos:
De la compra de la materia prima.
De los gastos de marketing y venta.
De los pagos a los que conforman la Microempresa.
Requisitos minimos:
Estudios superiores de Desarrollo Empresarial o carreras afines.
Que tenga experiencia de 2 afios.
Tiempo completo
Competencias en la comunicacion y trabajo en equipo.
Que tenga habilidad en temas tributarios y financieros.
Capacidad de liderazgo.
Edad de 25 a 35 afios.

SECRETARIA

Area: Administrativa.
Reporta a: Administracion.
1. Encargado de recibir y llevar todos los reportes a los diferentes
departamentos de la Microempresa.
2. De recibir a los futuros proveedores

3. De recibir a los futuros clientes que deseen realizar su pedido.
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4. Realizar oficios y menos cuando se requiera ya sea dentro de la
Microempresa o fuera de ella.

5. Responsable de la agenda diaria de los acontecimientos
Requisitos minimos:
Bachillerato en secretariado, se encuentren estudiando los primeros afios en
universidad
Tiempo completo
Competencias en la comunicacion y trabajo en equipo, experiencia de 2 afios.
Conocimiento para el manejo en Word, Excel, Internet y rapida en digitacion de
documentos.
Edad de 25 a 35 afios.

JEFE DE PRODUCCION
Area: administrativa.
Supervisa a: Operarios
Reporta a: Administracion.

Funciones especifica:

1. Debera tener conocimientos del sector cacaotero

2. Funciones técnica, administrativa de recursos humanos.

3. Mantener actualizada la carpeta de los operarios

4. Para el buen funcionamiento de la Microempresa debera informar los
respectivos informes.

5. Encargado de comparar la materia Prima (quintales de granos de
cacao)

6. Elaborar el reporte de la Materia prima que le vaya a comprar a los
productores de cacao.

7. Registrar firmas de ambos tanto del que vende como del que compra.

8. Enviar al jefe de finanzas los respectivos papeles de la compra.

9. Pronosticar la demanda del producto cada mes.

10. Pronosticar las necesidades de produccion.

11. Almacenar el producto terminado en bodega.
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Requisitos minimos:

Ingeniero en alimentos, Ingeniero industrial.

Que tenga experiencia de 1 afio.

Tiempo completo.

Competencias en la comunicacion y trabajo en equipo.

Que tenga habilidad en manejar las maquinarias.
Edad de 25 a 35 afios.

OPERARIOS

Area: administrativa.

Reporta a: Jefe de produccion.

Funciones especifica:

1.

o g H» wD

8.

Los operarios son el pulmdn fundamental de la Microempresa ellos serén
los encargado de transformar la materia prima al producto final como es la
Barra de Chocolate negro.

Cumplir con sus horarios.

Utilizar debidamente sus uniformes de trabajos.

Ellos receptaran la llegada de la materia prima.

Control de las maquinarias a utilizar en la produccién.

Realizar la lista de insumos que requiera la produccién al jefe de
produccion.

Mantener el lugar de trabajo bien limpio.

Empaquetar los productos para su correcta distribucion.

Requisitos minimos:

Bachillerato Experiencia de 1 afio.

Tiempo completo

Competencias en trabajo en equipo

Conocimiento para el manejo en Word, Excel, Internet.
Edad de 20 a 35 afios.
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BODEGA DE MATERIA PRIMA
Area: Administrativa.

Reporta a: Jefe de produccion.

Funciones especifica:

1.
2.
3.

Los operarios seran encargados de tener el control de esta bodega.
Inventarios de la materia prima.
En esta bodega se colocara la materia prima que se le compre a los

productores de la Comuna Dos Mangas. Y a los proveedores de azUcar.

Requisitos minimos:

Bachillerato Experiencia de 1 afio.

Tiempo completo, Edad de 20 a 35 afios

Competencias en trabajo en equipo

Conocimiento para el manejo en Word, Excel, Internet.

BODEGA DE PRODUCTO TERMINADO

Area: administrativa.

Reporta a: Jefe de produccion.

Funciones especifica:

1.
2.
3.

4.

Los operarios seran encargados de tener el control de esta Bodega.
Inventarios de producto terminado.

Una vez que se termine el proceso de produccion el producto seré llevado
a la bodega para después ser trasladarlos a los diferentes puntos de
distribucion.

Llevar el control del stock de producto terminado.

Requisitos minimos:

Bachillerato Experiencia de 1 afio.

Tiempo completo.

Competencias en trabajo en equipo.

Conocimiento para el manejo en Word, Excel, Internet.
Edad de 20 a 35 afios.
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MARKETING Y VENTAS
Area: Administrativa.

Supervisar: Chofer, Vendedor y Repartidor.

Funciones especifica:

1.
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8.
9

Este departamento se encargara de los gastos que conlleve realizar la
publicidad para dar a conocer a la microempresa.

Determinar las politicas de ventas.

Atender a los clientes.

Demostrar a los clientes el producto ofrecido al mercado.

Realizar los informes de cada venta que se ha logrado, establecer y
presentar el informe al gerente al cierre de cada semana.

Evaluar plan de comercializacion para los vendedores.

Elaborar el presupuesto de gasto de ventas mensualmente.

Realizar el informe de ventas de los vendedores.

Controlar la administracién de mercadeo.

10. Cumplir con las funciones que el gerente le asigne.

Requisitos minimos:

Estudios en ingenieria comercial, plan de marketing, plan de mercadeo y

ventas, carreras afines.

Que tenga experiencia de 1 afio.

Tiempo completo.

Competencias en la comunicacion y trabajo en equipo.

Que tenga habilidad en ventas y marketing.
Edad de 25 a 35 afios.

FINANZAS

Area: Administrativa.

Supervisar: Personal

Funciones especifica:

1.

Cumplir con las disposiciones tributarias estipuladas por el Estado,

Municipios, SRI.
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Cumplir con las obligaciones de la empresa en IVA y Retenciones.
Elaborar los estados financieros periédicamente de manera clara y precisa.
Tiene la obligacion de reportar todo los acontecimientos al Gerente.

Mantener el control de los ingresos y salidas de dinero en la empresa.

I

Después que cumpla con sus funciones enviar los reportes al

Administrador.

Requisitos minimos:

Contador publico autorizado, ingeniero comercial o economista o carrera afines.
Experiencia de 1 afio.

Tiempo completo.

Competencias en trabajo en equipo.

Habil para el manejo financiero, tributario y administrativo.

Edad de 25 a 35 afios.

VENDEDOR, CHOFER'Y REPARTIDOR

Area: Administrativa.
Supervisar: Clientes
Reporta a: Marketing y Ventas

Requisitos minimos:

1. Cumplir con sus obligaciones de horario.

2. Llevar un control de sus ventas.

3. Deberéa realizar el informe de sus actividades en la entrega de los
productos.

4. Dirigirse al cliente muy respetuosamente.

5. Tratar asuntos de cualquier tipo de acontecimientos con los clientes.

6. Captar clientes mostrando el catalogo de los productos que la
microempresa ofrece.

7. Ejercer el sistema de cobro cuando la mercaderia sea entregada en crédito.
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Requisitos minimos:
Bachillerato Experiencia de 1 afio.
Tiempo completo.
Competencias en trabajo en equipo.
Conocimiento para el manejo en Word, Excel, Internet.
Edad de 20 a 35 afios.

Una vez que se ha determinado la responsabilidad de cada uno de los
departamentos de la microempresa, el siguiente paso es la contratacion del
personal idéneo para cada departamento, después del reclutamiento y seleccion

del personal como ultimo proceso la capacitacion segun el cargo a desempafiar.

Plan de Induccion

e Palabras de Bienvenida a todo el personal que conformard la
microempresa.

e Presentacion de cada uno de los colaboradores.

e Dar a conocer que cargo desempefiara en la microempresa.

e Dar a conocer la ubicacion de las diferentes areas.

e Dar a conocer ubicacién de la microempresa, mision, vision y los valores

de la microempresa.

4.2.3 Plan de Capacitacion

e Dar a conocer a cada uno de los colaboradores el cargo que desempefiara.

e Instruir a quien debe de rendir los informes de jefe inmediato.

e Dejar en claro en cada uno de los colaboradores lo que se espera de ellos
en bienestar de la microempresa.

e [llustrar el organigrama de la microempresa.

e Descripcion de las funciones especificas de cada area.
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TABLA 10: Capacitacion

Capacitacion

Areas de la Curso Costo Horas
Microempresa

Fortalecimiento de

ADMINISTRACION Liderazgo $ 120,00 | 24 horas
Actualizacién y Manejo de
programas

FINANZAS de Contabilidad $ 160,00 | 32 horas
PRODUCCION Control y Calidad $ 200,00 | 48 horas
MARKETING Técnicas de Servicio al

Y VENTAS Cliente y Ventas $ 120,00 | 32 horas
SECRETARIA Trabajo en equipo $ 120,00 | 24 horas
TOTAL $ 720,00

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero. .

En el transcurso de la vida empresarial de la microempresa, se incentivara a los

colaboradores de la entidad segun el desempefio con que realicen su trabajo.

4.2.3 Actividades de la microempresa

4.2.3.1 Principales
Las actividades primarias de la empresa es la trasformacion de la materia prima al

producto final como es la barra de chocolate:

Logistica interna bilateral: comprende operaciones de recepcion de la materia
prima el grano de cacao y el azlcar hasta que se incorpore en el proceso de

produccion.

Operaciones (produccion): es el inicio del proceso productivo de transformacion

de la materia prima grano de cacao y azucar a barra de 100 gr de chocolate negro.

Logistica Externa lateral: es almacenamiento del producto final de la barra de

chocolate para su posterior distribucion al consumidor final.
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Mientras que el departamento de marketing y ventas se encargaran de dar a

conocer a la Microempresa y el producto que va a ofrecer.

4.2.3.2 Secundarias

Las actividades secundarias de la Microempresa seran: Los departamentos:
Administrador, Finanzas tendran la funcion de estar constantemente coordinando
los procesos de produccién como la correcta planificacion de los procesos de

produccion y estar motivando al personal.

4.2.5 Marco legal

RUC.

El RUC permite que el negocio funcione normalmente y cumpla con las normas
que establece el codigo tributario en materia de impuestos. Los requisitos para la

obtencion del RUC son los siguientes:

Documento original del registro de la sociedad.

Copia de planillas de la direccion donde funcionara la compafiia.
Escritura de constitucion y nombramiento del representante legal.
Cedula de ciudadania y certificado de votacion del representante legal.

Carta de autorizacion de la persona que va a realizar el tramite.

o a k~ w N E

Obtencion del registro unico de contribuyentes no tienen ningin costo

monetario.
CUERPO DE BOMBEROS
Permiso que es emitido por el distinguido cuerpo de bomberos del cantén.
Después que un grupo encargado tenga inspeccionado las instalaciones, y

revisado que se cuenta los recursos necesarios para prevenir y contrarrestar

cualquier tipo de incendio que se presente.
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1. Inspeccion por el Inspector del Cuerpo de Bombero.
2. Lugar en muy buenas condicion.

3. Tener una puerta de escape en la microempresa.

PERMISOS Y PATENTES MUNICIPALES

Este permiso se lo obtiene en las oficinas de la muy ilustre municipalidad del

canton. Presentando la siguiente documentacion:

Registro unico de contribuyentes (RUC).
Cédula de identidad del representante legal original y copia.
Certificado de votacion del representante legal original y copia.

Formulario de declaracion para obtener la patente original.
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Realizar los respectivos tramites en los departamentos de catastro y renta.

REQUISITOS PARA EL SERVICIO TELEFONICO

Cédula original y copia.
Cédula de votacion original y copia.
Copia del predio urbano del domicilio.

Planilla de agua y luz, copia.

a > w0 N e

En caso de ser microempresa, Ruc del representante legal.

CERTIFICADOS DE SALUD

1. Consulta médica.
2. Sacar Carpeta.

3. Examenes médicos.
4

. Certificado de odontologia.
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SEGURIDAD E HIGIENE INDUSTRIAL

Con el fin de evitar accidentes y enfermedades, causados por los diferentes tipos

de agentes.

La organizacion suministrard condiciones seguras (equipo, herramientas y

materiales en buen estado) que garanticen un buen funcionamiento.

Una organizacion saludable se interesa por la salud de sus instalaciones, buen
funcionamiento y ausencia de dafios y por la salud de sus trabajadores fisica y
tecnoldgica y psicoldgica.

La higiene industrial proporcionara los medios que deben usarse en el trabajo,
tanto en su ambiente como en sus propias tareas, para evitar perjuicios en la salud
de los trabajos.

En el area en el que se proporcionaran medios para prevenir los accidentes sera en
el departamento de produccién especificamente a los operarios, a aquellos se les

proveera lo siguiente:

1. Uniformes para el buen manejo de las herramientas necesarias para la

elaboracion del producto.

2. Materiales y equipos en buen estado.

4.2.6 Acta de constitucion

Para la constitucion de la empresa se procede a realizar el acta, estableciendo
fecha de constitucion, socios conformados, capital de inicio y las politicas

establecidas como el nombramiento del administrador de la Microempresa.

MINUTA DE CONSTITUCION DE UNA MICROEMPRESA QUE SE
CONSOLIDA COMO UNA COMPANIA DE SOCIEDAD ANONIMA
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MEGA CHOCO PENINSULAR S.A
SENOR NOTARIO:
En el protocolo de escrituras publicas a su cargo, sirvase insertar una de
constitucion simultanea para la Microempresa Procesadora de Cacao para la
elaboracion de chocolate, contenida en las siguientes clausulas:
PRIMERA.- COMPARECIENTES.- En la ciudad de Santa Elena a los 26 dias del
mes de Octubre del afio 2013.
SEGUNDA.- DECLARACION DE VOLUNTAD.-
TERCERA.- ESTATUTOS DE LA COMPANIA
TITULO |
Del nombre, domicilio, objeto, y plazo.
Articulo 1.- Nombre.- EI nombre de la compafiia que por esta escritura se
constituye es “MEGA CHOCO PENINSULAR S.A”.
Articulo 2.- Domicilio.- El domicilio principal de la compafiia es Ecuador — Santa
Elena, Parroguia José Luis Tamayo, Canton Salinas.
Articulo 3.- Objeto.- El objeto de la compafiia consiste en la transformacién y
comercializacion del producto como es la barra de chocolate.
Articulo 4.- Plazo.- El plazo de duracion de la compafiia es desde el inicio de su
constitucion hasta la disolucidn que se establezca por medio de venta de acciones
o relaciones entre los duefios.
TiTULOII
DEL CAPITAL
Articulo 5.- Capital y de las acciones.- El capital es de USD $ 49.518,18 dividido
en activos fijos y los gastos de constitucidn para el proceso de produccion.
TITULO 11
DEL GOBIERNO Y DE LA ADMINISTRACION
Articulo 6.- Norma general.- El gobierno de la compafiia correspondiente a la
junta general de accionistas, y su administracion al directorio, al presidente y al
gerente.
Articulo 7.- Convocatorias.- La convocatoria a junta general efectuara el gerente

de la compaiiia.
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Articulo 8.- Clases de juntas.- Las juntas seran ordinarias y extraordinarias.

Las primeras se reuniran por lo menos una vez al afio, dentro de los tres meses
posteriores a la finalizacion del ejercicio econdmico de la compafiia, para
considerar los asuntos especificados en los numerales 2°, 3° y 4° del articulo 231
de la Ley de Compafiia y cualquier otro asunto puntualizado en el orden del dia,
de acuerdo con la convocatoria. Las segundas se reuniran cuando fueren
convocadas para tratar los asuntos para los cuales, en cada caso, se hubieren
promovido.

Articulo 9.- Quérum general de instalaciones.- Salvo que la ley disponga otra
cosa, la junta general se instalara, en primera convocatoria, con la concurrencia de
por lo menos el 50% del capital pagado. Con igual salvedad, en segunda
convocatoria se instalara con el nimero de socios presentes, siempre que se
cumpla con los de mas requisitos de ley. En esta Gltima convocatoria se expresara
que la junta con los accionistas presentes.

Articulo 10.- Quérum especial de instalaciones.- Siempre que la ley no establezca
un quérum mayor, la junta general se instalara en primera convocatoria, para
deliberar sobre el aumento o disminucidén del capital, la transformacion, la fusién,
la escision, la disolucién anticipada de la compafiia, la reactivacion de la
compafiia en proceso de liquidacién, la convalidacion y, en general, cualquier
modificacion del estatuto con la concurrencia del 50% del capital pagado. En este
caso, salvo que la ley sefiale un quérum mayor, para que la junta se instale previa
segunda convocatoria, bastara la concurrencia de la tercera parte del capital
pagado. Cuando preceda una tarea convocatoria, siempre que la ley no prevea otro
guérum la junta se instalara con el nimero de accionistas presentes. De ello se
dejara constancia en esta convocatoria.

Articulo 11.- Quorum de decision.- Salvo disposicion en contario de la ley, las
decisiones se tomaran con la mayoria del capital pagado concurrente a la reunion.

Articulo 12.- Facultades de la junta.- Corresponde a la junta general:

a) Nombrar al presidente, al gerente y a los miembros, principales y suplentes

del directorio.
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b) Ejercer todas las facultades que la ley confiere el 6rgano de gobierno de la
compafiia anénima.
Articulo 13.- Junta universal.- No obstante lo dispuesto en los articulos
anteriores, la junta se entenderd convocada y quedara validamente constituida en
cualquier tiempo y en cualquier lugar, dentro del territorio nacional, para tratar
cualquier asunto siempre que esté presente todo el capital pagado y los asistentes,
quienes deberan suscribir el acta bajo sancion de nulidad de las resoluciones,
acepten por unanimidad la celebracion de la junta.
Articulo 14.- Composicion del directorio.- Este 6rgano de administracion estara
integrado por secretario, jefe financiero y Jefes departamentales, sera miembro
principal del directorio el presidente o gerente de la comparfiia. Los miembros del
directorio podran ser elegidos y permaneceran en sus funciones hasta ser
legalmente reemplazados.
Articulo 15.- Convocatoria a reunion de directorio.- Las convocatorias a
sesiones de directorio hara el gerente de la compafiia, mediante nota dirigida a la
direccién que hubiera registrado en la compariia cada miembro de este érgano de
administracion. Tales convocatorias con tres de anticipacion al de la reunién. En
dichos tres dias no se contard el de realizacion de la convocatoria y el de
celebracion de la reunion.
Articulo 16.- Presidencia y secretaria del directorio.- Presidird las reuniones
del directorio el presidente de la compafiia. Actuara de secretario en ellas, con voz
informativa pero sin voto, el gerente de la compafia. Si faltare uno de ellos o
ambos, desempefiaran esas funciones respectivas la persona o las personas que
para el efecto el directorio nombre en forma ad-hoc.
Articulo 17.- Quérums de instalacion y de decision del directorio.- El
directorio se instalara con la concurrencia de por lo menos 4 personas (aqui el
namero de directores que hagan quérum de presencia) de sus miembros. Tomara
decisiones con la mayoria numérica de miembros concurrentes.

Articulo 18.- Facultades del directorio.- Corresponde al directorio:

a) Autorizar la apertura de sucursales, agencias o delegaciones de la

compafiia, dentro o fuera del territorio nacional.
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b) Ejercer las demas atribuciones y facultades que le confieran la junta
general de accionistas.

Articulo 19.- Presidente de la compafia.- El presidente serd& nombrado por la

junta general para un periodo (cinco afios), a cuyo término podra ser elegido. El

presidente continuara en el ejercicio de sus funciones hasta ser legalmente

reemplazado.

Corresponde al presidente:

a) Presidir las reuniones de junta general y de directorio las que asista y
suscribir con el secretario las actas respectivas.

b) Suscribir con el general los certificados provisionales o los titulos de
accion y extenderlos a los accionistas.

C) Subrogar al gerente en el ejercicio de sus funciones, en caso de que faltare,

se ausentare o estuviese impedido de actuar, temporal o definitivamente.

Articulo 20.- Gerente de la compafiia.- El gerente sera nombrado por la junta
general para un periodo, (cinco afios) a cuyo término podra ser reelegido. El
gerente continuara en el ejercicio de sus funciones hasta ser legalmente
remplazados.

Corresponde al gerente:
a) Convocar a las reuniones de junta general y de directorio.

b) Actuar de secretario de las reuniones de junta general y de directorio a las

que asista y firmar, con el presidente, las actas respectivas.

C) Suscribir con el presidente los certificados provisionales o los titulos de

accion y extenderlos a los accionistas.

d) Ejercer la representacion legal, judicial y extrajudicial de la compaiiia, sin
perjuicio de lo dispuesto en el articulo 12 de la Ley de Compaiiia.

e) Ejercer las atribuciones previstas para los administradores en la Ley de
Compaiiia.
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4.3 ESTUDIO DE MERCADO

4.3.1 Andlisis de la demanda

Una vez realizado la investigacion de Mercado se ha demostrado que los
habitantes en la Provincia de Santa Elena se encuentran de acuerdo con la
aceptacion de Creacion de la Microempresa. A continuacion determinamos el

segmento de mercado donde va a estar dirigido el producto.

4.3.1.1 Segmentacion del mercado

El segmento de mercado para la microempresa esta dado por:

4.3.1.1.1 Segmentacion demografica

La barra de chocolate negro estara dirigido para los nifios y para las personas de
la edad de 20 a 60 afios, tantos para los hombres y las mujeres que se encuentren

activos para la adquisicion en la Provincia de Santa Elena.

4.3.1.1.2 Segmentacion Geografica

Se escogio la Comuna Dos Mangas de la Parroquia Manglaralto por tener suelo
actos para el cultivo de cacao ya que es el principal recurso a utilizar para la
elaboracion de la barra de chocolate, Siendo la Provincia una lugar Turisticos, de
una total de 308,693 habitantes. Por sus playas costeras se ha escogido que
ademas de los pobladores de la Provincia, existe un promedio de 20 mil personas
que visitan la zona en épocas de temporadas que por lo general también les gustas

el chocolate.

4.3.1.1.3 Segmentacion Psicoldgica

Los clientes potenciales que saben que consumir chocolate mejora el arte fisico no

dejaran de consumir el chocolate elaborado en la provincia.
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El producto esté dirigido a la clase baja, media y alta

4.3.2 Determinacion De La Poblacion Objetivo

La poblacion objetivo es de 151,960 comprendidos entre los habitantes de la

Provincia de Santa Elena.

4.3.3 Identificaciéon De Los Clientes Metas

4.3.3.1 Género

Los clientes potenciales de la Barra de chocolate negro esta dirigido para el
86,70% de personas que en la encuesta dijeron que si consumen chocolate en la

actualidad.

4.3.3.2 Edad

La edad comprendida de los clientes metas esta entre los nifios y los de la edad de
20 hasta los 60 afios de edad.

4.3.3.3 Ingresos Aproximados

En la Provincia de Santa Elena existe un aproximado nivel de ingresos de mayor
a$ 250 y menor de $ 500

4.3.3.4 Nacionalidad

Todos los del mercado meta son ecuatorianos ya que la personas que han

emigrado a este pais en su mayoria ya tienen la cedula de residencia.

4.3.3.5 Geografia

Los clientes potenciales que la Microempresa MEGA CHOCO PENINSULAR
S.A. Santa Elena tiene un promedio de 10000 mil turistas que visitan la Provincia

en temporadas de carnaval, fin de afio y semana santa.
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En la Provincia de Santa Elena existen centros comerciales como son: el Paseo
Shopping, el Supermaxi, Super Aqui, Tia'y Aqui lugares que son frecuentados por

los habitantes y turistas de la provincia de Santa Elena.

En los tres Cantones de la Provincia existe un  Supermercado que son
frecuentados por los habitantes de cada Canton.

En cada Canton de la Provincia en diversos lugares existen Tiendas gque son

frecuentados por los habitantes de cada sector.

4.3.4 Frecuencia De Uso/Compra

TABLA 11: Frecuencia de compra del chocolate

Frecuencia Porcentaje Porcentaje
acumulado
Diario 111 30,1 34,7
Semanal 19 51 79,1
3 Quincenal 142 38,5 85,0
Mensual 48 13,0 100,0
Total 320 86,7
Perdidos Sistema 49 13,3
Total 369 100,0

Fuente: Poblacion de Santa Elena
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero. .

En su mayoria las personas consumen cada quincena el chocolate.

4.3.5 Proyeccion De La Demanda

La proyeccion de la demanda es la siguiente:

De acuerdo a la investigacion de mercado existe un porcentaje del 86,70% de las

personas encuestadas con un total de 131,749 que si estan de acuerdo y que si

adquiriran el producto de Barra de chocolate negro, obteniendo un potencial de
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114,227 clientes potenciales definiendo que su nivel de consumo es diario y otros
cada quince dias existiendo una demanda de 228, 453 barras de chocolate negro y
que la microempresa desea cubrir el 9% de la demanda quedando una

produccién de un total de 20.561barras mensuales.

De acuerdo a estudios cientificos cada persona en el mundo consume diariamente

0,10 gramos de chocolate.

4.3.6 Andlisis de la oferta

Es la relacion de los productores o vendedores, refleja la disposicion de ofrecer a
cambio de un precio, la oferta es de 1000 kilogramos de chocolate y el tipo de
oferta que se enmarca este estudio es Oferta competitiva ya que existen otras
empresa ya posesionadas en el mercado del chocolate pero Unica en el sector

provincial.

4.3.7 ldentificacion De Los Competidores

En la actualidad existen empresas que aunque no elaboran en la provincia los

diferentes tipos de chocolates estan bien posesionadas en el mercado como son:

Nestlé.

La universal.
Arcor.
Colombina.

Compaiiia nacional del chocolate.

Son las de mayor competencia para el producto nuevo que desea ingresar en el

mercado de la Provincia de Santa Elena.
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4.2.11 Demanda Insatisfecha

Una vez que se obtiene la proyeccion de demanda y de oferta se procede a
calcular la demanda insatisfecha, se determinara la cantidad que va a producir la
Microempresa MEGA CHOCO PENINSULAR S.A.

Tenemos la diferencia entre la proyeccion de demanda y oferta.

TABLA 12: Demanda Insatisfecha

Demanda

Afos
Proyectada

2014 246.730

Fuente: Poblacion de Santa Elena

Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
Para determinar la cantidad total que la Microempresa debe producir para ofrecer
en el mercado se escoge el 9% de la demanda satisfecha, obteniendo que la
Microempresa para vender 20561 Barras de chocolate negro corresponda producir
la cantidad de 9360 libras de grano de cacao correspondiente a 3.265,9
kilogramos de cacao.

TABLA 13: Proyeccion Mensual de Produccion

o Produccion
ANOS
Mensual
2014 20.561

Fuente: Poblacién de Santa Elena
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

4.4 MARKETING MIX

4.4.1 Producto

El producto que ofrecerd la Microempresa MEGA CHOCO PENINSULAR
S.A, serda el primer producto en la Provincia de Santa Elena, que se elaborara con
el auténtico grano de cacao fino aroma producido en la Comuna Dos Mangas y

transformado en producto final de barra de chocolate.
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Para la deleitar el paladar del cliente se le brindara un producto de primera calidad
ya que los ingredientes seran de calidad, frescos y elaborado en la Provincia de

Santa Elena.

ILUSTRACION 6: Muestra de la Barra de Chocolate Negro

Fuente: Mega Choco Peninsular.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

4.4.2 PRECIO

El precio es una de las caracteristicas que sera fundamental para que los clientes
adquieran el producto la Microempresa MEGA CHOCO PENINSULAR S.A de
acuerdo a su capacidad instalada de produccion, costo fijos y costos variables ha
determinado que la barra de chocolate negro tiene un precio de $ 1,16 ctvs, en
costos de la mano de obra, la materia prima y los costos indirectos y que
generando 5% de imprevistos en el producto terminado se genera un valor de 0,04
ctvs, y que con los gastos administrativos, gastos de ventas, gastos de
alimentacion se genera un valor de 0,50 centavos sumando todos estos valores el
producto tiene un costo unitario de $ 1,66. Y que generando ingresos para la

Microempresa se venderaa $ 1,80.

Y asi los beneficios que tenga la Microempresa seran conforme se realicen las

ventas mercado.
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4.4.2.1 Estrategias De Precios

En la Provincia no existe ninguna Microempresa de barra de chocolate negro,
pero se encuentra posesionada el mercado la Empresa Nestlé, su precio varia en
un promedio de $ 2,25. Razén por el cual se ha determinado que las siguientes

estrategias:

La Microempresa mantendréa los precios por debajo de la competencia.
La barra de chocolate negro serd vendida en los centros comerciales, tiendas y
Supermercados a un precio de $ 1,80 ctvs., para que al consumidor final sea

vendido a un precio que los centros comerciales estipulen para obtener ingresos.

Se establecer una plaza de venta para que desde la propia fabrica sea vendido al
consumidor la Barra de chocolate negro de 100gr al precio de $ 1,80.

Dependiendo del volumen de venta se realizara un descuento para que asi los
centros comerciales, Supermercados y Tienda de la Provincia obtenga su propia
utilidad.

Tabla 14: Precio de la barra de chocolate

PRECIO | RECARGO DE PRECIO PRECIO PRECIO | CONTRIBUCION

MES COSTO  |IMPPRODTERM| GASTOS NO OPERATIVO UNIT VENTA MARGINAL
ENERO $ 111§ 0046 0501 $ 166 | S 18016 0,14
FEBRERO $ 113 0,05/ $ 03415 15218 18]S 0,28
MARZO $ 115 005/ S 03415 15418 180 0,26
ABRIL $ 117§ 005/ S 03415 1565 1805 0,24
MAYO $ 118 0,05]$ 03615 1598 18]S 0,21
JUNIO $ 12006 0,05/ $ 03615 16118 18]S 0,19
Juuo $ 121 005/ S 03515 16208 1805 0,18
AGOSTO $ 12415 005 $ 035 $ 16418 1805 0,16
SEPTIEMBRE $ 16| 0,05]$ 0371 16815 180 0,12
OCTUBRE $ 1286 005/ $ 03615 1695 180 0,11

Fuente: Poblacién de Santa Elena
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
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4.4.3 Estrategias De Distribucion

La estrategia de distribucion sera de dos maneras:
Distribucion directa: La Microempresa MEGA CHOCO PENINSULAR S.A es

quien produce la Barra de chocolate y quien se encargard de entregar al

consumidor final el producto.

Distribucion indirecta: La Microempresa MEGA CHOCO PENINSULAR S.A

es quien produce la Barra de chocolate pero que por medio de intermediarios

(Centros Comerciales, Supermercados y Tiendas) sera entregado al consumidor

final el producto.

4.4.3.1 Identificacion Del Canal Optimo

ILUSTRACION 7: Canal de Distribucion

—
Productores
De Cacao

>

¥

i Microempresa MEGA

CHOCO

PENINSULAR S.A

'
Centro Comerciales Supermercados

J

-
Tienda ¥ Consumidor Final
=4

Fuente: Mega Choco Peninsular

Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
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4.4.4 Promocion

Herramienta muy importante para la Microempresa MEGA CHOCO
PENINSULAR S.A, por medio de la publicidad trasmitida en el medio se dara a
conocer Yy los clientes potenciales conoceran el producto que ofrecerd como sera

la Barra de chocolate negro.

4.4.4.1 Presupuesto De Promocion

El presupuesto que se ha estimado son los siguientes:

Al inicio de la vida empresarial de la Microempresa MEGA CHOCO
PENINSULAR S.A, para dar a conocer a la Microempresa se enviaran a realizar
tripticos, tarjetas de presentacion, hojas volantes, propagandas en radio antena y

una pancarta que estara ubicada en la Microempresa.

TABLA 15: Gastos de Promocion

Gastos de ventas
Valor
Concepto Descripcion Mensual
Dar a conocer a la
Tripticos microempresa $ 60,00
Presentacion de la
Microempresa Presentacion $ 50,00
Anuncios en Radio
Propaganda Amor, salinas y antena $ 35,00
Pancarta Letreros $ 95,00
Internet Facebook $ 30,00
Lugar donde Adquirir el
Volante producto $ 60,00
Total $ 330,00

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero. .
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4.4.5 Estrategias Competitivas

e Estrategia de diferenciacion: La barra de chocolate negro se diferencia de
otras empresas porque no tendra nada de sustancias quimicas todo serd a lo
natural solo utilizara las maquinarias para transformar la materia prima al

producto final.

e Ofrecer promociones constantes en dias festivos para incentivar al cliente en:
San Valentin, Navidad, Fin de afio, Semana Santa, Fiestas de la provincia de

Santa Elena entre otras festividades.

e Estar constantemente realizando publicidades a la empresa

4.5 ESTUDIO TECNICO

EL Estudio Técnico es el disefio de la Microempresa, estableciendo el nivel de
Produccion de Barras de chocolate negro en la Comuna Dos Mangas para los

clientes potenciales de la provincia de Santa Elena.

Para determinar el tamafio del proyecto se realizd la investigacion de mercado
para definir la demanda existente en el mercado del consumo de chocolate., la
disponibilidad de recursos financieros, la mano de obra, la materia prima y la

tecnologia a utilizar para la produccién del producto.

4.5.1 Infraestructura de la Microempresa

La Microempresa estara distribuida en dos areas que seran el area de produccion
del producto y el area de administracion que controlaran los costos que incurran
en el proceso productivo en un ambiente agradable. Produccion: en esta area se
realizara la 6ptima adecuacion de las maquinarias para llevar a cabo el proceso de

transformacion del producto como es la barra de chocolate negro, se tendra dos
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bodega uno para la materia prima necesario para el producto y la segunda bodega
para el producto terminado como es la barra de chocolate negro.

Administracion: en esta area se instalaran los diferentes departamentos para una
correcta administracion de la Microempresa como son: Gerente General,
Departamento Financiero, Departamento de compras, Marketing y Ventas.

Para este proyecto se requiere una infraestructura de 41,7x 30,11 que es un total
de 1100 metros, el cual estara conformado por oficinas y el area de produccion
del chocolate negro, cabe destacar que existira en la Microempresa tendra un 2%
de capacidad ociosa para futuras infraestructura que incurra en el afio de

ejecucion del proyecto.

ILUSTRACION 8: Distribucion de la Microempresa

30,11

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
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4.5.2 Capacidad instalada

Es importante determina la cantidad de produccion ya que es uno de los
elementos primordiales para el disefio de la Microempresa, se ha determinado
que se realizara una produccion del 5% de la demanda insatisfecha calculada
anteriormente.

La Microempresa MEGA CHOCO PENINSULAR S.A. tendra la capacidad de
producir 20561Barras de Chocolate Mensual.

4.4.3 Diagrama de flujo de los procesos

ILUSTRACION 9: Diagrama de proceso

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
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4.4.4 Descripcion de los procesos
Proceso para obtener la barra de chocolate

1. Compra de la materia prima de cacao de aroma fino
Se compra a los productores cacaoteros la materia prima en este caso ellos nos
proveeran de 104 quintales de granos de cacao al mes, lo cual se receptara en la
bodega destinada para materia prima.
GRAFICO 29: Materia Prima

=R F IR

2y

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

2. Limpieza de los granos de cacao de aroma fino

El siguiente proceso es la limpieza del grano de cacao donde la maquina separara
el grano de caco de materiales extrafios.
La méaquina tiene la capacidad de realizar esta operacion cada media hora de 5
quintales de grano de cacao.

GRAFICO 30: Limpieza de los granos

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
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Técnica de tamizas.
Descargar de elemento extrafios en los granos de cacao.

Saca el polvo.

> 0D

Sistema neumatico.

3. Tostador de granos de cacao

En este proceso el grano de caco es colocado en la maquinaria para ser tostado se
debe de estas constantemente removiendo, debe de estar a temperatura leve para
evitar que se perjudique la materia prima después de este proceso sigue el

siguiente proceso el descascarado de las almendras. Este proceso dura 1 hora.

GRAFICO 31: Tostador

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

Aspadores.

Tolva del calcinero.
Refrigerante.

Tubo de muestreo.
Tambor giratorio.
Tapa de calcinero.

N o a k~ wDh e

Transportador neumatico.
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4. Descascarado del grano tostado

1. Tradicional: el descascarado depende del tamafio de los granos (grande,

mediano, pequefio)

2. Tostado de almendra del cacao: Se ejecuta un pre tratamiento térmico a los
granos para aflojar la testa para preparar el descascarillado, una vez obtenidos la

almendra se procede al toston de los mismos.

3. Tostado del licor de cacao: licores de cacao tratados. Este proceso dura 1
hora.
GRAFICO 32: Descascarado

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

Vigilancia de ajuste para el quebrado de grano de cacao.
Inspecciones eléctricos.
Salidas de cacao.

Transportador de neumatico.

o ~ w DN E

Ventilador.

5.  Maquina, Molino, Triturador

Se realiza en un molino de pernos, para la obtencion del licor de cacao con un

tamarfio de particula de 80 a 90 micras. Durante este proceso se libera la manteca
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de cacao y se funde como resultado de la elevacion de la temperatura por la
friccion. Este proceso dura 1 horas.

El licor de cacao se sometera al proceso de trasformacion del chocolate conchado

para ser atemperado por otro proceso. Este proceso dura 1 hora

GRAFICO 33: Méaquina, Molino

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

Aros trituradores.

Embargue para activar los rodillos.
Motor.

Rodillo refinador.

Embudo receptora de cacao.

© g H» w D E

Volatiles para el control de apertura y cierre.

6. Deposito de pasta de cacao

En esta maquinaria se coloca la pasta de cacao obtenida después del triturado de la

almendra de cacao.

El proceso es de inmediato conforme se vaya triturando los .grano de cacao. De
este proceso sigue lo que es obtener el licor y la manteca de cacao. Una vez que
todo el grano de cacao haya sido molido.
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GRAFICO 34: Dep6sito de pasta de cacao

©

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

Interruptor eléctrico.
Deposito.
Tapa.

M w0 pdp e

Termdmetro.

7. Mezcladora de ingredientes.

Se encarga de mezclar todos los ingredientes que se va a utilizar para la

elaboracion del chocolate en este caso el cacao molido, el azlcar y la lecitina.

Este proceso dura media hora.
GRAFICO 35: Mezcladora

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.



Motor.

Rodillo de piedra.
Técnica de vapor.
Pila.

> 0D

8. Refinadora
GRAFICO 36: Refinadora

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

Este proceso es donde el licor de caco es refinado para eliminar los cristales.

Este proceso dura media hora.
1. Rodillo refinador.
2. Embudo receptora.

3. Volante para control de apertura y cierre.

9. Atemperadora
GRAFICO 37: Atemperadora
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Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
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Controles eléctricos.
Deposito de agua fria.
Primera seccién temperadora.

Regreso de temperadora.

o > W N e

Sistema de refrigeracion.

Este proceso hace que el chocolate endurezca mas de acuerdo a la temperatura que
desee, esta maquinaria hace que la barra de chocolate tome mas brillo al

endurecer. Este proceso dura media hora.

La barra de chocolate no tendré nada de quimicos solo utilizara el grano de cacao

Y el azlcar.

10. Moldeadora
GRAFICO 38: Moldeadora

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

En este proceso el chocolate es puesto en cada uno de los moldes de barra de
100gramos, es llevado por la cAmara de refrigeracion para posteriormente seguir
con el siguiente proceso. Durante este proceso hasta la empacadora dura 3 horas.

1.Control de dosificacion.
2.Dosificador de temperadora.
3.Tasa de moldeadora.
4.Tunel de vibrado.
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11. Desmoldeadora
En este proceso la barra de chocolate es sacado del molde para posteriormente ser
empacado.

GRAFICO 39: Desmoldeadora

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

1. Banda transportadora de moldes.
2. Plataforma de desmoldado.

3. Transportadora de tabillas.

12. Envolvedora

Ultimo proceso cuando es empacado en los cartones de 100g lista para ser
repartidos a los diferentes puntos de distribucion.
1. Banda transportadora de tabillas.
2. Banda transportadora para empaque.
3. Mordaza y cuchilla.
4. Porta bobinas.
5

. Tablero de control.

ILUSTRACION 10: Empaque Del Producto

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
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Composicion del producto

Licor de cacao 55,00%
Manteca de cacao 42,10%
Azlcar 1,70%
Lecitina 1,20%
Total 100

Fuente: Mega Choco Peninsular

Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

4.4.5 Recursos de maquinaria, equipos y herramientas

Maquinarias

La Microempresa para ejecutarse necesita la inversion de las siguientes

maquinarias:

TABLA 16: Maquinarias

Maguinaria Cantidad Valor unit Valor total
Maquina Camara de refrigeracion 1 $ 2.000 | $ 2.000
Maquina para Refinacién 2 $ 2.000 | $ 4.000
Mezcladora de Ingredientes 1 $ 1.500 | $ 1.500
Maquinas de moliendas 2 $ 1500 | $ 3.000
Deposito de chocolate 1 $ 1500 | $ 1.500
Transportador de Enfriamiento 2 $ 1.000 | $ 2.000
Maguina temperadora 2 $ 1500 | $ 3.000
Transportador de Moldes 1 $ 1.500 | $ 1.500
Magquina de disolucion 2 $ 1500 | $ 3.000
Magquina Empacadora 1 $ 2.500 | $ 2.500
Total $ 24.000

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

4.4.5.1 Equipos de oficina

La siguiente lista determina el material necesario en muebles y enseres, equipo de

oficina, equipos de computacién y vehiculo.
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Tabla 17: Equipos

Muebles y Enseres

Escritorios laser 7 $ 100 | $ 700

Silla Giratoria 1 $ 70 | $ 70

Sillas estandar 12 $ 50 | $ 600
$ 1.370

Equipos de Oficina

Aire acondicionado 4 $ 300 | $ 1.200

Extintores 7 $ 60 | $ 420

Archivadores 7 $ 60 | $ 420

Teléfono Fax 7 $ 30| $ 210
$ 2.250

Equipos de Computacion

Computadoras 7 $ 400 | $ 2.800

Impresora inyeccion tinta 6 $ 100 | $ 600
$ 3.400

Vehiculo

Camioneta Contactar

Chevrolet Furgon Modelo

2011 1 $ 12.000 | $ 12.000
$ 12.000

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
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4.4.5.1 Materia prima

La microempresa para su produccion de 11423 barras de chocolate negro
necesitara de la siguiente materia prima: 60 sacos de grano de cacao, azlcar y

lecitina para que el producto dure por meses.

La tabla especifica la cantidad de materia prima a utilizar en el mes.

TABLA 18: Materia prima

Materia Prima Directa
Materia Prima
Directa Unidad | Cantidad Precio Total
Cacao en grano qq 104 $ 90,00 $ 10.270,00
lecitina qq 1 $ 15,00 $ 30,00
Azlcar qq 9 $ 60,00 $ 840,00
Total $ 11.140,00

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

4.6 ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO
Al determinar que existe una demanda potencial de la barra de chocolate negro en

la Provincia de Santa Elena. El estudio financiero es para determinar cuanto es la

inversion de dicho proyecto para ponerse en marcha.

4.6.1 Inversion inicial

Los activos para la Microempresa representa todo el capital que se necesita para la

produccién de la barra de chocolate negro.

La Microempresa MEGA CHOCO PENINSULAR S.A para ponerse en

marcha requiere de una inversion de $ 112.599,34. Distribuido en
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infraestructura, maquinarias, gastos de constitucion, gastos de ventas y muebles

de oficina, vehiculo y un capital de trabajo para empezar a producir las barra de

chocolate.

El gasto de obras fisicas se detalla en: (Ver ANEXO 4)
TABLA 19: Inversion Inicial

TOTAL INVERSION

INVERSIONES
$ 43.020,00
PROPIEDAD PLANTA'Y EQUIPO
$50.392,70
OBRAS FISICAS
$ 12.086,64
CAPITAL DE TRABAJO
$2.100,00
GASTOS DE CONSTITUCION
$5.000,00
BANCOS- CAJA
$112.599,34

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

4.6.1.1 Activos fijos

Un total de $ $ 43.020,00 esta destinado para maquinarias, muebles y enseres,

equipos de computacion.

TABLA 20: activos Fijos

Inversion

$1.370,00
Muebles y Enseres

$ 2.250,00
Equipos de Oficina

$ 3.400,00
Equipos de Computacion

$12.000,00
Vehiculo

$ 24.000,00
Maquinaria

$ 43.020,00
Total

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
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4.6.1.2 Activos intangibles

Los activos intangibles tienen un caracter inmaterial, que son los tramites

destinados para el funcionamiento de la microempresa.

Estos son los activos intangibles.

TABLA 21: Activos Intangibles

) Renovacion
GASTOS DE CONSTITUCION Permiso C/AfRo
Cuerpo de Bombero $ 300,00 $ 100,00
Patente Municipal $ 200,00 $ 100,00
Certificado de funcionamiento $ 1.000,00 $ 500,00
Superintendencia de compafia $ 400,00 $ 200,00
Permiso de Sanidad $ 200,00 $ 100,00
Total $ 2.100,00 $ 1.000,00

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

4.6.1.3 Capital de trabajo

Son los recursos que se necesita para la primera produccion de la microempresa

TABLA 22: Capital de Trabajo

DE TRABAJO MAXIMO
DEFICIT ACUMULADO

CALCULO DEL CAPITAL

INGRESO MENSUAL 0,00
$ 12.086,64
EGRESO MENSUAL
$ (12.086,64)
SALDO
$ (12.086,64)
SALDO ACUMULADO
$ 12.086,64
CAPITAL DE TRABAJO

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
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4.6.1.4 Resumen de inversion inicial
La inversion total de la Microempresa MEGA CHOCO PENINSULAR S.A es
de $ 112.599,34 que sera cubierto de la siguiente manera el 30% con capital propio

y el 70% por un préstamo bancario.

4.6.1.5 Financiamiento
El préstamo sera cubierto por el 70% de la Inversion por un total de $ 78.819,54. A una

tasa de interés del 12% a un plazo de 10 afios.

TABLA 23: Financiamiento

$ 33.779,80
Capital Propio
$ 78.819,54
Préstamo Bancario
12%
Tasa De Interés De La Deuda
10
Periodo De La Deuda

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

4.6.1.6 Amortizacién de la deuda

Se muestra la deuda que la Microempresa adquiere por diez afios con sus

intereses y su amortizacion.

En el primer afio el interés es de $ 4.602,49. Con una amortizacion de $ 2.185,58.
TABLA 24: Amortizacién

PRESTAMO BANCARIO
PERIODO PAGO INTERES AMORTIZA(CAPITAL VIVO
[0) S 78.819,54
1 $13.949,81 | S 9.458,34 $4.491,47 | S 74.328,07
2 $13.949,81 [ S 8.919,37 $5.030,44 | $ 69.297,63
3 $13.949,81 [ S 8.315,72 $5.634,09 | $ 63.663,54
4 $13.949,81 | S 7.639,62 $6.310,19 | $ 57.353,35
5 $13.949,81 | S 6.882,40 $7.067,41 | S 50.285,94
6 $13.949,81 | S 6.034,31 $7.915,50 | S 42.370,45
7 $13.949,81 [ S 5.084,45 $8.865,36 | $ 33.505,09
8 $13.949,81 | S 4.020,61 $9.929,20 | $ 23.575,89
9 $13.949,81 | S 2.829,11 $11.120,70 | S 12.455,19
10 $13.949,81 [ S 1.494,62 $12.455,19 [ S 0,00

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
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4.6. 1.7 Proyeccion de ventas

La Microempresa tiene estimado vender anualmente 246730 barras de chocolate

negro un precio de $ 1,80 por lo que su ingreso del primer afio es de $ 444.113.

Se resalta que de acuerdo al crecimiento de la demanda del 5% las ventas

anualmente incrementaran tal como se muestra en el (ANEXO 9)

Mensualmente la Microempresa mensualmente tendra la produccion de 20561
barras de chocolate generando un ingreso mensual de $ 37.009, la proyeccion de
venta estd dada por 10 afios.

Se realizard una produccion diaria de barras de chocolates negros, cada operario
realizard una produccion diaria de 1028 barras. (Ver ANEXO 10)

4.6. 1.8 Costos operativos

Para la produccion de 20561 barras de chocolate negro de 100 gr se estima un
costo mensual de $ 23.804 para la elaboracion del producto tal como se muestra
en la TABLA 25.

TABLA 25: Costo mensual

Enero
Barras mensuales 20561
Precio Unitario $ 1,16
$ 23.804

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

4.6. 1.9 Costos operativos proyectados

Los costos anuales del primer afio de produccién se resalta en la TABLA 26 con
una inflacion del 4,40. Los costos proyectados por 10 afios se muestra en el
ANEXO 10.
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TABLA 26: Costos anuales proyectados

Precios Costo
Materia Prima $ 154.260,96
MOD 3 23.217,35
Cif $ 137.166,38
Total $ 314.644,69

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

4.6. 1.10 Depreciacion

Todos los activos fijos de la Microempresa tienden a depreciarse segun su vida
atil los muebles y enseres y equipo de oficinas se depreciaran al cabo de 5 afios
por lo que se realiza una reinversion de los muebles y enseres y de los equipo de
oficina. Los equipos de computacion tienden a depreciarse y acabarse al cabo de
tres afios por lo que en ese afio se realizara un reinversién de los equipo de
computacion, tenemos el vehiculo que tiene una vida atil de 5 afios y las
Magquinarias tienden a terminar su vida Util al cabo de diez afios en la TABLA 27

se muestra el valor a depreciarse por cada afo.

Por los muebles y enseres en el afio 2014 sera de $ 274, 00 por equipos de
oficina es de $ 450,00, por los equipos de computacion un valor de $ 1.333,33,

por el vehiculo un valor de $ 2.400,00 y por maquinaria un valor de $ 2.400,00.
Por cada afio tendra el mismo valor de depreciacion por lo que en el afio 2014 es

un total de $ 6.657,33, por lo que corresponde el mismo valor en los diferentes
afios del 2015 hasta el 2023.
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TABLA 27: Depreciaciones

DEPRECIACION
COSTO
TOTAL |Afos | 2014 2015 2016 2017 | 2018 | 2019 2020 | 2021 | 2022 | 2023
1 2 3 { 5 6 1 8 9 10

Muebles y Enseres § 131000{ 5 |$ 21400($ 20400|$ 20400($ 27400|$ 27400($ 27400|$ 27400|$ 27400|$ 27400 ($ 27400
Eauipos ce Oficina § 225000 5 [$ 45000)|$ 45000($ 45000|$ 45000 % 45000|$ 45000($ 45000 $ 450,00(§ 450,00 (§ 450,00
Equipos ce Computacion $ 340000 3 |$ 113333)9% 113333)9$ 113333 |§ 113333 | $113333 | § 113333 [$ 113333 | $ 113333 [ § 113333 [ $113333
Vehiculo § 1200000 5 |$ 240000|$ 240000|$ 240000 | $ 240000 $240000 | $ 2400,00 | § 240000 | $2400,00 | § 2.400,00 | $2400,00
Maquinaria $ 2400000 10 |$ 240000($ 240000 $ 240000 |$ 240000 | $240000 | $ 240000 | $ 240000 | $ 240000 | $ 2400,00 | $2.40000
TOTAL DEPRECIACIONES $ 665733|9% 665733 |9 665733 | § 6.657,33 | $6.657,33 | § 6.657,33 | § 6.657,33 | $6.657,33 | § 6.657,33 | $6.657,33

Fuente: Mega Choco Peninsular

Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
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4.6.1.11 Estado de resultados proyectados (P y G)

El estado de resultados de pérdidas y ganancias muestras el equilibrio entre los
gastos y los ingresos obtenidos por el volumen de barras de chocolate vendidos en
el mercado, se obtiene un ingreso en el primer afio de $ 444.113,26 y un costo de
produccion de $ 314.644,69, por lo que se obtiene una utilidad bruta de
$129.468,56 que descontando los gastos operacionales, no operacionales y los
impuestos se obtiene una utilidad $ 15.080,38 y que en cada afio se estima que va

en incremento con el 5% de la demanda.

En el quinto afio tenemos un ingreso de $ 561.925,73 'y un costo de produccion de
$ 373.785,46 por lo que se obtiene una utilidad bruta de $ 188.140,27 que
descontando los gastos operacionales, no operacionales y los impuestos se obtiene
una utilidad $ 50.076,57 y que en cada afio se estima que va en incremento con

el 9 % de la demanda.

En el décimo afio tenemos un ingreso de $ 857.641,32 y un costo de produccion
de $ 513.711,96, por lo que se obtiene una utilidad bruta de $ 43.929,36 que
descontando los gastos operacionales, no operacionales y los impuestos se obtiene
una utilidad $ 122.571,02 y que en cada afio se estima que va en incremento con

el 5% de la demanda.

En la tabla 28 se muestra el estado de resultados proyectado a 10 afios, se observa

que en cada afio la utilidad neta va incrementado.
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TABLA 28: Estado de resultados

BTADO DERBLTADOS

ICROBUPRESA: VEGA CHOCOPRANSULASA
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Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

Fuente: Mega Choco Peninsular
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4.6.1.12 Flujo de caja proyectado

Se muestra el caja de flujo de efectivo proyectado para 10 afios donde se detalla
los ingresos, costos de produccion, gastos operacionales de: ventas,
administrativos, gastos varios, gastos de servicios, los gastos de constitucion, los
pagos de impuestos, quedando los resultados del flujo de efectivo para determinar
el VAN y el TIR, para analizar si es o no viable el proyecto con la tasa de

descuento o tasa minima aceptable de rendimiento.

El estado de resultados de pérdidas y ganancias muestras el equilibrio entre los
gastos y los ingresos obtenidos por el volumen de barras de chocolate vendidos en
el mercado, se obtiene un ingreso en el primer afio de $ 444.113,26 y un costo de
produccion de $ 314.644,69, por lo que se obtiene una utilidad bruta de
$129.468,56 que descontando los gastos operacionales, no operacionales y los
impuestos se obtiene una utilidad $ 15.080,38 y que en cada afio se estima que va

en incremento con el 5% de la demanda.

En el quinto afio tenemos un ingreso de $ 561.925,73 y un costo de produccion de
$ 373.785,46 por lo que se obtiene una utilidad bruta de $ 188.140,27 que
descontando los gastos operacionales, no operacionales y los impuestos se obtiene
una utilidad $ 50.076,57 y que en cada afio se estima que va en incremento con

el 9 % de la demanda.

En el décimo afio tenemos un ingreso de $ 857.641,32 y un costo de produccién
de $ 513.711,96, por lo que se obtiene una utilidad bruta de $ 43.929,36 que
descontando los gastos operacionales, no operacionales y los impuestos se obtiene
una utilidad $ 122.571,02 y que en cada afio se estima que va en incremento con

el 5% de la demanda. En la tabla 29 se muestra el flujo de caja proyectado.
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TABLA 29: Flujo de caja

FLUJ0 DECAJA
MICROBVPRESA: MEGA CHOCO PRNINSULASA

DRLAMALIES
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Fuente: Mega Choco Peninsular

Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
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4.6.1.13 Evaluacion financiera del flujo

4.6. 1.13.1 Tasa de descuento o Tasa minima aceptable de rendimiento

Muchas personas piensan que es apropiado utilizar tasas de descuentos mayores
para ajustar por el riesgo u otros factores. Para este proyecto se escogio la Tasa
minima aceptable de rendimiento o tasa de descuento es del 12%, porcentaje de
la tasa descuento social que comunmente se utiliza para entidades publicas para

la evaluacion financiera de los diferentes proyectos.

4.6.1.13.2 Valor actual neto (VAN)

Claramente se demuestra que este proyecto dio un VAN de 189.758,25 dolares,
valor positivo por lo que se evidencia que es un VAN> O por lo tanto respalda la
rentabilidad del proyecto.

4.6. 1.13.3 Tasa interna de retorno (TIR)

La tasa interna de retorno del proyecto es del 48%, valor que supera la tasa
minima aceptable de rendimiento o tasa de descuento, por lo que es atractivo el
proyecto ya que posee condiciones conservadoras de rentabilidad TIR>TSD.

4.6. 1.13.4 Periodo de recuperacion de la inversion del proyecto

El periodo de recuperacién se empieza a recuperar en el cuarto afio y se recupera
el total en cinco afios. Se muestra claramente en la tabla 30 que en el afio 2018 se

recupera lo invertido en el proyecto.

Donde la inversién es mayor a lo invertido. Por lo que se culmina diciendo que el

proyecto es viable, demostrado en el VAN y TIR.
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TABLA 30: Recuperacion de la inversion

ARO

$  (33.780)
2014| $ 3932|$  (29.848)
2015| $ 9890 |$  (19.959)
2016|$  12639|$  (7.320)
2017|$ 21437 |$ 14117
2018|$ 20732 |$  34.849
2019|$ 34839 |$  69.688
200|$ 53558 |$  123.246
2021|$ 71251 |$  194.497
202|$ 88103 |$ 282599
2023|$ 129065 |$  411.664

Fuente: Mega Choco Peninsular

Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

4.6.1.14 Punto de equilibrio

La Microempresa tiene estimada una produccion anual de barras de chocolate

negro para la Provincia de Santa Elena.

Realizando el costo- beneficio de

produccion se puede decir que la Microempresa tiene un punto de equilibrio de

producir mas de 210997 unidades de barra de chocolate negro para mantener

beneficios.

TABLA 31: Punto de Equilibrio Anual

1000 $

400000 $

IT

1.800 $
210997 § 379.79%5 § 379.7%
7120000 $ 632.874

CT
98.604

Fuente: Mega Choco Peninsular

Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
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GRAFICO 40: Punto de Equilibrio Anual

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

4.6.1.15 Escenario (Optimista-Probable- Pesimista)

TABLA 32: Escenarios

Incremento
%
PRECIO VAN TIR Inflacién demanda
OPTIMISTA $1,90 $ 208.537,93 87% 5% 8%
NORMAL $180  |$189.758,25 a8% | 4,40% 5%
0, 0, 0,
PESIMISTA $160  |$9.46310 7% 5% 5%

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

Se pudo evidenciar que el proyecto es rentable a un precio de $1,80 en un
escenario normal donde la rentabilidad tiene un VAN de $ 189.758,25 Y un TIR
del 48%. Sin embargo un incremento de precio de $ 1,90 hace que la rentabilidad
en un escenario optimista tenga una rentabilidad constante en la demanda con un
VAN de $ 208.537,93 y un TIR de 87%. Pero en un escenario donde el precio
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disminuye a $ 1,60 ddlares obtiene un VAN de $ 9.463,10 con un TIR de 7%. Lo

que hace que el proyecto no sea atractivo en el tercer escenario.

4.7 ANALISIS DE IMPACTO DEL PROYECTO

4.7.1 Analisis de la evaluacién ambiental

Impacto ambiental tiene los siguientes factores:

Contaminacién del ambiente: se usaran maquinarias que no contaminaran tanto

el aire porque la produccion no sera a escala.
Salud humana: la Microempresa no estara ubicada en las partes céntricas.

4.7.2 Analisis socio-econémico del proyecto

TABLA 33: analisis socio-econémico

Impacto ambiental Medidas a tomar

Lo que se recoja del proceso productivo
del grano de cacao se le devolvera a los
agricultores para que lo utilicen como abono en
nuevas cosechas de cacao

Del proceso productivo del
grano de cacao surgen las
cascarillas

Al ejecutar la microempresa | Se utilizara los mecanismos de
el ruido de las maquinarias |equipos de proteccion para los oidos

Segln la estructura organica existe 10 empleos
Generacion de fuentes directos,

de trabajos se beneficiard a los agricultores productores de
cacao de la comuna Dos Mangas

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

La Microempresa estara dedicada a la elaboracion de barras de chocolate negro lo
cual tendra un impacto beneficioso para el sector de la Comuna Dos Mangas
porque se generaran fuentes de trabajo para los agricultores como para los
trabajadores de la Microempresa, los agricultores venderan la materia prima
dentro del mismo sector, lo que causard que el sector se convierta en una zona

industrial.
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CONCLUSIONES

La investigacion de este trabajo es con el fin de demostrar que tan
beneficioso es crea una Microempresa procesadora de cacao para elaborar

barras de chocolate negro.

En la Provincia de Santa Elena, en la Parroquia Manglaralto, Comuna Dos
mangas cuenta con ventajas naturales como es el clima y suelo, estan aptos
para la produccion de este tipo de cultivo, es una oportunidad para que el
resto de los agricultores se interesen y para que los actuales extienda su

produccién.

Por cada hectarea se obtiene un promedio de 5 a 8 quintales del grano de
cacao, desde sus inicios del cultivo de la planta dura 2 afios en tener su
primera produccion, y de alli cada tres meses seguir produciendo las

mazorca del cacao.

La ubicacion de la Microempresa estara ubicada cerca de los productores
de cacao y tendrd a disposicion los servicios bésicos para la produccion

del chocolate.

En el estudio técnico tendrd una capacidad de produccion de 1248
quintales anuales de cacao, lo cual cubrira el 9% de la demanda

insatisfecha en el primer afio.

La evaluacidn financiera determina que con la inversion de $ 112.599,34,
el mismo que es financiado por el 30 % como capital propio y el 70% con
un financiamiento bancario , proyectado a diez afios determina que tendra
una tasa interna de retorno del 48% y un VAN de $ 189.758,25 lo que

concluimos que el proyecto es atractivo.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda invertir en el proyecto de creacion de una Microempresa
Procesadora de Cacao para elaborar la Barra de Chocolate Negro, por
cuanto esta demostrado que es viable el proyecto por cuanto existe una alta

demanda de clientes potenciales.

Para garantizar una buena calidad en la materia prima, incentivar a los
agricultores a realizar un excelente pos-cosecha por medio de charlas de
capacitacion y sean estos bien remunerados en el producto a ofrecer en el

mercado, mejorando su nivel econémico.

Elaborar el plan de Marketing para lograr captar la demanda potencial de
los centros comerciales, supermercados, tiendas y consumidor final, con el

proposito de que la Microempresa sea reconocida provincialmente.

La Microempresa debera implementar otra linea de productos derivado del
cacao para seguir captando la atencién de los clientes una vez ingresado el

producto en el mercado.

Es recomendable destacar la capacitacion constantes de los operarios,

para el correcto desempefio de las maquinarias en la Microempresa.
Es recomendable destacar la capacitacion constantes de los vendedores en

las estrategias competitivas, para aumentar las ventas del producto de la

Microempresa.
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ANEXO



ANEXO 1: FOCUS GROUP

MOTIVACION DE GRUPO COMPETIDORES DISTRIBUCCION PROMOCION PRESENTACION
COMPRA OBJETIVO
4 ) A
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Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
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ANEXO 2: Entrevista a los Agricultores de la Comuna

10.

Entrevista a los Agricultores de la Comuna

¢ Conocen los procesos que realiza una procesadora de cacao?

¢Cémo considera ustedes la idea de creacion de la Microempresa
procesadora de cacao en la Comuna Dos Mangas?

Cree ustedes. ¢Qué con la creacién de la microempresa procesadora
de cacao mejorara la calidad de vida de los agricultores de la
Comuna?

¢, Como consideran la situacion agricola en la Comuna Dos Mangas?
Estan de acuerdo. ¢(Qué los agricultores deben de participar en
programas de capacitacion con relacion a técnicas para la siembra y
cultivo del cacao?

Les agrada la idea. ¢Qué en la Comuna exista una microempresa que
se dedique a la elaboracion del chocolate?

Les agrada la idea. ¢ Qué en la Comuna exista una microempresa que
se dedique a la elaboracion del chocolate?

Piensa ustedes. ¢Qué el integrar el proyecto de creacion de una
Microempresa incluyendo al productor promovera la participacion
activa de este?

¢Qué tan beneficioso creen ustedes que seria la inversion de una
Microempresa procesadora de cacao en la comuna?

Creen ustedes. ¢(Qué la comuna pasara a ser una zona industrial
competitiva con la creacion de una Microempresa dedicada al
proceso del cacao para culminar en la elaboracién de chocolate y

comercializar su producto en la Provincia de Santa Elena?
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ANEXO 3: Encuesta a los habitantes de la Provincia
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Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

174



i EncusaTa |

[Bacaos dias . oy cxmdiame de fa U PSE. anae' =4
Emorezarnl cooocendo o

{E2Dezarralic

‘cohbnn:senga_ic_ﬂ:cm vconelte:pebpe |
z= a3 re3p

mmel&deeaﬁecptei

6.~ 2Como f= gucts ec ombinar ol chooolafa?
Con aimendres {) Puwo {) Coaieche ()
ola =

o ohg mac?

Neste () La vaiversat () Fermeso ()

r'-’—“-—"--\
r
b

!7‘ 2Como califica Joc o hoools f=c produci doc toers |

{ "“'—:’"".'!""“ l l = . £51 I I‘ thﬂ 2ants Elena? J
[ Nivei g2 inc truscien: | reswal! ~1 F&u--
| Snmasa | Egrmsaco- O ¢ Sman
E Sacrilem B | Ot escecitgue [ l:“.r
L : 4 s
[ es im0 e oA £ BE errr—prra R Ty 2.- 2Re guiarme nis cuanio ec la cantidad que U
! Zoizen | | sazoa%es B eyl b=
Casado 1" 1 21a2s5alcs =
Voo H M Mesora 1 gdlery ) Eote 2 ¥ S adiams | )
l Xvorciaco i i ﬁmam% Empe 4y Sadiames () Ih'yo:asm ¢
| Unidn move s :
[ A Que te Ceciion sohusiments: || RE SIDENCIA: : 8- 2En cunosieo f2 miliar c2 concumen ohoools f2c7? |
| a) Tomoai= Zaimas = =
| B) Estodia Ubemss = Sjempe= { ) Lamarossde veces st ()
i o) oS Sarte Sams (i | Algunas veces sly sigunes veces no { )
; | Zoma Nose O Ltamayoradeveces No( ) Nomcsy( )
" RrEe—esme=————eea eSS - - S
i —
| Lrsfawcededmaencotemponr | |} (5o e qus tenar Ua sormsiments somars cu sna
{ | -Leer {
i | Sscmnie { VerTv :
| | woecomprs lmaoueam Q { Tiesda () Comemisi{) Supemnercaco() Owos{)
| | Fracuicercepomes = L 2
| | Escucharmizcs J R T o e st e ia 2 P S s PacE s =R Ve e VR e b S T F
1) el S : T 41zCust 2c W mivel O cab cuando comee
S A T e e e T TS T S i B S D e T S e o ohooolafec?
IS TR -t v
Si O No [T BES:
2. 2Con que frecus nols conNcume ohooolade ? 7
Oteno () Semanal () Quncensal () Mensual {) > = = 5 =
4 :Comots gucis mac ol ohoootads ? My Smmawe w5 ten swofechs | Socs remca
nxechs ssialechs =

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

122Cust o cusiec e 1ot cigulenisc acpeofoc

foma en cuesnts a1 ato de un t
ohocoiz 27 i
Smcio | Otroc ¢ pecafique o ual:
ASBCTVO E
Cancsc H
S=oor e e e
12 2 Utied o bene oo o ol exicts an |
: = pr MBor Que eladbora
;l ohosolate 7

(=l Ino | |

14.E.-¢lm.nquoosha sowsrdoocon
tac

1}
dac con ol choools s E

* 2 3 - =
Mo e oe Tosmee
Tosmerte = scoercs nlen = -
. Ce acuerSs mcuecs ces <c . ces e —cs

r;;mus mﬂ_;mn shosotsdsc can |
1 imporfarisc of precio.

L = -4 - s
Mo axs ce Towmmarte
Tots marce = soLercz olen &= -
| Ce Bcoercs mouieres ce ce <e

14 C) Lac perconac al comprar of ohooolats ce
fjan muoho en ls calidad ¥y ¢a bor dal producto.

L

A 2 3 - =
No mxs Ce Tow merte
Tommerte = soLewrcs olen = -

e BoL.eros  soLeros == == =

175



ANEXO 4: Infraestructura de la Microempresa

Construccion de la Microempresa

Mano ce
Descripcion Unicad Canticad Obra Material |Sub-total

Trabajo de Campo $ 39000

Limpieza de terreno M 10 $ B0|$  2000]$ 225000

Instalaciones Provisional de agua Global 5 $ 200($ 1500]$ 800

Instalaciones Provisional de Luz Global 5 $ 2008  1500]$ 8500
Movimiento de Tierra $ 3387

Excavacion de cimientos m 10 $ 5008 10000{$ 119375

Relleno y compactacion m 10 $ 2000($ 20000]$ 220000
Contrapiso $ 46930

Replantillo de homigon simple m 10 $ 0008 10000{$ 120000

Plintos m 4 $ 00]$ 1000]|$ 606%

Riostras m 3 $ B0 0T0|$ 44

Muros de pieda base ml 10 $ 15001 20000$ 215000
Estructuras $ 670000

Pilares planta baja m 5 $ 000($ 30000|$ 160000

Pilaretes m 5 $ 00]$  2000]$ 110000

Viguetas m 5 $ 0008 20000{$ 110000

Losa de primer piso m 5 $ 200($ 30000|$ 160000

Vigas de Cubiertas m 5 $ 2008  24000]$ 130000
Enlucidos $ 1305000

Enlucido de paredes m 10 $ B00[$  40000($ 425000

Enlucido de losetas m 10 $ 00]$ 300]$ 320000

Enlucido de tumbado general m 10 $ 200($ 2000]|$ 220000

Cuadrada de boquetes de puertas m 10 $ 2008  1500]$ 170000

Cuadrada de hoquetes de ventanas ml 10 $ 20($ 15000]$ 170000
Estructura de cubierta $ 320000

Estructura Metalica de cubierta | m 10 $ 0008 30000{$ 320000
Cubierta $ 560000

Cubierta de Eterit m 10 $ 1000($ 5H000($ 560000
Contrapiso $ 315000

Contrapiso de hormigon simple | m 10 $ 1500($  30000($ 315000
Aluminio y vidrio $ 425000

Puertas de aluminio y vidrio m 5 $ 5008 40000($ 21250

Ventanas de aluminio y vidrio m 5 $ B0[$  4000]$ 212500
Imprevistos (5%) $ 230965
Total $ 5039270

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
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ANEXO 5: Supuestos

Inflacion 2013 4,40%
ventas de maquinaria 25%
Incremento de la demanda 5%
Sueldo basico $ 318,00
Capital Propio 40%
Deuda 60%
Total 100%
Participacion de trabajadores 15%
Impuestos a la renta 22%
Imprevistos obras fisicas 5%
Poblacion 151,960
Poblacion 2010 308,693
Inflacion septiembre 2013 1,71%
Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
ANEXO 6: Estudio de Mercado
ESTUDIO DE MERCADO
ESTIMACION DE LA DEMANDA POTENCIAL
20 A 60 151960
LES GUSTA EL CHOCOLATE 86,70%
Interesados 131749
Creacion de la empresa 86,70%
Potenciales clientes 114227
Frecuencia 2
DEMANDA DE BARRAS DE CHOCOLATE
MENSUALES 228453
Porcentaje de captura 9%
demanda de barras para la empresa 20561

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
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ANEXO 7: Gastos de Ventas

Gastos de ventas

Valor
Concepto Descripcion Mensual

Dar a conocer a la
Tripticos microempresa $ 60,00
Presentacion de la
Microempresa Presentacion $ 50,00

Anuncios en Radio
Propaganda Amor, salinas y antena $ 35,00
Pancarta Letreros $ 95,00
Internet Facebook $ 30,00

Lugar donde Adquirir el
Volante producto $ 60,00
Total $ 330,00
Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

ANEXO 8: Gastos de Alimentacion

Alimentacion
Costo Total
Areas de la Curso Diario/ Mensual/
Microempresa Almuerzo Almuerzo

Administracion 1 $ 3,00 $ 60,00
Finanzas 1 $ 3,00 $ 60,00
Produccion 1 $ 3,00 $ 60,00
Marketing y Ventas 1 $ 3,00 $ 60,00
Secretaria 1 $ 3,00 $ 60,00
Vendedor 1 $ 3,00 $ 60,00
Operarios 4 $ 3,00 $ 240,00
Total 10 $ 21,00 $ 600,00

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
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ANEXO 9: Proyeccion de ventas

Plan oe Procccion Ventas-Ingresos
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Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
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ANEXO 11: Gastos de Servicio

GASTO POR SERVICIOS MENSUAL
AGUA $ 600,00
LUZ $ 600,00
TELEFONO $ 200,00
TOTAL GASTOS POR SERVICIOS $ 1.400,00
Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
ANEXO 12: Gastos de Utiles de Oficina
Utiles de oficina
Total
Suministros Unid/Mes Cantidad Precio mensual
Resma de hoja papel Bond Caja de 10 resma 6]$ 275 |$ 16,50
Perforadora Unid 71$ 250 |$ 17,50
Grapadora Unid 71$ 250 |$ 17,50
Carpetas archivadoras Unid 28]1$ 300 |J]$ 84,00
Folder Unid 2801$ 3,00 |$ 84,00
Lapices Docenas 3]$ 200 |$ 6,00
Esferos Docenas 3]$ 200 |$ 6,00
Facturas 100 Hojas 2] $ 20,00 |$ 40,00
$ 271,50
Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
ANEXO 13: Gastos Varios
OTROS GASTOS
Gasolina (5 galones) $ 38,00
Gastos varios 3 271,50
$ 309,50

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
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ANEXO 14: Estado de Resultado Afo 2014

DETALLE 2014

Ingresos $ 444,113
(-) Costo de Venta $ 314.645
(=) Utilidad Bruta $ 129.469
Gastos de Servicios $ 18.463
Gastos Administrativos $ 50.214
Gastos de Capacitacion $ 720
Depreciacion (de activos fijos) $ 6.657
Gastos de Venta $ 1.915
Gastos de constitucion $ 2.100
Gastos de mantenimiento $ 400
Gastos de Alimentacion $ 7.913
Gastos varios $ 4.082
Gastos de Alquiler $ 4.800
(-) Gastos Operacionales $ 97.265
(=) Utilidad Operacional $ 32.204
(-) Gastos No Operacionales

Gastos Financieros (intereses sobre préstamos) $ 9.458
Otros gastos no operacionales

(=) Utilidad antes de Part. Trab. E Impuestos $ 22.746
(-) 15% Participacion de Trabajadores $ 3.412
(=) Utilidad antes de Impuestos $ 19.334
(-) 22% Impuesto a la Renta $ 4.253
(=) UTILIDAD NETA $ 15.080

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
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ANEXO 15: Plan de Accion

PLAN DE ACCION PARA LA CREACION DE UNA MICROEMPRESA PROCESADORA DE CACAO PARA
ELABORAR CHOCOLATE, EN LA COMUNA DOS MANGAS

¢Como influyen las estrategias competitivas en el desarrollo de una Microempresa procesadora de cacao para la

Problema Principal:

elaboracion de chocolate

Fin del proyecto:

Creacion de una Microempresa Procesadora de Cacao para la .

elaboracién de chocolate.

Indicadores:

Encuesta a clientes potenciales de la
Provincia de Santa Elena y entrevistas a los
agricultores de la Comuna.

Propdsito de Proyecto:

Crear una Microempresa con el fin de mejorar la comercializacion | ®
del grano de caco, mejorando el nivel econémico de sus agricultores
convirtiendo asi a la Provincia de Santa Elena en una zona | ®
industrial y competir con las grandes empresas ya posesionadas

para que el producto ingrese en el mercado peninsular.

Indicador:

NUmero de agricultores que existen en la
Comuna Dos Mangas

NUamero de clientes potenciales que estan
de acuerdo en crear la Microempresa

Objetivos Especificos

Indicadores

Estrategias

Actividades

Determinar el impacto
socioeconémico de una
microempresa

procesadora de cacao
para la elaboracion de
chocolate en la Comuna
Dos Mangas.

Promover el desarrollo
empresarial.

Estudio situacional de
la Comuna y de la
Provincia de Santa
Elena.

o Establecer la produccion de la
Materia prima.
e Resultados del estudio.

Conseguir  posesionarse
en la mente de los
clientes potenciales
cumpliendo con las
ventas estimadas en el
programa de produccion.

Producto de calidad
logrando satisfacer las
necesidades del cliente y
lograr una buena
participacion en el
mercado.

Estrategia de
segmentacion
Marketing mix

e Realizar un estudio de mercado
para determinar las mayores
competencias de la microempresa.
e Determinar correctamente al
mercado que desea captar.

Incrementar fuentes de
trabajo en la Comuna
Dos Mangas.

Garantizar un ambiente
de trabajo adecuado para
los integrantes de la
microempresa.

Técnicas de
motivacion para el
trabajo.

o  Determinar qué areas son
necesarias para la implementacion
de la microempresa.

e Seleccionar las funciones
especificas de cada puesto de
trabajo.

e Presupuesto de Capacitacion

Determinar los
beneficios que
produciria en el

agricultor cacaotero y en
la poblacién en la
apertura de una
microempresa
procesadora de cacao en
la Provincia de Santa
Elena.

Conseguir que los
empleados y los clientes
se sientan satisfechos en
adquirir el producto.

Estrategia de
comunicacion

e Andlisis del sector para la
ejecucion de las propuestas.

o Establecer las competencias en
el sector.

e Innovaciéon en
atencion al cliente.

e Establecer los  respectivos
presupuestos para la inversion.

técnicas de

Determinar el analisis
financiero estimando los
gastos necesarios para la
inversion de la
Microempresa.

Producto meta a vender.

Estrategia de precio

e Determinar el VAN y TIR con la
costos reales, analisis de la
demanda y con inflacion actual.

o Realizar un finamiento por medio
del banco CFN con un préstamo del
70% y un capital propio del 30%

o Ejecucion de la propuesta.

Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
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ANEXO 16: Carta Aval Centro de Emprendimiento

o

A

CENTRO DE DESARROLLO EMPRESARIAL Nig

Y APOYO AL EMPRENDIMIENTO

OFICIO-CIDE-AT-027-2013

La Libertad, 04 de diciembre de 2013

Sefiora Ingeniera

MERCEDES FREIRE RENDON, MSc.

DECANA DE LA FACULTAD DE CIENCIAS ADMINSITRATIVAS DE LA UPSE
En su despacho.-

Por medio del presente, comunico a usted que:

Luego de la evaluacidn de Proyecto presentado por el estudiante CHILAN PERERO MARJORIE
GENOVEVA, denominado” CREACIOM DE UNA MICROEMPRESA PROCESADORA DE CACAO
(THEOBROMA CACAO) PARA LA ELABORACION DE CHOCOLATE EN LA COMUNA DOS MANGAS
DE LA PROVINCIA DE SANTA ELENA ANO 2013, se encuentra dentro de los sectores priorizados de
la agenda de desarrollo productivo del Gobierno Nacional, por lo tanto a través del Centro y con el
apoyo de las diferentes entidades de Gobierno, es posible la puesta en marcha de dicho proyecto.

Atentamente

Ihg: Rodriguez, MSc.
CENTRO DE DESARROLLO EMPRESARIAL Y APOYO AL EMPRENDIMIENTO
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ANEXO 17: Carta del Gramatdlogo

CERTIFICADO DE REVISION DE LA REDACCION Y
ORTOGRAFIA

Yo, Msc. Irene Palacios Baz, CERTIFICO que he revisado redaccion y ortografia
del contenido del proyecto.

“CREACION DE UNA MICROEMPRESA PROCESADORA DE CACAO (Theobroma
cacao) PARA LA ELABORACION DE CHOCOLATE EN LA COMUNA DOS MANGAS
DE LA PROVINCIA DE SANTA ELENA, ANO 2013"

Elaborado por la Srta. MARJORIE GENOVEVA CHILAN PERERO con cédula de
identidad No. 0927088609, previo a la obtencién del titulo de:

INGENIERA EN DESARROLLO EMPRESARIAL.

Por tal efecto he procedido a leer y analizar de manera profunda el estilo yla
forma del contenido del texto:

Se denota pulcritud en la escritura en todas sus partes.

La acentuacion es precisa.

Se utilizan los signos de puntuacién de manera acertada.

Hay concrecion y exatitud en las ideas.

No incurre en errores en la utilizacién de las letras

Se maneja con conocimientos y precision la morfosintaxis.

El lenguaje es sencillo y directo por lo tanto de facil comprensién.

N swNE

-

Por lo expuesto en uso de mi derecho como especialista, recomiendo la validez

ortografica del presente proyecto previo a la obtencién del titulo de INGENIERA
EN DESARROLLO EMPRESARIAL.

Atentamente

Econ. Irene Palacios Badz, MSc.
Cl: 0916481021

No. De Registro Senescyt

1021-12-745794
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ANEXO 18: Abreviaturas

ANECACAO.- Asociacion Nacional de Exportadores de Cacao.
BCE.- Banco Nacional del Ecuador.

CFN.- Corporacién Financiera Nacional.

CENEC.- Censo Nacional Econémico.

FODA .- Fortalezas, Oportunidades, Debilidades, Amenazas.

INEC.- Instituto Nacional de Estadisticas Y Censos.

MAGAP.- Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca.
TIR.- Tasa Interna de Retorno.

TMAR.- Tasa minima aceptable de rentabilidad.

VAN.- Valor Actual Neto.
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ANEXO 19: Fotos

FOTO1: Huertos de Cacao

Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

FOTO2: Huertos de Cacao

Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
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FOTO3: Encuestas

Fuente: Encuestas a la poblacion.
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.

FOTO4: Entrevista

Fuente: Mega Choco Peninsular
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
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FOTO4: Entrevista
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Fuente: Entrevistas agricultores
Elaborado por: Marjorie Chilan Perero.
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