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INTRODUCCION

El presente proyecto técnico investigativo, es el “ESTUDIO DE FACTIBILIDAD
DEL POSICIONAMIENTO Y COMERCIALIZACION DE LA
PRODUCCION DE CACAO FINO AROMA EN LA HACIENDA ""PUERTO
MORONA” EN LA PROVINCIA DE MORONA SANTIAGO”, teniendo como
punto clave la produccion, comercializacion del cacao, para garantizar nuestra

investigacion de tesis.

Cabe recalcar la caracteristica principal del proyecto de tesis es el cultivo de cacao
fino aroma y estar presente en la primera etapa del proyecto que es la siembra. La
causa principal de la siembra es para sujetar el plan de tesis, salvaguardando la

comercializacion futura del cacao.

El objetivo de la investigacion es conocer a profundidad el mercado del cacao a nivel
local e internacional. Esta investigacion nos permitio visualizar los beneficios

comerciales y gubernamentales para la produccion del cacao.

Un punto importante de esta tesis, es determinar qué tan factible es este proyecto, al
producir cacao fino aroma, ya que tiene solo 2 cosechas al afio, en comparacion con

el cacao comun que tiene cosecha continua, mejorando los ingresos de la propietaria.

En el ambito profesional de las autoras, se divisd la aproximacion administrativa y
financiera para 10 afios de vida del proyecto, tomando en cuenta que las plantas
tienen una vida promedio de 25 afios, y a la vez que en los primeros afios de vida de
la planta, la produccion es baja, alrededor de los 5 afios en adelante la produccién por

lo menos triplica.

La metodologia seguida fue investigacion teodrica primaria y secundaria, algunas
entrevistas a lideres de la Asociacion Agroecologica Morona, en la cual nos

afiliamos para la ejecucion del proyecto.

La tesis esta distribuida en 3 capitulos, una sistematizacion, videos, fotos, tablas.
Como limite del trabajo de tesis es la siembra del cacao, ya que los costos los cubrid

la propietaria de la hacienda.
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CAPITULO |

1. MARCO CONCEPTUAL

1.1 GIRO DEL NEGOCIO
1.1.1 Estudio agricola

El futuro rendimiento del cacao generalmente depende de los cuidados que reciba el

cacaotal durante los primeros afios de su vida.

Las plantas deben salir del vivero lo mas sanas y robustas que sea posible, por eso es

muy importante atender los viveros con mucho cuidado.
Manejo de la sombra del cacao

La luminosidad en la plantacion debe estar siempre y se debe controlarla mas o
menos al 50% durante los primeros cuatro afios de vida de las plantas, para que estas
alcancen un buen desarrollo y limiten el crecimiento de las malas hierbas. Es
importante que la planta del Cacao mantenga la sombra en las zonas bajas para la

retencion de humedad.

La distancia de siembra de la sombras puede variar mucho de acuerdo con la especie
que se use; si se trata de un arbol pequefio y de poca sombra se puede sembrar a 9x9
m. Si los arboles son medianos a 12x12 o a 15x15 m. Si los éarboles se dejan muy
grandes y dan mucha sombra lo mejor serd sembrar a 21x21 metros. Se puede
considerar que en la mayoria de las especies grandes puede sembrarse entre 21 a 50

arboles por hectarea.
Control de la maleza

Para el control de las malezas como: Avena Silvestre, Cadillo, Cortadera, Pata de
gallina, Paja mono, Gordura, Arroz rojo, Caminadora, Bledos, Botoncillo,
Siempreviva, Hierba de estrella, Lechosa, Verdolaga, Rabo de Zorro, Pasto Para,
Pasto Bermuda, Coquito, Pasto Kikuyo, etc., se hara el uso de Glifonox 480CS, con



dosis de 1 a 5 litros por hectarea dependiendo de la concentracion de ingrediente

activo.’
Fase de mantenimiento.

La practica que intervienen dentro de las “labores de mantenimiento tiene los

siguientes objetivos:

e Estimular el desarrollo de ramas primarias para equilibrar la arquitectura
foliar.
e Formar un tronco recto y de mediana altura.
e Regular la entrada de luz y aire necesario para que el arbol cumpla sus
funciones.
e Facilitar otras labores culturales.
En general para realizar la poda se requiere de tijeras y sierra de mano, tijeras de
mango largo, formol comercial al 40% para desinsectacidn de herramientas y pintura

protectora de heridas (alquitran o pasta funguicida), baldes plasticos y brochas.
Poda de la planta de cacao

La poda es una préactica de cultivo que consiste en suprimir algunas ramas para dar al
arbol una estructura, area balanceada, estimular la emision de brotes, flores y por

consiguiente de frutos.

Se ha demostrado que el arbol de cacao necesita ser podado regularmente desde su
primera fase de crecimiento, con el fin de darle buena conformacion y mantenerlo en

mejores condiciones de producir durante su vida. Tenemos las siguientes podas:

a) Poda de formacion
Tiene por finalidad favorecer el crecimiento del arbol y consiste en equilibrar el
sistema aereo de las plantas en desarrollo, mediante el corte de ramas innecesarias

del interior de la copa.

! http://www.crystal-chemical.com/cacao.htm



Cada planta es un caso especifico, este tipo de poda es diferente segin se trate de
plantas reproducidas sexualmente o por semilla, como es el hibrido, 0 asexualmente

como el clon o “cacao en ramilla”.

b) Poda fitosanitaria
Consiste en la eliminacion de las ramas que ya han sido afectadas por insectos y otras
causas. Ademas deben eliminarse las plantas parasitas como el mata palo, pega con

pega, suelda con suelda, que crecen sobre las ramas y el tronco de los arboles.

Esta también incluye la eliminacion de todos los frutos enfermos o con sintomas de

alguna enfermedad como mazorca negra, monilla etc.?
Fases de produccién

El Cacao es un cultivo de ciclo perenne, siendo necesario distinguir la fase de
establecimiento y la fase productiva. La primera viene a constituirse en una inversion
de largo plazo, amortizable en el transcurso de la fase productiva; es decir, constituye
un gasto diferido, como las vias de acceso, la infraestructura para beneficio del

producto, etc.

La fase productiva constituye, por lo tanto, el periodo de produccién cuyo resultado
son las cosechas periddicas y de cuyas utilidades se beneficia el agricultor. La fase de
establecimiento es importante por sus efectos sobre el rendimiento en la plantacién
adulta; en la fase productiva pueden corregirse errores iniciales de establecimiento
pero eso incrementa costos. La eficiencia en el manejo asegura mayores

rendimientos y consecuentemente mayores ingresos.
Pasos para la produccion del cacao

I.  Recoleccién
Esta fase es muy importante, ya que debemos realizar la identificacion de las
mazorcas maduras. Esto lo conocemos por cambios de coloracion externa que
dependiendo del tipo o variedad de color puede ser muy ligero y corremos con el

riesgo de no cosechar a tiempo mazorcas que han alcanzado su plena madurez. Ante

2 http://www.monografias.com/trabajos88/enfermedades-del-cultivo-cacao/enfermedades-del-cultivo-
cacao.shtml#causasdela
% http://www.youtube.com/watch?v=bUTjgRmApww
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este importante detalle, muchos recolectores cosechan las mazorcas que se
encuentran en las partes bajas del arbol, basados en el sonido que emiten cuando son

golpeadas con los dedos.

Il. Partiday desgranada de las mazorcas
Cuando partimos la mazorca debemos evitar causar dafios mecéanicos a las
almendras, pues quedaran predispuestas al ataque de hongos e insectos, y los granos
que lleguen al final del proceso, presentaran un aspecto que alterara la calidad del

producto.

I1l.  Fermentacion
Este proceso comprende la eliminacion de la baba o mucilago del Cacao y la
formacion dentro de la almendra, de las sustancias precursoras del sabor y aroma del
chocolate. Cuando las almendras no fermentan, este proceso se realiza mal o en

forma deficiente, se produce el llamado cacao corriente.

Durante este proceso, la accion combinada y balanceada de temperatura, alcoholes,
acidos, pH y humedad matan el embrién disminuye el sabor amargo por la pérdida de

theobromina y se producen las reacciones bioquimicas que forman el chocolate.

La duracidn del sistema de fermentacion no debe ser mayor de tres (3) dias para los
cacaos “criollos” o de cotiledon blanco, y de ocho para los cacaos “forasteros” o de

cotiledén morado o purpura

IV. Secado
El secado del Cacao es el proceso durante el cual las almendras terminan de perder el

exceso de humedad que contienen y estan listas para ser vendidas.
1.1.2 Situacion actual del mercado

En el Ecuador, la actividad productiva cacaotera dentro del sector agricola, es una de
las zonas mayormente abandonadas por parte de las entidades estatales y otras
organizaciones responsables de capacitar a los agricultores, el manejo inadecuado de
practicas agronémicas, métodos de post cosecha, incorrecto sistema de fermentacion
y secamiento del grano; son causantes de que los actores sociales involucrados no

mejoren sus ingresos.



En la provincia de Morona Santiago existen 600 hectareas de cacao nacional fino,
segun Mayra Acosta, facilitadora del Ministerio de Agricultura, Ganaderia,
Acuacultura y Pesca, MAGAP. Cada hectarea produce unos siete quintales de cacao

seco al afo y el costo varia entre 130 y 135 ddlares por quintal.

En los ultimos ocho afios, ese cultivo representa una importante fuente de ingresos
para la provincia, segun Rafael Ruiz, presidente de la Asociacion de Pequefios

Productores Organicos de Santiago, APPOS.
A nivel mundial

Segln la Organizacion Internacional del Cacao (ICCO), El cacao se cultiva
principalmente en Africa Occidental (70,1%), Asia y Oceania (17,2%), América
Central y Sur América (12,7%).*

El cacao a nivel mundial se produce en bajo sistemas de agricultura de subsistencia
(entre el 90% y el 95% de la produccion de cacao corresponde a pequefios
agricultores con menos de 5 hectareas). Ademas solo se produce en los paises
ubicados en la franja tropical. Los principales consumidores son Europa con el
41,1% y América con el 21,9%.°

Estados Unidos adquiere alrededor del 50% de la produccion del Ecuador, luego
Europa con 35%, y dentro de este continente Holanda y Alemania son los principales

destinos. Después contintia México.®

Estos mercados representan alrededor de un 90% de las exportaciones cacaoteras.
Sin embargo, en los Gltimos afios se ingresaron a nuevos destinos, como China y

Japon.

En materia el cacao fino de aroma, es el mas apetecido en el planeta por su sabor y

olor, lo que representa un 62%, de las exportaciones nacionales del Ecuador.

* Principales productores de cacao a nivel mundial, 05/05/2013,
http://r0.unctad.org/infocomm/espagnol/cacao/mercado.htm

> INIAP, 08/05/5012, http://www.unl.edu.ec/agropecuaria/wp-content/uploads/2012/03/sombras.pdf

® Organizacién internacional de cacao (ICCO),  http://www.icco.org/statistics/other-statistical-
data.html (15/05/2013)



http://r0.unctad.org/infocomm/espagnol/cacao/mercado.htm
http://www.unl.edu.ec/agropecuaria/wp-content/uploads/2012/03/sombras.pdf
http://www.icco.org/statistics/other-statistical-data.html
http://www.icco.org/statistics/other-statistical-data.html

En la década de los noventa del siglo anterior, el Ecuador tenia la capacidad para
exportar cacao fino del 100%, eso bajo al 75% debido a la calidad con la que se
exportaba el grano, el cual se mezclaba con otras variedades de baja calidad, como el
CCN-51.

La produccion de cacao se ha incrementado considerablemente en muchos paises, el
Ecuador esté en la lista de paises que produce la variedad de cacao fino y de aroma.
Tanta es la importancia, del pais, que su produccion cacaotera representa el 68% del

cacao fino de aroma a nivel mundial. ’
Uso del Suelo

Se analiz6 el uso del suelo con el fin de verificar cual es el ritmo de produccion, en
todo la provincia de Morona Santiago, la misma que se puede observar que de las
891.435 hectareas son utilizadas ya en practicas econdmicas y humanas, el 47.19%,
esta destinado a la agricultura, por ende estamos aptos para una actividad econémica

certera.

USO DEL SUELO EN LA PROVINCIA DE MORONA SANTIAGO

Regidén Total (has) | Uso agropecuario | Montes, bosques | Otros
Utilizadas (%) y paramos (%) (%)
Morona Santiago | 891.435,00 47,19 52,39 0,42

Tabla N : 1. 1 Uso del suelo en la Provincia de Morona Santiago.
Fuente: Municipio de Morona Santiago ®

Elaborado: Las Autoras (2013)
El sector agropecuario es el eje fundamental sobre el cual gira la economia y la
sobrevivencia de gran parte de los habitantes de la provincia de Morona Santiago.
Sin embargo, enfrenta limitaciones relacionadas con la calidad, la gestién y manejo

agroproductivo y forestal, vialidad, medios de transporte y acceso a los mercados.
Cultivo del Cacao en Morona Santiago

En la presente tabla nos direccionamos a la produccion neta del cacao, en lo que se

demuestra que existen propietarios solos a la produccién del cacao, como también

" http://www.eltiempo.com.ec/noticias-cuenca/106455-cacao
®http://www.moronasantiago.gob.ec/index.php?nombre _modulo=listar _contenido&op=listar&pagina=
1&opcion=132&PHPSESSID=68ee53d4991c4023b27cf97c75f7e7cd (10/06/2013)
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existen asociaciones con el apoyo del Gobierno. Segln la expectativa planteada se

puede ver que existe una baja produccion de cacao en la provincia, en comparacion

con las demas, porque solo en propiedades privadas existen 145 hectéareas de cacao,

para lo cual en el presente proyecto nos sumaremaos.

PRODUCCION DEL CACAO SOLO Y ASOCIADO EN MORONA

SANTIAGO
Cultivo Superficie | Superficie en Superficie | Producc | Ventas
permanente plantada | edad productiva | cosechada ion (Tm)
(has) (has) (has) (Tm)
Cacao Solo 876 725 656 145 103
Asociado 633 584 570 78 75

Tabla N: 1. 2 Produccidn del cacao solo y asociado en Morona Santiago
Fuente: Municipio de Morona Santiago.®

Estudio del sector Industrial

Elaborado: Las Autoras (2013)

La cosecha de mayor volumen tiene lugar en abril, mayo y junio. Las principales

provincias ecuatorianas productoras de cacao son Los Rios con el 35%, Guayas con
el 25%, Manabi con el 14%, Esmeraldas con el 8%, EI Oro con el 5%, Bolivar y

Cotopaxi con el 3% y Pichincha con el 4% de la superficie productora. *°

DISTRIBUCION DE LAS PROVINCIAS PRODUCTORAS DE CACAO

B Guayas

Cafiar

Distribucién porcentual de las provincias productoras de

MElCro

cacao
Afio 2010

Pichincha H Cotopaxi M Bolivar

Manabi Los Rios

Esmeraldas

Oriente

Diagrama N : 1.1 Provincias productoras de cacao.

Fuente: Asociacion Nacional de Exportadores de cacao (ANECACAOQ)
Elaborado: Las Autoras (2013)

®http://www.moronasantiago.gob.ec/index.php?nombre _modulo=listar _contenido&op=listar&pagina=

1&opcion=133
19 http://agronegociosecuador.ning.com/page/actualidad-de-cacao-ecuatoriano. (17/06/2013)
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En Ecuador, el 90% de la superficie cultivada de cacao corresponde a pequefios
agricultores de 1 a 20 hectéreas, el 9% a medianos agricultores entre 21 y 50

hectéareas, y tan sélo el 1% con una hectarea superior a 50.*

De la superficie cultivada de cacao en Ecuador, se considera que unas 100.000 has
deben entrar a un proceso de renovacion y el resto de plantaciones a un proceso de

rehabilitacion.*?
1.1.3 Normas legales

Para aludir acerca de las normas legales, para el posicionamiento y comercializacion
del cacao, empezaremos con la mencion de normas méas acordes e importantes para

la presente investigacion.
Instituto ecuatoriano de normalizaciéon “INEN” 13

Para la produccién de cacao y mas aun para exportacion del mismo, se necesita
basarnos en normar de calidad que es lo mas importante. Los frutos aptos para la
comercializacion son determinados a partir de andlisis basados en las normas de
calidad INEN.

Humedad del cacao en grano: Norma 173

Esta norma establece el método correcto para la humedad del cacao en grano y a la
vez su conservacion, por lo cual el cacao puede perder su peso porcentaje que se da

al calentar una porcién de cacao.
Determinacion de la grasa del cacao: Norma 174

En esta normativa se determina la grasa del cacao en grano, se realiza un estudio de
laboratorio con un compuesto de éter de petréleo, lo que permite determinar el nivel

de la grasa y la eficiencia del mismo.

1 Asociacion nacional de exportadores de cacao (ANECACAQ) http://www.anecacao.com/logros-
de-anecacao/ (22/06/2013)

2 FLORES GONZALES, Marco Vinicio; Denominacién de origen al cacao fino de aroma producidas
en determinadas zonas del ecuador; Quito 2007

13 http://www.anecacao.com/normasdecalidad/inen.pdf (25/06/2013)
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Ensayo se corte: Norma 175

Esta norma tiene por objeto establecer el método para realizar el ensayo de corte en

una muestra de cacao en grano:

“La norma INEN 175 establece el siguiente método: 500 granos, muestra
representativa de un lote son cortados por la mitad. El objetivo es establecer

el estado del producto por medio de un examen visual”. (ANECACAOQ)

Requisitos: Norma 176

Esta norma establece la clasificacion y los requisitos de calidad que debe cumplir el
cacao en grano beneficiado. Esta norma se aplica al cacao beneficiado, destinado

para la exportacion.

“La norma INEN 176 establece los requisitos de calidad que debe cumplir el
cacao en grano para su comercializacion, y qué criterios deben aplicarse
para su clasificacion”. (ANECACAO)

El cacao beneficiado debe cumplir con los requisitos que a continuacion se describen

y los que se establecen en la tabla 1.

El porcentaje méximo de humedad del cacao beneficiado sera de 7% (cero relativo),
el que serd determinado o ensayado de acuerdo a lo establecido en la NTE INEN
173.

El cacao beneficiado no debera estar infectado.

Dentro del porcentaje de defectuosos el cacao beneficiado no debera exceder del 1%

de granos partidos.

El cacao beneficiado debera estar libre de: olores a moho, &cido butirico (podrido),

agroguimicos, o cualquier otro que pueda considerarse censurable.

El cacao beneficiado, debera sujetarse a las normas establecidas por la FAO/OMS,

en cuanto tiene que ver con los limites de recomendacion de aflatoxinas, plaguicidas



y metales pesados hasta tanto se elaboren las regulaciones ecuatorianas
correspondientes.

REQUISITOS DE CALIDAD QUE DEBE CUMPLIR EL CACAO EN
GRANO BENEFICIADO

REQUISITOS UNIDADES NACIONAL CCN51
Cien granos pesan G 135-140 135-140
Buena fermentacion % 75 65
Totales (analisis sobre 100 100 100
pepas)

Tabla N : 1.3 Requisitos de calidad cacao en grano.

Fuente: INEN
Elaborado: Las Autoras (2013)

Muestreo: Normal 177

Esta norma nos permite realizar un muestreo mas eficaz, para un mejor estudio que
se pretenda realizar, por lo cual esta norma permite que desde el muestreo sea mas
latente a la realidad. Para lo cual la norma INEN 177 delimita conceptos y establece
reglas y condiciones a seguir durante el muestreo para asegurar la transparencia del

proceso de control de calidad.

AGROCALIDAD

Segun las instrucciones que presenta el siguiente manual, AGROCALIDAD nos
permite acercarnos a la comercializacion a su almacenamiento y la formacion de un
centro de acopio, para lo cual esta normativa se difunde en el territorio ecuatoriano, a
través de la Direccion de Sanidad Vegetal - Programa Especifico de Cacao y
procesos desconcentrados de AGROCALIDAD.

Para establecer una base legal legitima con la ley. Se presenta la siguiente resolucion
ministerial, junto con AGROCALIDAD.

“El documento ha sido elaborado de conformidad con las disposiciones
establecidas en el Acuerdo Interministerial para el Reposicionamiento del
Cacao Nacional Fino y de Aroma Sabor “Arriba”, No. 180 publicado en el
Registro Oficial No. 199, del 25 de mayo de 2010; La Ley de Sanidad Vegetal
y su Reglamento codificacion 315 del 16 de abril de 2004; Acuerdo

10



Ministerial N° 446, publicado en el Registro Oficial 342 del 22 de Diciembre
de 1993; el Decreto Ejecutivo N°1449 de creacion de AGROCALIDAD, de
fecha 22 de noviembre de 2008, publicado en el Registro Oficial 479 del 2 de
diciembre del 2008; Resolucién No. 070, publicado en Registro Oficial No.
241, del 22 de julio de 2010.” (AGROCALIDAD)"*

Para obtener el Registro de Centros de Acopio y Bodegas de Almacenamiento de
Cacao, el propietario o representante legal debera presentar a AGROCALIDAD los

siguientes documentos:

v’ Carta de solicitud de registro dirigida al Coordinador provincial suscrita por el
propietario, el representante legal o0 mandatario del centro de acopio o Bodega de
Almacenamiento de Cacao. En caso de que éste actle por medio de un
mandatario, deberd adjuntar una copia del poder y cédula, firmada por el
propietario o representante legal.

Copia del RUC y/o RIISE.

Copia de cédula de ciudadania de la persona natural o del representante legal.
Copia de los estatutos que constituyen la personeria juridica.

Nombramientos actualizados e inscritos de los representantes legales.

Listado de empresas o productores a los cuales se compra y se vende el producto.

N N N N SN

Para Cacao Nacional Fino y de Aroma Sabor “Arriba” presentar documento de
procedencia del cacao en grano.

v' Comprobante de pago de los servicios establecidos por.*

AGROCALIDAD para la inspeccion que consta en el tarifario establecido mediante

resolucion publicada en el registro oficial 331 del 10 de Mayo del 2004.

Requisitos técnicos para el registro de centros de acopio y bodegas de
almacenamiento de cacao

= Las instalaciones, deben ser de materiales soélidos, impermeables,
preferentemente de bloque revestido.

= El piso debe ser de cemento

Yhttp://www.agrocalidad.gob.ec/agrocalidad/images/pdfs/tarifario/ MANUAL _USUARIO_REVISIO
N_FINAL.pdf (02/07/2013)
Bhttps://www.google.com.ec/2gws_rd=cr&ei=15tlUpWwI1JO64A0W0oDwBg#qg=agrocalidad+requisi
tos+para+el+cacao (02/07/2013)
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= Poseer tendales, marquesinas, cajones de fermentacion (para centros de
acopio).

= Area para almacenamiento de equipos utensilios y herramientas.

= Disponer de la suficiente cantidad de pallets para el apilado del producto.

= Instalaciones que disponga de una buena aireacion e iluminacion, las
ventanas, puertas y claraboyas disefiadas de manera que no permitan el
acceso de insectos, roedores, pajaros, u otros elementos extrafios que puedan
incidir directamente en la calidad del producto.

= Areas que permitan el acopio diferenciado de los diferentes productos a
comercializar.

= Areas especificas para el almacenamiento de insumos agricolas, fertilizantes
y plaguicidas.

= Disponer de los servicios de energia eléctrica y agua.

= Area para el desarrollo de las actividades administrativas equipadas
preferentemente con servicio de teléfono e internet.

= Letreros con la identificacion de las areas establecidas en los numerales

anteriores.
Normativa del medio ambiente

Para dar por cumplido con la normativa del medio ambiente es inmensamente
necesario, obedecer las normativas medioambientales, para lo cual segun la
normativa se deben establecer politicas internas de la empresa para la reforestacion,
recuperacion del ecosistema, manejo de los desechos, manejo de residuos, manejo de
fumigado, un plan de cuidado con las especias de animales que habiten en la

plantacion de cacao.
Segun la normativa ser mas eficientes en el uso de agroquimicos, desinfectantes.

Se debe reforestar y conservar la vegetacion existente en las riberas de los rios,

guebradas de agua y otras areas que asi lo ameriten.

Las orillas de los caminos publicos o internos que atraviesan o circundan la unidad

de produccion deben de reforestarse.
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En aquellas regiones donde los cultivos tradicionalmente hayan sido producidos bajo
sombra, se debe mantener o establecer un dosel de cobertura mixta, con especies de

arboles nativos, sobre las plantaciones, para lo cual se cumple con exactitud.

La actividad de poda de sombra debe ser planificada. No debe causar ningun dafio al
cultivo, a la cobertura arbérea o arbustiva o provocar escasez del recurso

aprovechado por la fauna de la zona.

Se deben establecer proyectos de educacion ambiental, desarrollando talleres que
involucren a los trabajadores administrativos y de campo. Este programa puede

extenderse para incluir a los nifios de las escuelas vecinas.
Trato justo y correcto de los trabajadores'®

Tenido en cuenta que los recursos humanos son importantes dentro de la gestion de
una empresa puede ser pequefia o0 grande, nos basaremos en leyes dictadas por el
gobierno, en todas las areas, para lo cual analizaremos a profundidad y daremos a

cumplir las siguientes normativas segun lo establecido por el Seguro Social.

Art. 367: El mismo que se guiara a los principios del sistema nacional de inclusion y
equidad social y por los de obligatoriedad, suficiencia, integracién, solidaridad y

subsidiaridad.

Art. 369: Este articulo velara por el bienestar de las personas, y en especial tienen
obligaciones que cubrira las causalidades de enfermedad, maternidad, paternidad,
riesgos de trabajo, cesantia, desempleo, vejez, invalidez, discapacidad, muerte y

aquellas que defina la ley.

La planeacidn de hipdtesis de la presente tesis, cumplira todas las leyes con el IESS.

16 http://www.relacioneslaborales.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2012/12/Reglamento-de-

Sequridad-y-Salud-de-los-Trabajadores-y-Mejoramiento-del-Medio-Ambiente-de-Trabajo-Decreto-
Ejecutivo-2393.pdf (05/07/2013)
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1.1.4 Coberturay localizacion.

Para empezar con el giro del negocio en la presente tesis, es muy importante resaltar
la cobertura y la localizacion, la hacienda esta ubicada en la provincia de Morona

Santiago, en el cantén TIWINZA, en la parroquia San José de Morona.

La hacienda se encuentra ubicada especificamente frente al Puerto Morona (Puerto
Cazhpay), se encuentra a 200 metros a nivel del mar, la caracteristica climatica es
tropical humedo, los limites de la parroquia estan ubicados al norte con la parroquia
Taisha, al sur con la parroquia Santiago, al este con Peru y Taisha, al oeste con

Morona, para mayor perspectiva se anexa un mapa.

COBERTURA Y LOCALIZACION DE LA HACIENDA

& HACIENDA*RPUERTO MORONA*®

3 ‘ CENTRODE SAN JO%E DE MORONA
o PuertoMoronae

CO()glc earth

Mapa N: 1.1 Coberturay localizacion de la hacienda.

Fuente: Google Earth
Elaborado: Las Autoras (2013)

Para mayor claridad de donde podemos ubicar la parroquia San José de Morona,

anexamaos un mapa.
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MAPA MORONA SANTIAGO
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Mapa N : 1.2 Mapa de la provincia Morona Santiago.
Fuente: Sistema de informacion geogréfico (ARGIS)

Elaborado: Las Autoras (2013)
La hacienda estd en un lugar estratégico para comprar cacao a las personas que
habitan por la zona, y cuenta con vias adecuadas para un buen traslado de la
mercaderia, un punto importante es contar con el apoyo de las autoridades, con el fin

que la parroquia obtenga mas actividad econémica.

Hay que destacar que el centro donde se va a realizar el proyecto dispone de

proyectos de mejoras por parte del gobierno.

La comercializacion se llevara a cabo en la casa de la misma hacienda, la misma que
estd ubicada junto a la via principal, para lo cual se hard uso de los servicios de la
misma, en todo lo que se relaciona la instalacion de oficinas para la administracion,

funcionara también como un centro de acopio, lugar de almacenamiento.

Teniendo en cuenta que es un proyecto nuevo la cobertura se enfoca a la parroquia
San José de Morona, y Taisha, ya que la localizacion ayuda mucho por el transito de

las personas a las dos parroquias.
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1.1.5 Entorno empresarial

1.1.5.1 Mision

Comercializar cacao de calidad, apto para conquistar el mercado nacional e

internacional, basado en una ilustracion competente y dindmica.

1.1.5.2 Visién

Marcar un posicionamiento a nivel nacional como un centro de acopio integral, y ser

participes de la elaboracion de derivados de cacao.

1.1.5.3 Politicas

Incentivar, fomentar y mejorar el cultivo de cacao fino y de aroma, dirigido

especialmente a los pequefios y medianos productores.

Fortalecer la  asociatividad en los productores de cacao fino y de aroma,

especialmente en los pequefios y medianos agricultores.

Incentivar la produccion de cacao fino y de aroma a través de un precio justo que

redunde en el control de calidad.

Apoyo al pequefio y mediano productor.

1.1.5.4. Valores Institucionales.

Se han definido algunos valores que reflejan la filosofia con la que la Asociacién
Ecuatoriana de Productores del Cacao Nacional Fino o de Aroma se identifica y que
consideramos fundamental trabajar con principios y valores que guien nuestras

acciones, relaciones interinstitucionales y trabajo en general.

» Responsabilidad social y ambiental. Trabajar con principios de equidad,
asegurando condiciones de comercializacion justas para todos, y procurando
una adecuada conservacion ambiental,

= Liderazgo mediante la excelencia. Todo trabajo debe ser bien hecho,
cuidando los detalles desde el inicio, haciendo todo lo que se debe hacer de

acuerdo a estandares vigentes.
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= Conducta Etica. Observar valores como imparcialidad, honradez, integridad,
lealtad, profesionalismo, respeto por las leyes y normas del pais y del
comercio internacional, trabajo en equipo, apertura para establecer alianzas
con socios estratégicos que compartan nuestra filosofia

= Conocimiento y preparacion. Como eje de la capacitacion y asistencia
técnica, estar actualizados permanentemente para generar servicios de
calidad, con informacion actualizada y veraz, proponiendo acciones y
actividades que si funcionan

» Democracia, respetando los derechos de elegir y ser elegido.

1.2 GESTION DEL MARKETING

En este apartado se da a conocer a breves rasgos todo lo relacionado con la gestion
del marketing de la tesis ya que luego en el capitulo 3 se profundiza la investigacion

aplicada a la Hacienda de Cacao.
1.2.1 Las tres ¢’s del marketing estratégico

“Ya no basta con satisfacer a los clientes; ahora hay que dejarlos

encantados” P. Kotler”*'

El modelo de las tres (ces), permite centrarse en tres factores dominantes para
conseguir el éxito. En la construccion de cualquier estrategia de negocio se debe

tener en cuenta tres factores muy importantes, estos factores son:
1.2.1.1 C1 Corporacién
Mision:

Comercializar cacao de calidad, apto para conquistar el mercado nacional e

internacional, basado en una ilustracion competente y dinamica.

7 KOTLER, PHILIP, direccion de marketing: conceptos esenciales, Pearson
Educacion
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Vision:

Marcar un posicionamiento a nivel nacional como un centro de acopio integral, y ser

participes de la elaboracion de derivados de cacao.
Valores

Se han definido algunos valores que reflejan la filosofia con la que la Asociacion
Ecuatoriana de Productores del Cacao Nacional Fino o de Aroma se identifica y que
consideramos fundamental trabajar con principios y valores que guien nuestras

acciones, relaciones interinstitucionales y trabajo en general

Responsabilidad social y ambiental. Trabajar con principios de equidad,
asegurando condiciones de comercializacion justas para todos, y procurando una

adecuada conservacion ambiental,

Liderazgo mediante la excelencia. Todo trabajo debe ser bien hecho, cuidando los
detalles desde el inicio, haciendo todo lo que se debe hacer de acuerdo a estandares

vigentes.

Conducta Etica. Observar valores como imparcialidad, honradez, integridad,
lealtad, profesionalismo, respeto por las leyes y normas del pais y del comercio
internacional, trabajo en equipo, apertura para establecer alianzas con socios

estratégicos que compartan nuestra filosofia

Conocimiento y preparacion. Como eje de la capacitacion y asistencia técnica,
estar actualizados permanentemente para generar servicios de calidad, con
informacion actualizada y veraz, proponiendo acciones y actividades que si

funcionan.
Politicas

La empresa estara a la vanguardia de los avances tecnoldgicos, en su administracion,

Sus procesos, su comunicacion y su distribucion, continuamente.

La empresa mantendrd la eficiencia en su rentabilidad, procesos, para ser productiva.
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No debe haber discriminacion por ninguna de las razones humanas, sociales,

politicas, religiosas dentro de la empresa.

La contratacion de mano de obra directa e indirecta, se basara acorde a las etapas de
contratacion del personal: notificacion, reclutamiento, seleccidn, contratacion,

induccidn, debe realizarse directamente por la empresa.

La empresa debe garantizar los derechos de los trabajadores para organizarse y
voluntariamente negociar sus condiciones laborales, las mismas que se tendran

situaciones distintas.

Los trabajadores deben recibir capacitacion continua, entrenamiento y equipo
adecuado para el manejo seguro de los agroquimicos, maquinaria y equipo agricola,

tanto en la produccion como en la comercializacion.

Se debe implementar un sistema de monitoreo y evaluacion de las plagas que
permitan determinar el uso de controles quimicos, tanto en la plantacion, bodega,

trasporte, entrega del producto.

Los productos quimicos sintéticos utilizados por la unidad de produccion deben estar
registrados para su uso en el cultivo de cacao.

Se debe mantener estandares minimos de calidad del producto certificado; estos
estandares establecen pardmetros a seguir en cuanto a la cosecha y tratamiento de
beneficiado del producto, en lo que concierne al transporte, fermentacién, secado y

comercializacion.

Implementar soportes como empresa que ayuden a la conservacion del medio

ambiente, como la reutilizacion de desechos.

El uso adecuado del suelo, haciendo que recupere la fertilidad, el contenido de

material organico, la actividad biologica y la estructura.

Las demas politicas, se obedeceran segun los reglamentos que el Pais ordena.
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1.2.1.2 C2 Cliente

El proceso comercial que cumple el Cacao Fino y de Aroma a nivel local, regional y
nacional es el mismo; se inicia con el productor en su propiedad, a este sitio llega el
intermediario local y adquiere el grano, luego este comerciante lleva al cacao a
negociarlo donde un intermediario regional, el cual tiene mayor capacidad
econdmica y contactos a nivel industrial y con los exportadores. Estos ultimos, los
exportadores, son las personas quienes cierran el proceso de comercializacion del

cacao al trasladarlo al mercado externo.
Sistemas de comercializacion

La produccion de cacao tiene todo un grupo de encadenamientos que inician a nivel
de productores individuales que producen cacao en grano y terminan en el mercado
interno o externo. En este proceso estan involucrados varios; los productores
individuales, las unidades de produccién asociadas, los intermediarios, la industria
casera, la industria de semielaborados y elaborados, proveedores de insumos, e

instituciones de apoyo.

Mas adelante en el capitulo 3 se dard a conocer cudles seran nuestros clientes
potenciales.

Los productores individuales

Estos constituyen alrededor el 90% (mas de 90.000 productores), y son

principalmente pequefios productores. '8
Las asociaciones de productores

Estos casos son alrededor de 50 y se refieren a agrupaciones de productores activas
que participan en la produccion, y algunas de ellas tambien en el acopio y
comercializacion, dirigiendo el producto principalmente a importadores e industria

internacional y en otros casos a intermediarios y exportadores nacionales.

Los intermediarios

18 http://r0.unctad.org/infocomm/espagnol/cacao/mercado.htm
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Su actividad consisten acopiar la produccion de cacao de una zona determinada para
comercializarlo en ciudades mas grandes como Guayaquil. La mayoria del cacao en
el Ecuador pasa de los productores a los intermediarios para llegar a los
exportadores, por lo cual su papel es muy relevante para el fortalecimiento de la
cadena y mejoramiento de la calidad del cacao. Se estima que pueden pasar de 1000

intermediarios a nivel nacional.
La industria de semielaborados

Son los industriales que procesan el cacao y lo transforman hasta alguna de sus
etapas intermedias (manteca, pasta, licor). Estas industrias dirigen el cacao procesado
hacia el mercado externo. En el Ecuador existen 15 agroindustrias dedicadas a la
agregacion de valor del cacao en grano; entre ellas se destacan NESTLE, CAFIESA,
INFELERSA, ECUACOCOA y FERRERO, las cuales dominan el mercado de
semielaborados (manteca, licor, torta y polvo) y chocolates. Otras industrias
importantes son: La Universal, INDEXA, EDECA, TRIARI y NAVOLLI. *°

La industria de elaborados

Son los industriales que procesan el cacao hasta productos elaborados como el
chocolate. En términos de comercializacion, dirigen el producto final hacia el
mercado de exportacion (previos registros de calidad) o directamente hacia el

mercado interno.

En el pais existen pequefias y micro empresas dedicadas a la elaboracion de
chocolates, con una participacion del 5% del negocio. Estas se ubican principalmente
en las provincias de Pichincha y Guayas. Entre las mas conocidas estan: Fabrica
BIOS, LA PERLA, CHOCOLATECA, INCACAO, COLCACAO, CHOCOLERITO
y EDECA

1.2.1.3 C3 Competencia

La Oferta del Cacao Fino de Aroma en el Ecuador segin datos del cuarto Censo

Nacional Agropecuario efectuado en Mayo del 2006, la produccién de cacao en el

¥ FLORES GONZALES, Marco Vinicio; Denominacién de origen al cacao fino de aroma producidas
en determinadas zonas del ecuador; Quito 2007
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Ecuador abarca aproximadamente 243.059 hectareas como cultivo solo, y 190.919
hectareas como cultivo asociado (en total 433.978 hectareas). No obstante debido a
los buenos precios en los Gltimos afios y al declive del cultivo de café en zonas como
la amazonia, se estima que la superficie de cacao puede ubicarse en mas de 500.000
ha actualmente. La produccion del afio 2010/2011 (afio cacaotero octubre 2010-
septiembre 2011) fue alrededor de 110.000 toneladas métricas anuales, lo que

significa un rendimiento promedio de 5 quintales por hectarea anuales.?

La superficie cultivada de cacao estd distribuida a lo largo de 18 provincias y la

siembra se la realiza de manera independiente o asociada.

La mayor concentracion se encuentra en las provincias de Los Rios. Guayas, Manabi,
Esmeraldas y EI Oro, es decir la region costa del Ecuador, siendo estas provincias

nuestra competencia directa.

La region que concentra la mayor superficie cosechada de cacao es la region Costa,
que en el 2010 registro el 80% de la superficie total a nivel nacional. Las provincias
que cuentan con una mayor superficie cosechada de cacao son Manabi, Los Rios y
Guayas, también tiene una participacion Esmeraldas. Las principales provincias de la
region Sierra que cultivan cacao son Cotopaxi, Bolivar, Cafiar, pero en menor

participacion.?

A nivel internacional, el Acuerdo Internacional del Cacao, de 1998 reconoce 17
paises como productores de cacao fino y de aroma, entre ellos estdn Dominica,
Granada, Jamaica, Santa Lucia, San Vicente y las Granadinas, Samoa, Surinamy
Trinidad y Tobago y otros productores parciales de cacao fino como Ecuador (75%),
Venezuela (50%). Costa Rica y Colombia (25%).%

Estrategias basadas en la corporacion

Para que la corporacion pueda triunfar no es necesario que mantenga un claro

liderazgo en todas las funciones; puede conseguir una ventaja decisiva en una de las

20 Anecacao http://www.anecacao.com/estadisticas/ (12/07/2013)

2l ANECACAO http://www.anecacao.com/mapa-de-sabores/ (12/07/013)

?2Organizacion internacional de cacao http://www.americaeconomia.com/negocios-
industrias/productores-e-importadores-de-cacao-delinean-estrategias-sobre-el-mercado-mundia
(15/07/2013)
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funciones claves y tal vez podra colocarse frente a la competencia en aquellas

funciones en las que por el momento solo sea regular o hasta mediocre.

Estrategias funcionales: Las estrategias funcionales de una corporacion deberan
distinguirse con claridad de las mejoras operativas y de los programas operativos. En
general las estrategias funcionales estan relacionadas con la decision de producir o
comprar, con la competencia, con el mejoramiento del desempefio funcional,

mejoramiento en los costos, y con la prevencion de errores.
Estrategias basadas en el cliente

Segmentacion por objetivos: ElI mercado es dividido de acuerdo con las distintas
formas en que los diferentes clientes utilizan el producto; el esfuerzo radica en
dictaminar si los distintos subgrupos en efecto persiguen objetivos bastante
diferentes entre si como para que la corporacion ofrezca productos o servicios

diferenciados.

Segmentacion por cobertura de clientes: Surge generalmente de un estudio de
equilibrio entre los costos de comercializacion y la amplitud de la cobertura de
mercado. La tarea de la corporacion consiste en mejorar el alcance de su cobertura de
mercado, ya sea geografico o de canales de distribucion, con el objeto de que sus
costos de comercializacion le proporcionen una ventaja relativa respecto de la

competencia.
Estrategias basadas en los competidores

Las estrategias basadas en los competidores pueden establecerse observando las
posibles fuentes de diferenciacion en todas las funciones. Algunas de las estrategias

basadas en la competencia son:

El poder de una imagen: Las diferencias en la imagen de dos 0 mas marcas da
como resultado un sobreprecio. Cuando una compafia queda encerrada en una

imagen puede ser sorprendida y derrotada por un rival.

Explotacion de las ventajas tangibles: Se refiere a cuando una compafiia apunta por

luchar en base a sus puntos fuertes funcionales reales.

23



TAacticas para peso mosca: Una pequefia compafia debe buscar maneras més
econdmicas para diferenciarse de sus rivales en vez de lanzarse en campafias

publicitarias para obtener alguna ventaja.
1.2.1.4 Plan de Marketing

Este disefio es una de las herramientas esenciales para la supervivencia de las

empresas en el actual escenario competitivo.
Segmentacion del mercado

La empresa debe profundizar en el conocimiento de su mercado con el objeto de
adaptar su oferta y su estrategia de marketing a los requerimientos de éste. La
segmentacion toma como punto de partida el reconocimiento de que el mercado es
heterogéneo, y pretende dividirlo en grupos o segmentos homogéneos, que pueden

ser elegidos como mercados meta de la empresa.

La segmentacion implica un proceso de diferenciacion de las necesidades dentro de
un mercado. Es por ello que se debe buscar clientes potenciales, que vendrian a ser
personas, empresas U organizaciones que no realizan compras a la empresa en la
actualidad pero que son visualizados como posibles clientes en el futuro porque
tienen la disposicion necesaria, el poder de compra y la autoridad para comprar. Y
por ende este tipo de clientes es el que podria dar lugar a un determinado volumen de
ventas en el futuro (a corto, mediano y largo plazo) y por tanto se los puede

considerar como fuentes de ingresos futuros.
Clientes a los que vende la competencia

Cuando hablamos de competencia estamos informados de que nos enfrentamos para
lograr que el producto llegue al cliente de manera exitosa. Es por ello que vamos a

hacer una gran promocién de nuestro producto.

En el momento en que damos un acercamiento al posible cliente y el gusta y se siente
identificado con el producto, podemos decir que tenemos ya un cliente sumado a
nuestra campafa. Por ende es muy importante conocer a la competencia y saber en

que no lo estan satisfaciendo al cliente y buscar la manera de atraer a nuestra
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empresa al actual comprador. Es ahi donde empezariamos a sumar nuestra lista de

clientes.
Producto o servicio

Desde el punto de vista de la empresa el producto es aquello que comprard nuestro
cliente. Sabemos que un cliente compra si tiene una necesidad no cubierta, o un
deseo por satisfacer, y sabe, o cree, que pagando una cantidad de dinero por un

producto o servicio resolvera su problema.
Politicas de precios

El precio es una variable del marketing que viene a sintetizar en gran nimero de
casos, la politica comercial de la empresa. Por un lado, tenemos las necesidades del
mercado, fijadas en un producto, con unos atributos determinados; por otro, tenemos
el proceso de produccion, con los consiguientes costes y objetivos de rentabilidad
fijados. Por eso debera ser la empresa la encargada, en principio, de fijar el precio

que considere mas adecuado.
Canales de distribucion

Canal Detallista 0 Canal 2 (del Productor o Fabricante a los Mayoristas, de éstos a
los Detallistas y de éstos a los Consumidores): Este tipo de canal contiene un nivel de
intermediarios, los detallistas o minoristas (tiendas especializadas, almacenes,
supermercados, hipermercados, tiendas de convivencia, gasolineras, boutiques, entre

otros).

En estos casos, el productor o fabricante cuenta generalmente con una fuerza de
ventas que se encarga de hacer contacto con los minoristas (detallistas) que venden

los productos al publico y hacen los pedidos.
Fuerza de ventas

El objetivo que persigue la distribucion es poner el producto a disposicion del
consumidor final en la cantidad demandada, en el momento en el que lo necesite y en
el lugar donde desee adquirirlo, todo ello en una forma que estimule su adquisicién

en el punto de venta y a un coste razonable.
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Nuestra fuerza de ventas va a estar retribuida por los tipos de clientes, vamos a
analizar en qué lugar llevar nuestro producto, el cual tiene que ser estratégico y de

gran afluencia para el consumidor.
Comunicacion

Toda empresa sabe que si va a lanzar un producto al mercado necesita de la

publicidad, puesto que esta es la que ayuda a la venta.
Cuota de mercado

La cuota de mercado y la rentabilidad tienen su origen en la misma fuente: una
ventaja competitiva sostenible que les permite satisfacer una necesidad de un
consumidor mas eficazmente o hacerlo en forma mas eficiente. Eso es asi porque
cuando una compariia tiene una ventaja competitiva sostenible puede conseguir
mayores margenes a través de precios mayores o0 costes menores sin sufrir pérdidas

de cuota de mercado.
1.3 ESTUDIO FINANCIERO

Para llevar a cabo la estructura financiera del presente proyecto de investigacion,
hacemos hincapié a todo el manejo econémico, para lo cual se debe conocer cuéles

son los recursos necesarios para su ejecucion.

El fin de la presente tesis es acercarse a la realidad econémica de la empresa en la
comercializacion del cacao. La estructura financiera custodiara todos los gastos de la
empresa, desde la obtencién de calidad del cacao, su adecuado almacenamiento, el
apropiado transporte y entrega a su lugar final. Con el fin de obtener ventaja para la

empresa nueva en el mercado.

Bajo un estudio adecuado pretenderemos analizar el nivel de inversion, cuales seran

los gastos y a la vez el nivel de ingresos, para la sostenibilidad del proyecto.
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Inversion

Para poder invertir bien en el proyecto, verificaremos el nivel de activos en donde se
pretende realizar la inversion, y a su vez verificar cual es el monto de capital de

trabajo necesario para el funcionamiento del proyecto.

“El horizonte del proyecto tiene tres etapas perfectamente delineadas: en
primer lugar la etapa de instalacion o ejecucion en la cual se hacen la mayor
parte de las inversiones; la etapa de operacion o de funcionamiento en la
cual se generan los costos y se producen los ingresos propios de la venta de
la produccidn o de la prestacion del servicio; y la tercera etapa en la cual se
supone que el proyecto termina su actividad regular al no alcanzar a
generar los beneficios de orden financiero, econémico o social y se procede a
su liquidacién” (Miranda, 2005) %3

Para continuar con el detalle de inversiones a continuacion ejemplificamos un
esquema a seguir para la inversién, para lo cual nos basamos en un esquema de
gestion de proyectos de los cuales nos acoplaremos los mas necesarios para nuestro

proyecto.

2 MIRANDA MIRANDA Juan José, Gestion de proyectos, edicion cuarta, 2005.
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EJEMPLIFICACION ESQUEMA DE INVERSION

Presupuesto Costos de
| | . Ingresos
de inversion produccion
L.
Inversion fija Coztos defabricacion
.::5::::-:!'!5 _:;T:-::\:ﬁ-zc'éﬁ Ventas

™| Waquineria y squipo » Gastos de febricacion indirectos
» Yehinlo
= iushles

Inversionesdiferidas Gastosde administracion
» Extudios v SoEidog
= Bastos de manejo = Semuncs

pr— -. -1

= Otros (amortizacionss)

Capitaldetrabajo Gastos de venta

» Efisctiv y banoos » 15astos de comendializacion

» Procuctos n proceso » Gastos de distriguson
e Innenitario —

Diagrama N: 1.2 Ejemplificacion esquema de inversién.
Fuente: MIRANDA MIRANDA Juan José, Gestidn de proyectos, edicion cuarta,

2005
Elaboracion. Las autoras (2013)

El estudio financiero se realizara a partir del presente Balance Inicial, el mismo que

es una introduccion a la continuidad del proyecto a realizar.

INVENTARIO INICIAL

TERRENO $ 82.000,00
PLANTAS ACTUALES 600,00
COSTRUCCION 10.000,00
MAQUINARIA 40.000,00
EQUIPO 1.000,00
INFORMATICO

Tabla N : 1.4 Inventario Inicial.
Fuente: Las Autoras
Elaborado: Las Autoras (2013)
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Hemos anexado el balance general con el propoésito de dar una informacion como se
encuentra el presente proyecto a realizarse. El terreno estd avaluado por parte de
Municipio de Tiwintza, en lo que concierne a la construccion actualmente existe una
casa de 12m de ancho por 10 metros de largo. Ademas la finca actualmente cuenta
un tractor, y el vehiculo no esté directamente relacionado con la comercializacion del

cacao, pero lo hemos puesto por que trabajaria en el apoyo del proyecto.

En cueto se refiere a los pasivos, se ha pensado llevar a cabo un crédito con el banco
de Fomento, pero primero se estudiara si es benéfico o no realizar ese crédito para el

proyecto 0 mé&s bien hacer una inversion propia.
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1.4 RESUMEN EJECUTIVO CAPITULO 1

El capitulo 1 se enfoca especificamente en el analisis del suelo para el cultivo del

cacao Y el estudio agricola del mismo.

Cabe recalcar que el sector agropecuario es el eje fundamental sobre el cual gira la

economia de gran parte de los habitantes de la provincia de Morona Santiago.

La mayor parte del terreno actual esta ocupado con potrero para ganado, siendo
Unicamente 4 hectareas las que estan en produccion del cacao; 2 con el cacao CCN51
y dos con el cacao fino que en septiembre se sembrd, las 4 hectareas estan
intervenidas con la produccion del platano el mismo que le sirve de sombra al cacao

para una buena produccién.

En cuanto al estudio del suelo, se realizd una visita técnica por parte del Ing. Jorge
Tipantaxi, encargo de la Asociacién Agroecoldgica Morona, nos afirma que el suelo

si cuenta con las caracteristicas fisicas siendo éste totalmente uniforme.

El analisis quimico segun el Ingeniero Agrénomo Andrés Sebastian Mufioz, afirma
que si favorece el cultivo de cacao, sin mucha inversion en fertilizantes, y un aporte

adecuado de abonos organicos.

Para la produccién del cacao, el primer paso a realizar es la recoleccion ya que
debemos realizar la identificacion de las mazorcas maduras reconociendo cambios de

coloracion externa del cacao.

Luego viene la partida y desgranada de las mazorcas, evitando causar dafios a las

almendras para que no se altere la calidad del producto.

La fermentacion comprende la eliminacion de la baba del Cacao y la formacion,

dentro de la almendra, de las sustancias precursoras del sabor y aroma del chocolate.

Finalmente el secado del cacao es el proceso durante el cual las almendras terminan

de perder el exceso de humedad que contienen y estan listas para ser vendidas.

En la actualidad en la provincia de Morona Santiago existen 600 hectareas de cacao

nacional fino, segin Mayra Acosta, facilitadora del MAGAP. Cada hectérea produce
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unos 7 quintales de cacao seco al afio y el costo varia entre 130 y 135 dolares por

quintal.

Nuestro pais esta en la lista de paises que produce la variedad de cacao fino y de
aroma, su produccion cacaotera representa el 68% del cacao fino de aroma a nivel

mundial.

Las principales provincias ecuatorianas productoras de cacao son Los Rios con el
35%, Guayas con el 25%, Manabi con el 14%, Esmeraldas con el 8%, EI Oro con el

5%, Bolivar y Cotopaxi con el 3% y Pichincha con el 4% de la superficie productora.

Hay que reconocer que para el posicionamiento y comercializacion del cacao y mas
aun para exportacion del mismo, se necesita basarnos en normas de calidad ya que
los frutos aptos para la comercializacién son determinados a partir de analisis

basados en las normas de calidad INEN.

Dentro del proyecto de tesis es muy importante resaltar la cobertura y la localizacion.
La hacienda estd ubicada en la provincia de Morona Santiago, en el canton
TIWINZA, en la parroquia San José de Morona, especificamente frente al Puerto
Morona (Puerto Cazhpay), se encuentra a 200 metros a nivel del mar, la
caracteristica climatica es tropical himedo.

Bajo un estudio adecuado pretenderemos analizar el nivel de inversidn, cuales seran

los gastos y a la vez el nivel de ingresos, para la sostenibilidad del proyecto.
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CAPITULO I

2. INVESTIGACION DE PROCESOS DE LA PRODUCCION DE
CACAO

2.1 ANALISIS DE LA PRODUCCION
2.1.1 Estudio del suelo
2111 Zona intervenida en el Cantén Tiwintza

Para iniciar con el estudio de suelo, en el presente mapa vemos que el proyecto se
centrard en la parte del bosque que ya estd intervenido, es decir que existe ya
actividades por partes de la personas que algunas son Nativas (comunidad shuar), asi

como también Colonos (personas mestizas).

ZONA DE PRODUCCION

LEYENDA

USO DEL SUELO
Bosque Intervenido
I Bosque Natural

Cuerpo de Agua Natural

FUENTE: MAGAP, 2002; ESC: 1:250000 B
ELABORADO: SENPLADES, 2011 1 / Pasto Cultivado

Mapa N: 2.1 Zona de produccion

Fuente: MAGAP
Elaborado: SENPLADES, 2001

2 http://app.sni.gob.ec/visorseguimiento/multimedia/seguimiento/portal/reportes/indexg.htm
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2.1.1.2 La acciones a tomar en la preparacion del suelo
Preparacion del terreno

El uso del suelo antes de la siembra del cacao, hace que las labores a ejecutar en la
preparacion del terreno sean diferentes, para la instalacion exitosa de una exploracion
cacaotera, lo mas usual es que el cacao se instale a partir de los siguientes usos; los

que determinan labores diferentes previas y posteriores a la siembra.

El terreno actual estd ocupado con potrero para ganado, el mismo que se sustituira
por la nueva cobertura vegetal compuesta por el cacao y por el platano que le da
sombra al cacao. Por ende solo se realizard una limpieza a machete, es importante
evitar las quemas porque se producen pérdidas de materia organica. Por el contrario
su descomposicion natural permite su incorporacion al suelo y sirve para mejorar las

condiciones fisico quimicas para el buen desarrollo del cultivo.

LIMPIEZA DEL TERRENO

0l 4

o S
e

%
7

Foto N:2.1 Limpieza del terreno

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las autoras (2013)
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2.1.1.3 Andlisis del suelo

Es necesario mencionar la importancia del suelo para la produccién del cacao, por
ende se cumplen algunas reglas adecuadas para la planta y su fruto, ya que es
importante que en la siembra de cacao, la tierra tenga un alto nivel en materia
orgénica, arcilloso, un buen drenaje; y el uso de una semilla de excelente calidad.
Un analisis previsto del suelo nos puede evitar algunos desfases econémicos, por
consiguiente también ayudaria a la planta a tener una mayor vida util, en cuanto a la
seleccion del suelo, es de mucha responsabilidad analizar un estudio del suelo en

todas sus etapas ya que la planta es de larga duracion.
A continuacion se menciona dos tipos de andlisis: fisico y quimico.
2.1.1.3.1 Andlisis fisico

Es el estudio de las caracteristicas fisicas y morfoldgicas del suelo, como la textura,
tipo de suelo, zona de no intervencién de la planta, nivel de drenaje, realizar un
cronograma de prevencion de cambio climatico; por ejemplo, en el caso del invierno
gue no sea propenso a producirse pantanos, lo mas comun; en el caso del verano,

tener agua reservada y suficiente.

Previo a la ejecucion del proyecto se realizd una visita técnica por parte del Ing.
Jorge Tipantaxi, encargo de la Asociacion Agroecoldgica Morona, nos da las
siguientes caracteristicas fisicas, y a la vez recomendaciones a tener en la ejecucion

del proyecto.

o El suelo es arcilloso, por ende es apto para el cultivo de cacao, el mismo que
denota un buen contenido de materia organica.

e En el terreno no se presenta impedimentos fisicos, rocas o capas endurecidas.

e Una caracteristica muy importante es la retencion del agua, la capacidad para
permanecer humedo el suelo el mayor tiempo, por ende no es preocupante
por el riachuelo que pasa por la propiedad para las épocas extremas del
verano. También posee buen drenaje ya que permite la circulacion del agua

sobrante con facilidad.

34



Bajo estos pardmetros el proyecto si se puede adoptar las condiciones antes
mencionadas para el éxito del proyecto. Y como un punto a favor se puede acotar

que el suelo es uniforme.

SUELO UNIFORME

Foto N: 2.2 Suelo uniforme

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las autoras (2013)

2.1.1.3.2 Anélisis quimico

A través de este anélisis se determina el grado de fertilidad, las mismas se pueden
modificar a través de sustancias dptimas para el suelo, como mejorar la acidez y dar
un mejor control de los nutrientes requeridos, aprovechando los nutrientes existentes.
Por ende se puede verificar los costos en cuento al nivel de fertilidad y realizar una
correccion de acidez y bajo un analisis se puede verificar si afecta o no a la inversién,

por eso es necesario realizar el analisis quimico.
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El analisis quimico se presenta a continuacion.

AGROCALIDAD LABORATORIO DE SUELOS, FOLIARES Y AGUAS
R | G INFORME DE ANALISIS DE SUELO No. 189 Hoja 1 de 2

) 0 L CALDXD L AGHO ‘

__\_/ - Via Interocednica Km 14, Granja del MAGAP, Tumbaco - Teléfono 2372.844 Tglefax)}??»&ds
Fecha del informe: 28-Jun-2013

Remitente de las) muestra(s): Coordinacion Agrocalidad Azuay Fecha de ingreso de [as) muestra(s): 20-Junio-2013
Propietario de la(s) muestra(s): Sra. Doris Sichique Sanchez Nombre de la finca o terreno / Parroquia: San José de Morona
Numero Telefonico: Ciudad: Tiwinza
Email: ximenadrs@hotmail es Provincia: Morona Santiago

No. Factura: 13411
RESULTADOS DEL ANALISIS

Método aplicado | Pot.* Vol.* Col.* A

K| G| Mg
No. | Nombre de o MO* | N* | P (emol | fomol | fomol Fe* | Mn* | G | In*
A8, | la Muestra (% | (4} | (pom) W kg K {ppm) | (ppm) | (pom) | {ppm)
1529 | 012013008 | 458 | 274 | 014 | <35 | 002 | 112 | 068 | 7040 2148 | 1434 | <160
* Pot.: Potenciométrico; Vol.: Volumetrico; Col.: Colorimétrico; AA: Absorcion Atomica; MO: Materia Organica, N: Nitrdgeno total; P: Fasforo; K: Potasio; Ca: Calcio; Mg:
Magnesio; Fe: Hierro; Mn; Manganeso; Cu: Cobre; Zn: Zin.

| Método

aplicado | i

Textura ;
| No. LAB WA TR | e Clase textural |

59 | 14 5| 6 Arclloso

"A: Avens, L Limoy Ac: Arclla
(OBSERVACIONES:

+ Los resultados se expresan en base seca,

o Los resultados analiticos presentes en este informe corresponden exclusivamente a la muestra enviada por el cliente al laboratorio,
o Esteinforme puede reproducirse Unicamente en su totafidad
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pr—_ ‘  LABORATORIO DE SUELOS, FOLIARES Y AGUAS ‘
ng ’ et | INFORME DE ANALISIS DE SUELO No. 189 | Hoa2de?
( |
\/ | ViaInterocesnica km 14, Granja del MAGAP, Tumbaco - Teléfono 2372:844 - Telefax 2372:845

INTERPRETACION DE RESULTADOS - REGION SIERRA

W N |P] F ]G] W |k|Ww|aln
MAAMERO | o |y | oo | ) | ot | cnlt | | o | e |
BAIO <10 | 0-015 | 0-10 <02 ¢l <033 | 0-21 05 | 01103

MEDIO 1-20 0‘16~0.3111-20 02-038 | 10-30 | 034-066 | 21-40 | 6-15 | 11-4 | 31-6 |
ALTO 20 |03t | o |04 | 3 066 | 41 | 16 | 41 | 61 |

INTERPRETACION D RESULTADOS - EGION COSTA Y SIERRA
Addo | Ligeramente Acdo | Précticamente Neutro | Uigeramente Alcalino | Alcalino
L[ s 56-64 65-15 16-80 Bl

e farailo Chamba
RESPONSABLE TECNICO

[
Ing; Rushef

o Los resultados analitcos presentes en este informe carresponden exclusivamente 3 la muestra enviada por el liente 3l laboratorio
o Esteinforme puede reproducirse unicamente en su totalidad
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El analisis quimico, fue realizado por AGROCALIDAD en Cuenca. El presente
examen tiene como finalidad ayudar la implementacion del presente proyecto,
analizando el éxito o fracaso del mismo. Ademas nos da a conocer las caracteristicas
quimicas, con relacion con los contenidos de los nutrientes indispensables para el
desarrolla de las plantas: Fosforo (P), Potasio (K), Nitrogeno (N), de elementos
intermedios: Magnesio (Mg), Calcio Ca), Azufre (S) y de elementos menores: Zinc
(Zn), Cobalto (Co), Niquel (Ni), Boro (Bo), Molibdeno Mo), Hierro (Fe).

Mediante una entrevista como el Ingeniero Agronomo Andrés Sebastian Mufioz
Salgado® nos dice

”Que el PH es de 4.58 el cual esta en un rango &cido pero que a la vez favorece a la
planta, el mismo que no necesita carbonato de calcio para su desarrollo, porque su

suelo favorece al crecimiento.

El suelo contiene un bajo porcentaje de materia orgénica como es 2.74%, en donde
nos indica que es necesario la implementacién u aportacion de abonos orgénicos o
Ilamados también abonos agroecoldgicos, beneficiando al mantenimiento a las

caracteristicas propias del suelo y no a una alteracion del medio u ecosistema.

Otras de las caracteristicas obtenidas del analisis es el bajo nivel de nutrientes,
como son: Potasio, nitrégeno, fésforo, calcio, magnesio, y se realizard un aporte de
agroquimicos o abonos agroecoldgicos ayudariamos a mejores estos niveles de

nutrientes.

Como conclusion del anélisis quimico se dice que si favorece el cultivo de cacao,

)

sin mucha inversion en fertilizantes, y un aporte adecuado de abonos organicos.’
Exigencias de suelo y clima
21141 Suelo

El cacao requiere suelos muy ricos en materia organica, profundos, arcillosos, con

buen drenaje. El factor limitante del suelo en el desarrollo del cacao es la delgada

% Ingeniero Agrénomo; Universidad de Cuenca (2007); propietario de Agrotarqui (venta de productos
de agroquimicos).
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capa humica®. Esta capa se degrada muy répidamente cuando la superficie del suelo
queda expuesta al sol, al viento y a la lluvia directa. Por ello es comun el empleo de
plantas leguminosas auxiliares que proporcionen la sombra necesaria y sean una

fuente constante de sustancias nitrogenadas para el cultivo.

PLANTAS LEGUMINOSAS AUXILIARES QUE PROPORCIONAN SOMBRA

Foto N : 2. 3 Plantas leguminosas que proporcionan sombra

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las autoras (2013)

21142 Clima

Los factores climaticos criticos para el desarrollo del cacao son el invierno y verano.
A estos se le unen el viento y la luz o radiacion solar. El cacao es una planta sensible
y duradera y que se desarrolla bajo sombra. Es indispensable el alternado con la
planta de platano, el mismo que es una planta mas resistente a las radiaciones solares
y a la vez a los cambios climéaticos fuertes en cada época del afio. La humedad
relativa también es importante ya que puede contribuir a la propagacién de algunas
enfermedades del fruto. Estas exigencias climaticas han hecho que el cultivo de
cacao se concentre en las tierras bajas tropicales.

El clima de la Parroquia San José de Morona es tropical himedo, y es muy
favorecedor para el cultivo de cacao.

% Nota: Capa Hamica: Las fuentes de minerales derivados de las plantas se conocen como el sustrato
himico del suelo o dep6sitos himicos, y usualmente estan en las capas superiores del suelo.
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Agua

La planta de cacao debe contar con suficiente agua, no debe existir exceso, ni escasez

de agua; es recomendable formar un plan de drenajes y riegos.

Es necesario que el agua oscile entre 1500 y 2500 mm, porque es una zona baja y

mas calida.

PLANTA DE CACAO

Foto N:2.4 PLANTA DE CACAO
Fuente: MAGAP
Elaboracion: Las autoras (2013)

Sombra y viento

Es importante poseer sombra para la planta de cacao tanto inicio de la plantacién
como al desarrollo pleno de la planta, el objetivo es reducir la cantidad de radiacion
que llega al cultivo y proteger de los vientos que la puedan perjudicar y a la vez de

situaciones extremistas de las temperaturas.

Cuando el cultivo ya se haya desarrollado por completo se podrd reducir el
porcentaje de sombreo hasta un 25 0 30 %. La luminosidad debera estar comprendida
mas o menos al 50 % durante los primeros 4 afios de vida de las plantas, para que

éstas alcancen un buen desarrollo y limiten el crecimiento de las malas hierbas.

Para el sombreo del cultivo se emplean las llamadas especies para sombra, que
generalmente son otros arboles frutales intercalados en el cultivo con marcos de
plantacion regulares. La especie mas empleada es el platano para sombra temporal y
de leguminosas como las guabas, para sombras permanentes. En nuevas plantaciones
de cacao se estan empezando a emplear otras especies de sombreo que otorgan un

mayor beneficio econémico como son especies maderables (laurel, cedro, cenizaro)
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y/o frutales (citricos, aguacate, zapote, palmera datilera, etc.). Para lo cual se puede
ver de por medio un beneficio econémico y a la vez se puede establecer dentro del
mismo tiempo del plantado en cuanto a las plantaciones de frutales, porque son

graduales casi al mismo tiempo que el cacao empieza a dar frutos.

Vientos continuos pueden provocar un desecamiento, muerte y caida de las hojas y a
la vez de las flores, que posteriormente se convertirdn en frutos. Por ello es
imprescindible sembrar plantas que sirven de cortavientos para el cacao, como:

platano, guaba, entre otros de conveniencia.

Una estrategia en cuento a cortavientos es el plantado de arboles nativos de la zona,

los mismos que miden alrededor de 15 m de largo y son conservados.

PLANTA DE GUABA

Foto N : 2. 5 Planta de guaba

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las autoras (2013)

2.1.1.5 Condiciones del suelos para el cultivo del cacao

El crecimiento y la buena produccion del cultivo de cacao no solo dependen de la
existencia de las buenas condiciones fisicas y quimicas en el primer 1 metro de
profundidad del suelo, donde se encuentra el mayor porcentaje de raices
fisiolégicamente activas encargadas de la absorcion de agua y nutrientes; sino
también de las buenas condiciones fisicas y quimicas de los horizontes o capas
inferiores del suelo que permitan una buena fijacion de la planta y un crecimiento
sin restricciones de la raiz principal que puede alcanzar hasta los 1.5 metros de

profundidad si las condiciones del suelo lo permiten.
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La profundidad del suelo es uno de los factores que determina la cantidad de agua
susceptible de ser almacenada en el suelo y puesta a disposicion de las plantas. En
regiones donde las precipitaciones superan los 3,000 mm. La profundidad efectiva a
considerar es de 1 metro, que asegura la fijacion estable de la planta y al mismo
tiempo un suministro adecuado de agua a las raices. Sin embargo, en regiones con
épocas secas prolongadas es conveniente considerar un limite minimo de
profundidad en 1.50 m. para que de esta manera se pueda aumentar el suministro de

agua a las raices.
Materia organica

La materia organica es uno de los elementos que favorece la nutricion del suelo y a
través de ésta a la planta. Su contenido en el suelo influye en las condiciones fisicas y
bioldgicas de la plantacion. Asi mismo, favorece la estructura del suelo posibilitando
que éste se desmenuce con facilidad. Al mismo tiempo, evita la desintegracién de los
granulos del suelo por efecto de las lluvias. Otro factor importante de la materia
organica es que constituye el alimento de los micros elementos del suelo que
participan en forma activa en la formacién y desarrollo del suelo. Producto de la
descomposicion de la materia organica en el suelo se obtiene el humus que

constituye un depdsito de calcio, magnesio y potasio.
Topografia

Es otro elemento importante para el establecimiento de plantaciones de cacao, ya que
una topografia accidentada impide la mecanizacion y la aplicacion de técnicas
modernas, ademas que estas zonas estan sujetas a la erosion constante por efecto de
las lluvias lo cual constituye un problema muy serio que ocasiona la pérdida de la
capa arable del suelo. Con la finalidad de evitar que esto ocurra se deben realizar
practicas de conservacion de suelos, como barreras vivas, barreras muertas, siembra

a curvas a nivel, coberturas vegetales, etc.
2.1.2 Seleccion de viveros

La seleccidon de viveros que se lleva a cabo para el aseguramiento pleno del presente
proyecto de tesis, se sujeta a las condiciones que nos asignan la Asociacion
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agroecolégica de la Parroquia San José Morona, los mismos que tienen

caracteristicas estandarizadas a nivel nacional por parte del gobierno nacional.

En base a nuestros parametros personales; la seleccion de viveros se realiz6 bajo un
enfoque benéfico propio y por parte del gobierno nacional y las autoridades locales
de la parroquia, la misma que se sujeta a costos bajos de los viveros, con precios mas

comodos en comparacion a los del mercado.

En cuanto a la calidad de vivero que es lo mas importante, ya que la Asociacion nos

garantiza el buen estado de la planta hasta su pleno desarrollo.

VIVEROS DEL CACAO
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Foto N : 2.6 Viveros del cacao

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las autoras (2013)

Preferentemente, las semillas deben ser adquiridas de campos productores oficiales
(INIAP), o también buscar semillas madres.

2.1.2.1 Instalacion y mantenimiento de viveros
2.1.2.1.1 Ubicacién

Los viveros son sembrados en la Finca “PUERTO MORONA” en donde se
realizaron los distintos examenes de suelo. Por ende permite facilitar el manejo de las

labores de agricultura y el control de agroquimicos.
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2.1.2.1.2 Limpiezay nivelacion de terreno
Antes de instalarse la planta de cacao se deben eliminar todas las malezas del area
donde se va a sembrar. Es preferible que la topografia del terreno sea plana o en su
defecto tenga una ligera inclinacion para facilitar el drenaje. Si el terreno presenta
irregularidades debe procederse a efectuar la nivelacion para que puedan reposar con

total comodidad y seguridad las plantas.
2.1.2.1.3 Mantenimiento de viveros al plantado fijo

Los principales cuidados que se requieren para el acople del vivero directo al
trasplante fijo, son los siguientes:

* El regado diario en horas de la mafiana en temporada de sequia, es una labor que el
agricultor no debe descuidar por ningun motivo. El agua tiene que bafar bien las
hojas y a sus alrededores de la planta.

* Eliminar en forma manual las malezas que se van desarrollando, para evitar

competencia por nutrientes con la planta.

* Es necesario verificar el crecimiento diario de las plantas sembradas, porque se dan
casos que se mueren, en este caso es necesario un reemplazo. Si existen plantas que
estan un poco débiles sera necesaria la administracion adecuada de agroquimicos

mas propensos a la planta y al suelo.
2.1.2.1.4 Control fitosanitario

La nueva corriente mundial interesada por la agricultura organica de alimentos libres
de toxicos, evita en lo posible el uso de fungicidas y pesticidas en el control de

plagas y enfermedades de las plantas.

Procesos de produccion
En el presente diagrama hace resumen de todas las primeras etapas; estudio del

suelo, el mismo que es muy importante para empezar con la actividad de la tesis y la
ejecucion del negocio, el mismo que se realiza un estudio fisico y quimico. Siguiente
etapa seleccion de viveros en el plan de la compra y qué caracteristicas deben

cumplir para adquirir para la adquisicion de la planta.
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PROCESOS DE PRODUCCION
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Diagrama N: 2.1 Procesos de produccion

Fuente: Entrevista directa
Elaborado: Las autoras (2013)

2.1.3 Investigacion de procesos

2.1.3.1 Andlisis de plantado

Segun el analisis fisico realizado anteriormente, se verifico las condiciones del
plantado fijo. El plantado se realizara en un bosque secundario, porque antes existia
potrero de ganado. Por ende no hace defecto con la deforestacion, y ademas se
aprovechara la materia organica en el suelo y la muerte de microorganismos
encargados de la descomposicion de los residuos vegetales existente y los desechos

de los animales, como nutrientes y apoyo a las plantas.

2.1.3.2 Siembra del cacao
2.1.3.2.1 Trazado y demarcacion
Se realiza utilizando estacas de acuerdo al distanciamiento de 3 x 3 pudiendo ser

cuadrado y tresbolillo.

La realizacién del trazado para el cultivo, tiene por objeto sefialar los sitios en los

que se perforaran los hoyos para trasplantar alli los arboles correspondientes. Debe
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hacerse un trazado para el cacao, para el sombrio transitorio y para los sombrios
permanentes, los cuales pueden realizarse simultineamente o separadamente segln

sea el caso.

Para las plantas de sombrio transitorio, si es el caso del platano, puede instalarse una
planta de este por cada planta de cacao, lo cual da una densidad similar para las dos
especies. En caso de que requiera una densidad diferente se haran trazados de manera

independiente.

2.1.3.2.2 Hoyado para la Siembra

La planta joven requiere de comodidad para crecer y distribuir su raiz a lo largo y
ancho del suelo. Por eso requiere la mayor amplitud con suelo suelto y blando. De
ahi que se le debe proporcionar un hoyo lo mas comodo posible.

Teniendo en cuenta las diferencias del suelo, asi mismo un suelo pesado,

arcilloso y duro requerird huecos de mayores dimensiones que un suelo suelto

y mullido.

o En el primer caso las dimensiones pueden ser de 60 centimetros de largo por
60 de ancho y en el segundo de 40 por 40.

o Para preparar el hoyo hay que utilizar herramientas adecuadas como palas,

segun los siguientes pasos:

o Demarcacion del perimetro, es decir sefialar en la tierra el tamafio del hueco.

Retirar la tierra de la superficie de los primeros 10 0 20 centimetros, la cual es de
color mas oscuro por su contenido de materia organica. Esta debe separarse para

usarla posteriormente en el llenado del hoyo.?’

El excavado de los hoyos debe hacerse con dos semanas de anticipacion al trasplante,
cuya profundidad de los hoyos debe ser de 30 cm de ancho por 30 cm de lado y 40

cm de profundidad.

27 http://www.iica.int.ni/Estudios_PDF/cultivoCacaoEcuador.pdf (2/0872013)
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Foto N: 2.7 Profundidad de los hoyos
Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las autoras (2013)
2.1.3.2.3 Siembra de plantones de cacao

Se recomiendan trazados que garanticen una densidad entre 880 Y 1.000 arboles de
cacao por hectarea, en forma de cuadrado, utilizando distancias uniformes o en

arreglos asimétricos que permitan un mejor aprovechamiento del terreno.

El proceso de llevar la planta al sitio definitivo en el que va a permanecer hasta su
muerte, reviste también particular importancia dada la incidencia que puede tener en
la vida productiva del arbol adulto. Los siguientes son los cuidados que se deben

tener para garantizar un adecuado trasplante.

Una vez abierto el hoyo proceder a sembrar la planta. Cuando la planta esté al borde
del hoyo quitar la bolsa de polietileno, sin romper el "pilén" o masa compacta de

tierra y raices que se ha formado dentro de la bolsa.
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Foto N:2.8 Retiro bolsa de polietileno

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las autoras (2013)

Colocar el "pilén" dentro del hoyo de tal manera que el cuello de la raiz quede a ras

del suelo.

Terminar de llenar el hoyo hasta la superficie, sin que quede el tallo enterrado, ni la

raiz expuesta.

Llenar parcialmente el hoyo con la tierra negra u oscura de la primera capa del suelo,
la cual se aparté al abrirlo, hasta dejar sin llenar solamente los primeros 20

centimetros, medidos de la boca del hoyo hacia abajo.

Aplicar fertilizante, preferiblemente de origen organico, garantizar que la materia

organica se encuentre totalmente transformada.
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Foto N:2.9 Llenado del hoyo con tierra
Fuente: Las Autoras

Elaboracion: Las autoras (2013)
Otros aspectos a tener en cuenta para el éxito de la ubicacion de la planta en el lote

definitivo son los siguientes:

o Colocar residuos de malezas en forma de corona alrededor de la planta recién
sembrada.

o 15 dias antes del trasplante debe hacerse una disminucion de la sombra del
Vivero.

« Arboles pasados de trasplante, presentan deformacion y cambio de direccion
de la raiz, por el efecto de la bolsa de polietileno, defectos que afectan al
arbol adulto de manera definitiva.

e La época mas propicia para el trasplante es el inicio de la temporada de
lluvias.

e En la plantacion de cacao por ser un cultivo perenne con una vida util de
produccion promedio de 20 afios, es muy importante el cuidado selectivo del
proceso para obtener las semillas que produciran los patrones. Se eligen las
mazorcas maduras y bien constituidas, ubicadas en el tercio superior del
tronco donde se encuentran las semillas mas grandes para que el patron
crezca vigoroso como ya se menciond anteriormente.

o Para sembrarlas se las introduce verticalmente con la raiz abajo en un hoyo

pequefio practicado en el sustrato de la bolsa.?

%8 http://www.unl.edu.ec/agropecuaria/wp-content/uploads/2012/03/establecimiento.pdf (2/08/2013)
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2.1.3.2.4 Siembra de arboles para sombra del cacao

El cacao no es entonces un monocultivo sino un sistema de produccion que configura
en la mayoria de los casos un sistema agroforestal. Cuando joven necesita de un
mayor sombreamiento y en la edad adulta disminuye ese requerimiento. Por ello en
la primera etapa del cultivo necesita ser intercalado con unas especies de mayor
cubrimiento. Este tipo de sombrio se utiliza durante los tres primeros afios de vida

del cacao que corresponden a la etapa de instalacién y levante.?

A las especies utilizadas en esta etapa se les denomina sombrio transitorio. Los
arboles que acompafian y protegen al cacao en su etapa productiva, a partir de los
tres afios de vida se las denomina sombrio permanente pues usualmente duran

sembrados el mismo tiempo que el cacao.

Sombra temporal
En este caso se empieza de cero instalando primero la cobertura y la sombra

temporal que es el platano, a un distanciamiento de 3 x 3 m.

Para empezar con este proyecto es necesario instalar como minimo un namero igual
de plantas de platano y de cacao, intercalando surcos de una especie con surcos de la
otra. Con arreglos especiales podria pensarse en explotar en ese periodo, una mayor
cantidad de plantas de platano por hectarea que el nimero de plantulas instaladas de
cacao. La verdad de esto es que no nos dicen los técnicos, si no personas que han
trabajado en este tipo de trabajo, y lo saben por experiencia propia, porque también

es un beneficio econémico.

Con beneficios similares el platano, se pueden utilizar otras especies, dependiendo de

la region, del tipo de suelos y del valor econémico del momento.

Como un beneficio econdmico mas efectivo en el sombrio temporal es la siembra de
yuca, la que es muy comercializada y tiene menos riesgo de perder valor econémico

en el mercado local y provincial.

En la presente foto se ve un ejemplo de sombra de platano, el mismo que es

temporal.

2 http://www.canacacao.org/cultivo/sombra/(4/08/2013)
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PLANTA DE PLATANO COMO SOMB&A* TEMPORAL
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Foto N:2.10 Planta de platano como sombra temporal

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las autoras (2013)
Sombra permanente

Una vez instalado la sombra temporal se trasplanta los plantones de sombra
permanente siempre y cuando coincida con la época de inicio de lluvias. Como
sombra permanente se utilizan especies como por ejemplo: guaba, 0 especies
maderables como roble, chontaduro, a un distanciamiento de 8 x 8 m. Para el
cumplimiento de esta meta, se comienza con la produccién de plantones de cacao y

de arboles para sombra.

En cuanto al sombrio permanente no es tan bueno segun las expectativas del sefior
Manuel Guallpa, presidente de la Asociacion Agroecoldgica de Morona, sobre todo
cuando se da en invierno, las gotas de las lluvias caen en las hojas y las flores y a la
ver no se da una buena produccién de cacao, o las expectativas no se vuelven tan
evidente como se espera. Pero este tipo de sombrio es recomendable sembrar
alrededor de toda la plantacion total de cacao, las mismas que sirven como
cortavientos de una distancia de 3 a 6 metros entre plantas de acuerdo con las
especies, si el sembrado del cacao es de manera cuadrada, que en este caso es de 100
metros de ancho por 200 metros de fondo, que seria alrededor de unos 90 arboles de

siembra alrededor de la plantacion fija del cacao.

Se utilizan arboles de porte alto, I6gicamente mas elevados que el cacao, lefiosos, en
lo posible de utilidad economica. Actualmente se aconseja usar como sombrio

permanente del cacao, los maderables, los frutales y algunas especies industriales,
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entre lo que se tienen principalmente las siguientes: cedro, laurel, caucho, aguacate,

entre otros.

En términos generales se requiere que los sombrios sean productivos, es decir que
aporten econdmicamente al sistema, por ello hoy se recomiendan especies valiosas

por su madera, sin dejar de reconocer que los arboles que antes se recomendaban.

Para mayor entendimiento del lector en la foto se aprecia la vista de arboles de

sombra permanente.

Foto N:2.11 Arboles que sirven de sombra permanente

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las autoras (2013)

2.1.3.3 Analisis del podado

En esta etapa se deben garantizar las labores de poda de formacion, control de
malezas, manejo de sombrio transitorio y permanente, control sanitario, fertilizacion,
riego y cosecha de productos de las especies transitorias. Se considera como etapa de
levante o desarrollo, al periodo del cultivo que va desde la instalacion de todas las

plantas en el sitio definitivo, hasta que el cacao inicia su produccion.®

En la presente foto vemos el tamafio adecuado para que la planta sea podada.

%0 http://www.canacacao.org/cultivo/poda/ (5/08/2013)
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Foto N:2.12 Tamafio planta de cacao para ser podada
Fuente: Las Autoras

Elaboracion: Las autoras (2013)
La planta de cacao tiene una estructura compuesta por un tallo principal de
crecimiento vertical, del que se desprenden, por lo general, tres a cinco ramas al

mismo nivel formando la llamada mesa.

Estas se denominan ramas primarias y tienen un crecimiento oblicuo, dando la

apariencia de que el arbol se abre en su follaje hacia los lados del tronco.

De las ramas primarias se desprenden ramas secundarias y terciarias que toman
diferente direccion, conformando la copa del arbol, constituida por muchas ramas y
hojas. En el lenguaje de los cacaoteros se le denomina plumilla a las ramas

secundarias o terciarias en la fase inicial de crecimiento.

En ocasiones, alguna rama primaria o secundaria, no crece de manera oblicua sino
que lo hace verticalmente, razén que le permite recibir mas luz y mejor captacion de
la sustancias preparadas por la planta, ganando en grosor con respecto a las demas
del arbol, generando el retraso de las que quedan bajo su influencia y dirigiendo
hacia ella la mayor parte del desarrollo de la planta. Esto causa una deformacion de

la copa y desequilibrio del arbol dentro del espacio que le corresponde.

Durante la poda de formacién, se debe garantizar la generacion de arboles
equilibrados, bien distribuidos en el espacio que les corresponde.
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De otro lado, el arbol tiende a generar chupones que son tallos paralelos que se
desprenden del tallo principal, los cuales si se dejan, constituirdn una estructura que
también gana dominancia, que llega a competir con la primera estructura formada,
hasta el punto de cuando forma su mesa por encima de la primera, constituye una
especie de segundo estrato que elimina al primero, aumentando la altura del arbol. En
ocasiones, se pueden formar dos, tres, cuatro, en fin, varios estratos que generan una

planta de varios metros por encima de la altura recomendada.
En los injertos se pueden formar tales chupones a partir del tronco del patron.

La poda de formacion debe garantizar que la planta, adquiera la estructura apropiada
para una vida productiva y de facil manejo. Para la formulacion de &rboles hibridos,

se debe tener en cuenta el siguiente procedimiento:

e Quitar todo chupon que salga para garantizar un solo tronco por la planta.
Eventualmente puede habilitarse algun chupon para reemplazar el tronco,
cuando este sea deforme, enfermo, muy bajo o muy alto.

o [Esta mesa debe formarse minimo a 80 centimetros de altura y maximo a 1,50
metros.

e Debe eliminarse toda rama ladrona dominante o despuntarse al nivel de las
ramas normales para garantizar el crecimiento equilibrado de todas ellas.

o Debe favorecerse el desarrollo de abundante lefio y ramas primarias, puesto
que en ellas se forman los frutos. Estas se eliminan solamente cuando se

hayan formado mas de cinco y parezcan muy amontonadas.

El crecimiento del follaje, salvo el caso de los cortes, para garantizar los anteriores

aspectos, debe dejarse crecer libremente durante los dos primeros afios de vida.
2.1.3.4 Cosecha

Si se ejecutan sistematicamente los pasos que se describen a continuacién, se lograra
entregar un producto de la mejor condicion. EI manejo de cosecha del cacao,
denominado beneficio, constituye un aspecto de maxima importancia para presentar
al mercado un producto de calidad. Garantiza que el grano sea apreciado, apetecido
por la industria y asegura su comercializacion tanto a nivel nacional como

internacional, justificando un mejor precio.
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Si se ejecutan sistematicamente los pasos que se describen a continuacion, se lograra

entregar un producto de la mejor condicion.

Foto N:2.13 Manejo de cosecha del cacao
Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las autoras (2013)
2.1.3.4.1 LaRecoleccion

Cosechar Unicamente frutos maduros. Las mazorcas verdes no se deben recolectar
porque el grano sin madurez origina un producto de sabor amargo, ya que las
sustancias azucaradas que recubren el grano, ain no se encuentran en Optimas
condiciones para el desarrollo de los procesos bioguimicos que se llevan a cabo

durante la fermentacion.

La periodicidad de las recolecciones debe corresponder al volumen de la cosecha, la

madurez de las mazorcas, la presencia de plagas, enfermedades o animales dafinos.

Si se logran periodos més cortos entre una y otra cosecha, menor riesgo se corre de

pérdida de frutos.

Generalmente en plantaciones pequefias 0 medianas, la recoleccion debe hacerse
cada dos o tres semanas, con lo que se evita la sobre maduracion de los frutos o

pérdidas por insectos o enfermedades.

La recoleccion se hace con herramientas adecuadas, siendo la tijera podadora la
principal. Con cualquier otra herramienta, como el machete, se puede herir al arbol o
dafar los granos de la mazorca. Por ningn motivo deben arrancar las mazorcas con
la mano (haléandolas), porque destruye completamente el cojin floral y causa heridas

peligrosas para el tronco.
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El corte con la tijera debe hacerse cerca de la mazorca, sobre la base de ésta y no
sobre el cojin floral, pues también puede dafiarlo perjudicando la cosecha futura.

2.1.3.4.2 Partida de mazorcas

Una vez recolectadas las mazorcas, se amontonan, separandose las que pueden estar
enfermas y las que no hayan alcanzado el grado de madurez requerido para
garantizar que solo se beneficien lo frutos maduros y sanos de lo contrario, se

afectara la calidad final del producto.

PARTIDA DE MAZORCAS

£

Foto N: 2.14 Partida de mazorcas

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las autoras (2013)

2.1.3.5 Fermentacion

Este paso es muy importante para obtener beneficios del cacao, en este proceso se
desarrolla el sabor y el aroma del producto y contribuye a formar un producto
"hinchado", de color marrén y de buena apariencia. Una adecuada fermentacion
origina un cacao que al ser convertido en chocolate, es agradable al paladar y al
olfato, por el contrario una mala fermentacion o ausencia de ella, puede desmeritar el

producto de manera notable.

La fermentacion, también llamada "cura" del cacao o "avinagrada”, es un proceso
complejo que consiste en una serie de cambios de caracter bioquimico y fisico en
todas las estructuras del grano, tanto en la testa o cascarilla, en el mucilago que
cubre, en el interior del cotileddn y en el embrion que debe morir y reabsorberse.
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El proceso implica el proceso de reacciones quimicas, mediante las cuales los
azUcares contenidos en la pulpa, se transforman en productos como agua, alcohol
etilico y acido acético, entre otras sustancias, por la accion de las levaduras que son
microorganismos de cardcter anaerObico, en cuyo proceso general el
desprendimiento del calor. En una segunda fase y también ayudado por otros
organismos (esta vez bacterias aerdbicas, es decir, que para vivir necesitan de aire),
se desarrollan otros procesos y sucede la oxidacién de los polifenoles y cambios

notables en el pH.*

Desde el punto de vista fisico, se producen cambios como el hinchamiento del grano,
por penetracién de liquidos como el agua y el &cido acético, que permea la cascara de
la almendra desde afuera de esta hacia los cotiledones, ello ayuda a la muerte final
del embridn y le garantiza al cacao una apariencia de "arrifionamiento™ y de grietas o

estrias internas.

Las transformaciones de las sustancias que producen el sabor astringente al cacao, es
decir, los polifenoles, son indispensables, pues cuando esto no se produce, el grano

es castigado en su precio.

Estas sustancias son las responsables del color violeta de la almendra, las cuales al
pasar al grano seco, mantiene dicha pigmentacion, la que es indicativa de mala
fermentacion y como tal calificado negativamente para efectos de determinar la

calidad.

Las sustancias generadas y la temperatura producida a partir de la fermentacion, en
términos generales, proporcionan a los granos unas caracteristicas que corresponden
a las condiciones de calidad, que se examina a la hora de la venta del producto, las
que de no cumplirse, sera objeto de la disminucién de los precios o del rechazo por
parte de los compradores.

Cuando el proceso de fermentacion no se realiza de acuerdo con las indicaciones que
aparecen en el presente capitulo, es imposible que se pueda garantizar un producto de

buena calidad. Las practicas inadecuadas que no garanticen la ocurrencia de todos y

3 http://www.food-info.net/es/qa/ga-fp49.htm (10/08/2013)
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cada uno de los cambios fisicos y bioquimicos, no permitiran la presencia en el

mercado de un producto de buena calidad.

Es indispensable que todos los pasos descritos en esta guia tanto para la fermentacion

como para las demas précticas de beneficio, sean observados cuidadosamente.

2.1.3.5.1 Recipientes apropiados para una adecuada fermentacion.

Los granos extraidos de la mazorca deben depositarse en recipientes o cajones de
madera, con orificios en el fondo y a los lados para la salida de la baba o liquidos que
se desprenden del mucilago. Estos cajones deben colocarse unos 10 6 15 centimetros

por encima del suelo, para el facil drenaje de estos liquidos.

Los cajones deben estar colocados en sitios cubiertos y abrigados protegidos de
corrientes aire frio que suelen presentarse especialmente en las horas de la
madrugada, pues se requiere que la temperatura se eleve y sea constante, para

garantizar un proceso de fermentacion completo y parejo.

El tamafio y niumero de cajones varia de acuerdo con la cosecha de la finca. En
términos generales, estos cajones pueden tener las dimensiones y la capacidad que

aparecen en el siguiente cuadro:

DIMENSIONES Y CAPACIDAD DE LOS CAJONES FERMENTADORES DE CACAO

Largo (m) | Ancho (m) | Alto (m) | Kg Fresco | Kg Seco
1,00 0,40 0,60 378 141
1,50 0,80 0,80 648 246
2,00 0,80 0,60 756 288

Tabla N: 2.1 Dimensiones y capacidad de los cajones fermentadores de cacao
Fuente: INFOAGRO*

Elaborado: Las Autoras (2013)
Ademas de los ya mencionados cajones fermentadores, también se utilizan cajones
en escalera y camillas fermentadoras o fermentacion en paseras. En algunas regiones
se usan pozuelos o canoas y hasta canastos. En cualquier caso, es importante que los
recipientes fermentadores tengan orificios para la salida de los jugos y que sea
posible remover la masa para airearla. Los cajones dobles en los que se llena un solo

%2 http://merydajome.blogspot.com/2011/04/recipientes-apropiados-para-una-buena.html (15/08/2013)
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cuerpo son adecuados por cuanto facilitan la remocion al trasladar el grano hacia el
modulo vacio. No es conveniente fermentar el cacao en recipientes de materiales

artificiales, tales como baldes y fibras plasticas.

La remocion de la masa de los granos: Las almendras deben permanecer sin ser
removidas, durante las primeras 36 horas, tiempo que dura la fase de fermentacion
anaerdbica; luego, es necesario voltear la masa de cacao diariamente, es decir, cada
24 horas, para permitir la liberacion del CO2 generado en el proceso y que su lugar

sea ocupado por aire con oxigeno que garantice el proceso de oxidacion.

Con los volteos se logra una fermentacion uniforme entre los granos, siendo ello
garantia para obtener un producto con aroma, color y sabor a chocolate, ya que en

ese estado se promueve la formacion de los precursores de tales caracteristicas.

El tiempo de fermentacion debe ser de 5 a 6 dias, 0 mejor, de 120 a 144 horas

contadas a partir del depdsito del grano en los recipientes.

Nunca se deben mezclar granos cosechados en diferentes dias, los depositados con
posterioridad no alcanzaran completar todos los procesos requeridos, produciéndose
una fermentacion incompleta, por esto es importante organizar la recoleccién de
mazorcas para obtener lo volumenes minimos para poder iniciar la fermentacion el

mismo dia para toda la masa cosechada.

En lo posible, la partida de los frutos y el inicio de la fermentacion deben hacerse el
mismo dia de la cosecha, pues resulta inconveniente para la fermentacion dejar los
frutos en montones dentro del lote. Tampoco es adecuado depositar los granos en

costales de fibra dejados en la intemperie en los cultivos.

CAJONES FERMENTADORES DE CACAO

Foto N:2.15 Cajones fermentadores de cacao

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las autoras (2013)
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2.1.3.6 Lavado

Los granos se lavan al final de la fermentacion en ciertos paises para eliminar las
particulas de pulpa. Los tipos mas burdos generalmente no necesitan lavado, puesto
que la fermentacion prolongada ha desintegrado completamente la pulpa. Los
criollos nunca son lavados. Existe cierta influencia del lavado sobre el aroma de las
variedades forasteras. La tendencia actual es la de suprimir este proceso y transferir

los granos directamente de los tanques de fermentacion a las secadoras.
2.1.3.7 Secado

Para que el producto pueda ser almacenado, con la seguridad de que no se afectara
por causa del ataque de hongos, es necesario acondicionar su humedad a un
contenido de agua cercano a 7%. De otro lado, debe tenerse en cuenta, que durante el
proceso de secado del grano continda el desarrollo de algunos de los procesos de
transformacion fisica y quimica, los cuales no alcanzan a completarse mientras el
producto estdn en la pila de la fermentacion. Durante esta etapa se termina la
oxidacion y transformacién de los polifenoles desapareciendo por completo el color
violeta de las almendras, con lo que el grano se torna totalmente marrén, generando

las caracteristicas organolépticas deseables.®

Las condiciones méas favorables del secado se obtienen cuando se realizan con el
calor del sol, que es la fuente méas barata y adecuada. Si se utiliza secado artificial
debe tenerse cuidado para que la temperatura no sobrepase los 60 grados centigrados.
El proceso debe ser lento y a bajas temperaturas al principio del secado, por lo cual el
primer dia de asoleada, es aconsejable utilizar la plena exposicion solo durante las
primeras y las Ultimas horas del dia. Posteriormente, no habra inconveniente para

hacer el secado durante todo el dia.

Ello garantiza que el grano que se hinch6 durante la fermentacion no se aplaste de

manera brusca, tomando una contextura aplanada.

Para el secado al sol, se utilizan estructuras como las paseras, camillas de madera o

carros corredizos tipo Elba. No se deben utilizar patios de cemento ni éareas

% http://www.canacacao.org/cultivo/secado/ (25/08/2013)
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pavimentadas, pues sobre todo en estas Ultimas, se produce contaminacion por

elementos nocivos.

En el proceso de secado, se remueve la masa de cacao frecuentemente para la
distribucion pareja del calor y el secado uniformes. Para ello deben usarse utensilios
de madera y en ningn momento herramientas metalicas que se deterioran y causan

perjuicios a la apariencia del grano.

En forma préctica, el punto de secado se conoce tomando un pufiado de granos y si al
apretarlos crujen como cascajos, es sefial de que estan en el grado de sequedad

requerido, de aproximadamente el 7% de humedad.

Foto N:2.16 Nivel de secado del cacao

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las autoras (2013)

Para una mejor perspectiva en las actividades a tener para llevar a cabo la etapa de

mantenimiento y cosecha del cacao presentamos el siguiente diagrama.
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ACTIVIDADES EN LA ETAPA DE MANTENIMIENTO Y COSECHA DEL CACAO
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Diagrama N: 2.2 Actividades mantenimiento y cosecha del cacao

Fuente: Entrevista directa
Elaborado: Las autoras (2013)

2.1.4 Estructura de canales de distribucion

Los canales de distribucion afectard de una manera directa y beneficiosa a la
implementacién del proyecto de tesis, ya que existe un centro de acopio, a 2
kilometros aproximadamente, el mismo que se basa en precios estandarizados por

parte del gobierno nacional, lleva por nombre centro de acopio de SAN JOSE DE

MORONA y forma parte de la Asociacién Agroecoldgica de Morona.

2.2 ANALISIS DE MERCADO.
2.2.1 Produccion y comercializacion del cacao.

La produccion del cacao se realiza en la Hacienda Puerto Morona, la
comercializacion se lleva a cabo en la Parroquia San José de Morona, en la

actualidad nos sujetamos al apoyo agrario de parte de las autoridades locales y
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nacionales, ya que el cacao ecuatoriano ocupa un puesto importante y es muy

apetecido a nivel internacional.

Con respecto a la comercializacion del cacao, la Asociacion Agroecoldgica de
Morona mediante la afiliacion nos da beneficios desde la adquisicion de las plantas

hasta la comercializacion legalizada con el pago de un precio justo.

Por otra parte es importante sefialar que la cantidad consumida por la gran industria
Nacional es del (35%), por lo que, del total de la produccion, el porcentaje de cacao

clasificado como fino o de aroma alcanza apenas un 17%.>

En cuanto al estado actual de la produccion de cacao fino o de aroma a nivel
nacional, en la actualidad se ha mantenido alrededor de 100.000 mil toneladas por
afio, se podria decir que el motivo de este mejoramiento de la calidad tiene una

tendencia a comprar granos de mayor grado.

2.2.2 Andlisis de la comercializacién en la hacienda.
Actualmente la Hacienda comercializa el cacao CCN51 que es el cacao de menor
calidad y lo hace en grano seco, haciendo hincapié a la produccién ineficiente que se

tiene actualmente dentro de la propiedad.

CACAOCCNSl EN RN SECO

Foto N:2.17 Cacao ccn51 en grano seco

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las Autoras (2013)

El cacao que se produce se acopia en la parroquia, luego va a un centro de acopio

para la exportacion en Guayaquil, el mismo que se maneja en grano seco.

34
Wwww.anecacao.com
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Desde hace mas de dos siglos, el cacao en grano se ha destacado como un rubro de
gran importancia comercial en el &mbito mundial, ya que éste es utilizado como
materia prima para la obtencion de diversos productos de la industria de alimentos
(confiteria, bebidas), la industria cosmetologica y la farmacéutica. De esta manera, se
puede identificar el proceso de comercializacion y distribucién del rubro como un
componente de enlace a través de todo el circuito cacaotero, el cual se inicia con el

productor agricola hasta el consumidor final

En la cadena de comercializacion interna intervienen los productores y los
intermediarios. Existen los pequefios y medianos productores, los pequefios
productores tienen una superficie de la finca inferior a 20 has, y los medianos
productores con una superficie de la finca de 21 y 50 has.* De los intermediarios se
puede decir que la mayoria de las veces compran en el Centro de acopio de la
Parroquia mientras que los agricultores entregan el cacao en la bodega del
intermediario, que en este caso es en las instalaciones de la Asociacion
Agroecoldgica de Morona. Los comerciantes reciben el cacao en su bodega, lo pesan
y califican, primero observan el aspecto del cacao, después calculan el grado de
humedad enterrando la ufia; para esta estimacion no necesitan ningun material

especializado ya que ellos cuentan con su experiencia.

Foto N:2.18 Instalaciones de la Asociacion Agroecoldgica Morona

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las Autoras (2013)

Bajo las perspectivas del plan de tesis, actualmente se mantiene una relacion directa

unicamente con el Centro de acopio de la Parroquia debido a la escaza produccion y

http://www.contratos.gov.co/archivospucl/2008/DA/281000001/08-11-
148423/DA_PROCESO 08-11-148423 281000001 877098.pdf (25/08/2013)
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se pronostica que para el largo plazo la relacion serd con las personas u

organizaciones exportadoras del cacao ya que posteriormente contaremos con mayor

produccién.

Si no existiera una organizacion que vele por los derechos de los agricultores y por el

pago justo del cacao se tomaria otras medidas como por ejemplo, nosotras mismas

formariamos parte de la comercializacion directa a los centro de procesamiento o

exportacion existentes. Para lo cual hemos realizado una investigacion acerca de

empresas que compran el cacao en grano.

La tabla que se presenta a continuacion contiene una lista de empresas que se

dedican a la compra de cacao tanto el fino como el CCN51, desde ya hace algunos

afios atras y requieren del cacao para la elaboracion de una serie de productos que

estas empresas elaboran.

EMPRESAS QUE ADQUIEREN EL CACAO EN GRANO

Empresas

Amazonas Amatrading S.
A.

Exportadora Ventanas

AGROXVEN S. A.

Agro Manobanda
Hermanos S. A.
(Agromaban)

Casa Luker del Ecuador
Chocolates Finos S. A.
COFINA

Exportadora e Importadora
Comercial Orellana Cia.
Ltda.

Ecocafé S. A.

Exporcafe Cia. Ltda.

Direccion
Guayaquil: Km. 145 via
Daule, botadero Las Iguanas.

Guayaquil Agricola: 9 de
Octubre y Quito.

Quevedo: km 1 via Valencia
Quevedo.

Durdn: km 5 via Duran
Yaguachi. Frente al liceo.
Via Duran Tambo, pasando
pontazgo.

Duran: km 4,5 via Duran
Tambo.
Guayaquil: Av. Tanca

Marengo km 3 4.

Santo Domingo: km 3,5 via
Quevedo Sto. Domingo

Telf

(593-4) 2893777, 2893260.
Fax: (593-4) 2893235

(593-4) 2283227, 2283228;
(593 4) 970787.

Fax: (593-4) 2293684
(593-5) 2751254, 2750253,
Fax: (593-5) 2751237

(593-4) 2809112, 2806831

(593-4) 2513420, 2513649.
Fax: (593-4) 2513649.

(593-4) 2801745, 2800852.

(593 4) 2235600.
Fax: (593 4) 2231429.

(593 2) 3704017, 2756383.
Fax: (593-2) 3704026

Tabla N: 2.2 Empresas que adquieren el cacao en grano

Fuente: ANECACAO

Elaboracion: Las autoras (2013)
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Estas empresas procesadoras y exportadoras de cacao estdn agremiados bajo
ANECACAO, una asociacion que mas de dar servicios varios a sus socios, esta
encargada de publicar las estadisticas oficiales del cacao y emitir el certificado de

calidad para la exportacion.
2.2.3 Andlisis de canales de distribucion

Como se sabe el punto de partida del canal de distribucion es el productor y el punto
final o de destino es la fabricacion de derivados del cacao hasta llegar al consumidor
final. El conjunto de personas u organizaciones que estan entre productor y usuario
final del cacao son los intermediarios. Asi un canal de distribucién esta constituido
por una serie de empresas y personas que facilitan la circulacion del producto hasta
llegar a centros de transformacién a derivados del cacao, o pueden exportarse en

grano, y que se denominan genéricamente intermediarios.*

El siguiente cuadro lo demuestra claramente.

*http://www.agricultura.gob.ec/magap-otorgo-certificado-de-empresa-fumigadora-a-anecacao/
(27/08/2013)
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CADENA DE DISTRIBUCION DEL CACAO

< PRODUCTORESOAGRICULTORES >
\
| comsesnn |

\

——
\

—
\

——

Diagrama N: 2.3 Cadena de distribucion del cacao
Fuente: BIOCOMERCIO CORPEI

Elaboracion. Las Autoras. (2013)
La funcién de intermediador en este proyecto hemos verificado de manera directa es
la Asociacion Agroecoldgica de Morona la misma que es parte de una organizacion
mixta, porque por un lado tiene apoyo del Gobierno y por el otro lado existe aporte

de los Socios de la Asociacion.

Actualmente y posteriormente el producto serd transportado en un camién y

entregado en el centro de acopio semanalmente.

Se emplea un canal de distribucion directo mediante un medio de transporte propio y

es el siguiente.



CANAL DE DISTRIBUCION DE LA HACIENDA

PRODUCTOR | —> Centro de Acopio de San José de Morona.

Diagrama N: 2.4 Canal de distribucion de la hacienda
Fuente: Canal de distribucion cacao
Elaborado por: La Autoras. (2013)

Posteriormente en la comercializacion del cacao fino, el canal seguird siendo el
mismo ya que no habra intermediarios sino la produccion sera entregada

directamente desde la Hacienda productora a las empresas procesadoras del cacao.

El canal de distribucion que se utilizara para el platano sera el siguiente:

CANAL DE DISTRIBUCION PLATANO

Diagrama N: 2.5 Canal de distribucién platano

Fuente: Las autoras
Elaboracion: Las autoras. (2013)

NOTA: Se ha considerado un precio del platano de $ 3,00 por racimo, es un precio
promedio o estandar de este producto que aseguraria su venta. Ademas estos ingresos
ayudaran a cubrir, parte de los egresos, por los costos de produccién generados por el

proyecto.
2.2.4 Analisis de la demanda y oferta.

Actualmente nuestro demandante potencial es la Asociacion Agroecol6gica de
Morona ya que a esta organizacién hemos venido vendiendo nuestro producto como

es el cacao CCN51, el mismo que tenemos en produccion en la actualidad.
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El mercado definido para este proyecto en el largo plazo con la produccion del cacao
fino mas el cacao CCN51 serén las industrias procesadoras de la materia prima como
es el cacao asi como también las empresas exportadoras que se encuentran ubicadas

en la provincia del Guayas, canton Guayaquil y son las siguientes:

EMPRESAS PROCESADORAS Y EXPORTADORAS DE CACAO EN GRANO

PROCESADORAS DE DIRECCION TELEFONO

CACAO i A

LA UNIVERSAL ELOY ALFARO 1103 E/GOMEZ RENDON Y | 04-2410222
MALDONADO.

NESTLE CENTRO COMERCIAL POLICENTRO. LOCAL | 04-2291720
50. PLANTA BAJA

MOLINOS DEL | AVENIDA DEL COMIN 511 GUAYAQUIL 04-2337313

ECUADOR

CAFIESA KM 4.5 VIA DURAN - TAMBO 1 DIAGONAL A | 04- 2800500
PLASTIGAMA

CHOCOLATERIA AV. 9 DE OCTUBRE Y PICHINCHA 04 256 0888

AMBROSOLI

CONFITECA AVENIDA CARLOS JULIO AROSEMENA | 04-2201129
KILOMETRO 2.5 Y EDIF MAQSUM

ARCOR A. DE LAS AMERICAS Y EUGENIO ALMAZAN. | 04-22 90014
EDIFICIO DE LAS AMERICAS.

MANIDICORP S.A. CIUDADELA. PEDRO MENENDEZ GILBERT | 04-2865439
DETRAS DEL SANTUARIO EL DIVINO NINO

INCACAO AV. DOMINGO COMIN Y JOSE BOLONA 04-2445838

ECUACOCOA C.A. KM. 5 1/2 VIA A DAULE MAPASINGUE OESTE. | 04-2351133

COFINA KM. 11 ViA DURAN - TAMBO 04-2513420

Tabla N: 2.3 Empresas procesadoras y exportadoras de cacao en grano

Fuente: http://guiaecuador.ec/exportadores-de-cacao/empresas-guia.html
Elaboracion: Las autoras. (2013)

Se establece que el tipo de mercado en el que se desenvolvera el proyecto es de
competencia perfecta porque hay muchos vendedores que son los campesinos de la
zona que se consideran pequefios productores y muchos compradores que son los
centros de acopio, empresas que se dedican al procesamiento del cacao y también las

empresas exportadoras que son quienes adquieren la produccion cacaotera.

Metodologia para la cuantificacion de la demanda.

Para la cuantificacion de la demanda del cacao fino a futuro se aplico de una manera
aleatoria una entrevista a tres empresas procesadoras y exportadoras de cacao tanto
del fino como el cacao comun, las mismas que respondieron a las siguientes

preguntas.
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“;Qué cantidad del producto compra usted?” de esta forma se establecio la

demanda del producto.

Actualmente las empresas procesadoras y exportadoras de cacao del producto

compran las siguientes cantidades de cacao:

DEMANDA DE CACAO
Empresas Cantidad Cantidad
procesadoras y | Semanal (qq) | Anual (qq)
exportadoras de cacao
NESTLE 150 7800
ECUACOCOA C.A 100 5200
CONFITECA 80 4160
TOTALES 330 17.160

Tabla N: 2.4 Demanda de cacao

Fuente: Entrevista
Elaborado por: Las autoras (2013)

Tipo de Demanda.

El tipo de demanda en la que se ubica el proyecto, con su producto “cacao fino de
aroma”, es demanda insatisfecha porque los distintos centros de acopio estdn en la
capacidad de adquirir una cantidad mucho mayor a la que actualmente compran,
ademas la demanda a su vez es inelastica porque si hay cambios en el precio esta no

sufre ninguna variacion.
Segun la siguiente pregunta:

¢Cuantos quintales adicionales a los que actualmente adquiere estarian

dispuestos a comprar?
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DEMANDA INSATISFECHA

Empresas procesadoras y | Cantidad Cantidad

exportadoras de cacao Semanal Anual (qq)
(qq)

NESTLE 50 2600

ECUACOCOA C.A 30 1560

CONFITECA 20 1040

TOTALES 100 5.200

Tabla N: 2.5 Demanda insatisfecha

Fuente: Entrevista
Elaborado por: Las autoras (2013)

ANALISIS DE LA ENTREVISTA.

A continuacion se presenta un analisis de la entrevista realizada de una forma
aleatoria a las 3 empresas procesadoras y exportadoras de cacao que se escogieron

para la misma.

En cuanto al precio que estas empresas estan dispuestas a pagar por el quintal del
cacao, afirman que variaria dependiendo del estado en que se encuentre sea himedo
0 seco. Asi en la siguiente tabla podemos observar los precios del cacao por quintal,
que estas industrias procesadoras estan dispuestas a pagar.

PRECIOS DEL CACAO FINO

Empresas procesadoras y | Precio Precio
exportadoras de cacao CACAO HUMEDO CACAO SECO
NESTLE $90 $ 150
ECUACOCOA C.A 90 150
CONFITECA 90 145

Tabla N: 2.6 Precios del cacao fino

Fuente: Entrevista.
Elaboracion: Las autoras (2013)

En cuanto a los proveedores de estas empresas, manifiestan que compran a distintos
centros de acopio y también lo hacen directamente a los agricultores del cacao, como

podemos ver en la siguiente tabla.
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PROVEEDORES DE LAS EMPRESAS

Empresas procesadoras y
exportadoras de cacao

PROVEEDORES(AGRICULTORES)

NESTLE CENTRO DE ACOPIO DEL CANTON
RIOVERDE- ESMERALDAS

ECUACOCOA C.A CENTROS DE ACOPIO DEL ORO

CONFITECA AGRICULTORES DE SAN JOSE DE

MORONA

Tabla N: 2.7 Proveedores de las empresas

Fuente: Entrevista.
Elaboracion: Las autoras (2013)

Estas empresas procesadoras y exportadoras de cacao adquieren el producto
semanalmente y la forma de pago es al contado. En cuanto a la forma de adquisicion
del cacao, estas empresas afirman que adquieren el producto en los centros de
acopio, y hay veces que también visitan directamente la zona de produccion del

agricultor, resultando ser mas beneficioso por que logran alcanzar a un precio mas

bajo puesto que el agricultor no ha incurrido en gastos de traslado.

DEMANDA A SER CUBIERTA CON EL PROYECTO.

Para el proyecto se considerd sembrar dos hectareas mas de cacao pero ahora el

cacao Nacional o llamado también fino aroma, lo que nos da las siguientes

cantidades del producto:

RENDIMIENTOS DEL CACAO CCN51

ANOS PRODUCCION DEMANDA 9% A SER
POR HECTAREA | INSATISFECHA CUBIERTO
(q9) (qq)

1 30 5206 0,58%

2 35 5206 0,67%

3 40 5206 0,77%

4 50 5206 0,96%

5 50 5206 0,96%

6 50 5206 0,96%

7 50 5206 0,96%

8 50 5206 0,96%

9 50 5206 0,96%

10 50 5206 0,96%
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Tabla N: 2.8 Rendimientos del cacao CCN51

Fuente: MAGAP (Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca).
Elaborado por: Las autoras (2013)

En esta tabla estan especificados los rendimientos anuales por hectérea del cacao, los
cuales fueron proporcionados por el MAGAP. Como se puede ver, los rendimientos
van en aumento, desde el primer afio, hasta el cuarto donde se llega a la produccién

maxima por hectarea y ahi se estabiliza.

Al principio la produccion es menor por ser la primera cosecha pero de ahi mejora.
También se tiene la demanda insatisfecha tomada de la tabla N° 2.5 y el porcentaje a
ser cubierto, se lo obtiene de dividir la produccion de una hectarea para la demanda

insatisfecha.

Adicionalmente se muestra una tabla con los rendimientos del platano, el cual es un
subproducto que sera considerado en este proyecto, porque es necesario que el cacao
tenga sombra para tener un mejor desarrollo y produccién, y el platano es la planta
que proporcionara dicha sombra.

RENDIMIENTOS DEL PLATANO

ANOS PRODUCCION
POR HECTAREA
(RACIMOS)

800
900
1100
1100
900
900
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600
400
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OO |NOOIAWIN| -
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o

Tabla N: 2.9 Rendimientos del platano
Fuente: MAGAP.
Elaboracion: Las autoras. (2013)

En esta tabla se muestran los rendimientos del platano por hectarea, proporcionados

por el MAGAP. Cabe sefalar que estos rendimientos llegan a un maximo de 1100
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racimos por hectarea en el tercer y cuarto afio, y de ahi en adelante va disminuyendo
porque poco a poco se iran eliminando las plantas de platano para darle mayor
espacio al cacao, debido a que éste, mientras va llegando a su maximo desarrollo,
necesita espacio para que crezcan sus ramas y el platano pasaria a estorbarlo y

progresivamente se lo ird eliminando.
2.2.4.1 Oferta

El producto que se ofrece en este proyecto es el cacao seco encostalado en sacos de

material sintético de nylon de 45,5 kg que equivalen a 100 libras.
TIPOS DE COMPETENCIA.

Para el proyecto el tipo de competencia que se va a tener es directa porque nuestros
competidores son los agricultores de la zona que tienen pequefios cultivos y que

vendrian a ser pequefios productores de cacao.

A continuacion se muestra una tabla que indica el nimero de hectareas de cacao
producidas dentro de cada una de las provincias productoras del mismo, para una
mejor claridad en la investigacion y proyecto. En el mismo se enfatiza en la
provincia Morona Santiago, donde sera el punto fuerte de la inversion y ejecucién

del proyecto.
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DISTRIBUCION DEL CACAO POR PROVINCIA

Provincia Cultivo solo | Part. Prov % Cultivo Asociado | Part. Prov %
Has Has

Azuay 2577 1,06% 708 0,37%
Bolivar 3396 1,40% 14588 7,64%
Cafiar 4017 1,65% 403 0,21%
Cotopaxi 3179 1,31% 8953 4,69%
Chimborazo 884 0,46%
Loja 130 0,05% 152 0,08%
Pichincha 5768 2,37% 11177 5,85%
El Oro 18511 7,62% 2627 1,38%
Esmeraldas 24527 10,09% 30460 15,95%
Guayas 51227 21,08% 21084 11,04%
Los Rios 585772 24,10% 42134 22,07%
Manabi 52577 21,63% 48423 25,36%
Morona Santiago | 876 0,36% 633 0,33%
Napo 2930 1,21% 1317 0,69%
Pastaza 459 0,19% 540 0,28%
Zamora Chinchipe | 459 0,19% 747 0,39%
Sucumbios 2304 0,95% 1883 0.99%
Orellana 2346 0,97% 1219 0,64%

Tabla N: 2.10 Distribucion del cacao por provincia

Fuente: Censo Nacional Agropecuario

Elaboracion: Las Autoras. (2013)

Dentro del plan de Morona Santiago, en los afios pasados, las zonas de la Amazonia

ecuatoriana no estaban profundizadas en obras y eventos de inclusién econdémica

social por parte del Gobierno. Pero es esencial mencionar que gracias a las vias de

primer nivel, en toda la provincia incentiva a la gente colona e indigena a

direccionarse a la agricultura y a la vez a rescatar sus propias raices de cultura y

economia. Es por eso que si vemos en tabla N°: 14, la provincia de Morona Santiago,

se encuentra con un porcentaje bajo en la produccion de cacao que es 0.33 %.

En la siguiente tabla podemos observar la oferta y demanda internacional de cacao

fino de aroma (miles de toneladas).
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OFERTA'Y DEMANDA DEL CACAO FINO

Cacao 2007 | 2008 |2009 |2010 |2011 |2012 | 2013 Tasa de
Crecimiento

Oferta Ordinario | 3134 | 3605 | 3737 | 3804 | 3841 | 3864 | 3883 4%

Fino 167 167 167 167 167 167 167 0%

aroma

Total 3301 | 3772 | 3,904 | 3,971 | 4,008 | 4,031 | 4,050 4%
Demanda Leche/ 3,248 | 3,291 | 3,333 | 3,375 | 3,415 | 3,454 | 3,507 1%

Otros

Oscuros 361 390 421 455 530 491 557 8%

Fino y de | 180 195 210 227 245 265 279 8%

aroma

Otros 180 195 210 227 245 265 278 8%

Total 3,609 |3,681 |3,754 |3,829 | 3,906 | 3,984 | 4,064 2%
BAL O/D Total -307 92 150 142 102 47 -14

Ordinario | -294 119 193 202 180 145 97

Fino -13 - -28 43 -60 -78 -98 -111

Aroma

Tabla N: 2.11 Ofertay demanda del cacao fino
Fuente: FAO¥

Elaboracion: Las autoras (2013)
Como vemos en la Tabla N: 15 Si analizamos la oferta en el renglén de ordinario,
debido a trazados por produccion, el cacao ordinario también denominado CC51
tiene en el afio 24 veces de cosecha, y es mas beneficioso para los agricultores, y no
es una planta tan sensible a los cambios de temperatura, aunque no sea apetecido por
el mercado. Pero el cacao fino de aroma, es un cacao excelente pero solo tiene 8
cosechas en el afio, pero el valor es muy representativo, y es a la vez apetecido por el

mercado internacional.

Pero los proyectos a realizarse bajo la direccion de la Asociacion precisan sefialar
que la produccién se enfatiza en realizar mas plantados de cacao Fino de aroma en la

Provincia Morona Santiago.

$"http://www.fao.org/fileadmin/templates/olg/documents/Ecuador/ppp/taller%20naci
onal%20ecuador/2DiagnosticoCadenaCacaoSergioPino.pdf. Pag. 9 de 50.
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2.2.5 Identificacion y caracterizacion de la poblacion objetivo.
En cuanto a la division politica de la provincia de Morona Santiago, esta conformada

por 12 cantones, cuya poblacion, &rea y cabecera cantonal es la siguiente:

DIVISION POLITICA DE MORONA SANTIAGO

Banderas Canton Poblacion  (Area Cabecera
(2010) km)2 Cantonal

~y Gualaquiza 17.162 2.203 Gualaquiza

-] Huamboya 8.466 653 Huamboya

e Limon Indanza 9.722 2.101 General
Leonidas Plaza
Gutierrez

= Logroiio 5.723 1.218 Logrofio

- Morona 41.155 5.095 Macas

[— Pablo Sexto 1.823 1.371 Pablo Sexto

= Palora 9.936 1.436 Palora

[ San Juan Bosco 3.908 1.138 San Juan
Bosco

] Santiago 9.295 1.691 Santiago  de
Méndez

— Sucua 18.318 893 Sucua

- Taisha 18.437 6.090 Taisha

B Tiwintza 6.995 816 Santiago

Tabla N: 2.12 Division politica de Morona Santiago

Fuente: Municipio de Morona Santiago
Elaboracion: Las autoras. (2013)

2.2.5.1 Poblacion Econdmicamente Activa PEA

El 41% de la poblacién amazonica en edad de trabajar se concentra en las actividades

del sector primario (agricultura, ganaderia, pesca y mineria), seguido por la PEA
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dedicada a la conduccion de equipos de transporte (28%), en servicios se registra el
27,6%, y en comercio el 4,2%. (Segun el INEC)

2.2.5.2 Red Vial

La foto que se presenta a continuacion es una toma por la noche, la misma se puede
apreciar en excelentes condiciones por lo que podemos decir con certeza que la red
vial ha mejorado significativamente y ahora es un gran beneficio puesto que facilita

el comercio.

RED VIAL VIA MORONA

Foto N: 2. 19 Red vial via‘rAnorona

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las autoras (2013)

2.2.5.3 Cultura

El pueblo de Morona Santiago es reconocido como reductores de cabeza humana por
su espiritu guerrero. Entre los platos mas tipicos se encuentra el ayampaco,
preparado con pescado o pollo, palmito y especies, envuelto en hojas de bijao y

asado.

Otras comidas representativas son la carne asada, tamal de yuca y palmito, bufiuelos,
tortilla de yuca, carne sudada. Entre las bebidas mas representativas estan la guayusa,
chicha de cafia, chicha de chonta, chicha de yuca, bebidas que se comparten con la

etnia Shuar.
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2.3. ANALISIS DEL MACRO ENTORNO

Para conocer la posicién externa actual de la hacienda, se ha procedido a realizar el
analisis PESTA, tomando en cuenta los siguientes factores: Socio-Cultural,

Tecnoldgico, Econdémico, Politico y de Medio ambiental.

2.3.1 Enfoque sociocultural.

2.3.1.1 Desempleo, Pobreza y Delincuencia.

Estos tres factores van de la mano, debido a la crisis econémica actual, es posible que
los indices de desempleo y pobreza se incrementen, pero nos basamos en la siguiente
investigacion, y en algunos no se satisfacen necesidades basicas tanto en la parroquia
como en la provincia, ya que sobrepasa las medidas nacionales que actualmente estan
enun 61.3%.

POBREZA EN SAN JOSE DE MORONA.

Foto N°: 2. 20 Pobreza en san José de Morona
Fuente: El comercio

Elaborado: Las Autoras (2013)
Los cantones cuya poblacion registra los mayores niveles de pobreza son Taisha
97,6% y Huamboya 94%, seguidas por Logrofio 87,1%, Limon 77,2%, mientras que
Morona 68,6% y Sucla 67,3% tienen los mejores niveles, pero aun por encima de la
|38’

media naciona como no existen datos veridicos del cantén Tiwintza nos

basaremos en los datos del canton Taisha, el mismo que tiene un alto porcentaje de

% Municipio de Morona Santiago.
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pobreza. Segun autoridades locales, este porcentaje bajara, pero no se sabe en cifras

exactas.

El indice de vulnerabilidad social que mide el analfabetismo de la poblacion adulta,
la desnutricion infantil, la pobreza medida por el consumo en los hogares, la
mortalidad infantil y la presencia de nacionalidades y pueblos, a nivel provincial es

de 37,5% mientras que a nacional es de 32,7%.

2.3.2 Enfoque tecnoldgico.

2.3.2.1 Desarrollo informatico

En plena deécada del siglo 21, es usual que las organizaciones se encuentren
automatizadas; lo que implica implementar sistemas de informacion que no se
limitan al control y registro de actividades sino que van mas alla, llegando a la
cuspide organizacional ayudando en la toma de decisiones, desde lo operacional
hasta lo estratégico, por lo cual representaria una gran oportunidad para la Hacienda

el poder contar con un sistema informéatico que contribuya en la toma de decisiones.

2.3.2.2 Bussiness to Bussiness B2B

Es una forma de sacarle el méximo provecho a una gran herramienta que es el
internet, ya que hoy en dia las transacciones comerciales a través del internet se han
masificado, esto representaria una gran oportunidad para el proyecto de tesis ya que

es un apoyo a la Parroquia y al desarrollo en la comunicacion.

2.3.2.3 Adquisicion de nuevas tecnologias

Seria una gran oportunidad para tener mayor productividad y optimizar tiempo y
recursos, ademas de tecnologias de informacion seria sumamente importante para la
hacienda adquirir tecnologias para optimizar el sistema de riego de la plantacién asi

como para acelerar de manera eficiente el proceso de secado del cacao.

2.3.2.4 Desarrollos geneticos

La industria agricola frente a este gran problema de cambios climéaticos debido al
calentamiento global y la aparicion de nuevas patologias que afectan a diferentes

tipos de cultivos, ha apostado por nuevos desarrollos genéticos para obtener
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variedades mas fuertes de tal manera que sobrevivan a las nuevas condiciones

climéticas y a la vez optimicen la produccion.

2.3.3 Enfoque econémico.
2.3.3.1 Inestabilidad Bancaria

La situacion economica y financiera que ha atravesado el pais, se ha especulado con
feriados bancarios, lo cual ha provocado que la gente pierda la confianza en la banca
privada, ademas la actual crisis mundial, provoca que las instituciones financieras
tomen medidas violentas al momento de conceder créditos, la cual de una u otra
manera seria una amenaza no solo para la Hacienda, sino para cualquier tipo de

industria, al momento de contraer deudas con vias de financiamientos.

2.3.3.2 Inflacion

El creciente cambio de precios principalmente de productos importados, debido a la
crisis mundial que ha perjudicado al mundo entero en estos ultimos afios, ha sido una
de las principales trabas que impide que la organizacion no cumpla con su principal
objetivo que es incrementar la rentabilidad, ya que al adquirir un insumo mas caro se

hace dificil mantener un precio competitivo.

2.3.3.3 Variacién de la demanda

Debido al incremento de la competencia, surgimientos de nuevas tecnologias,
también la variacién de la demanda viene dada en gran manera por las tendencias del
mercado y las nuevas exigencias de los clientes, como por ejemplo la preferencia por
el producto organico. Desde este punto de vista el hecho de que la preferencia por lo
organico en el mercado internacional afecte la demanda de la produccién de cacao
representaria una gran oportunidad para incursionar en el &ambito organico, y explotar
este potencial de produccidn, ya que la Hacienda cuenta con los recursos necesarios,

para hacerlo, obteniendo asesoria técnica e invirtiendo en nuevas vias de desarrollo.

2.3.4 Enfoque politico

Inestabilidad juridica. El surgimiento de nuevas leyes asi como las constantes

modificaciones a éstas han hecho que se levante voces de protestas a nivel nacional
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lo cual conllevaria a una estabilidad juridica en todos los &mbitos. Por lo cual el
sector agricola no seria la excepcion, y esto representaria una gran amenaza para la

Hacienda.
2.3.4.1 Reformas tributarias

El FISCO tentado por una mayor captacion de recursos se puede ver tentado en hacer
reformas tributarias que afecten los intereses de la industria agricola ecuatoriana,
pero viéndolo desde otro punto de vista estas reformas pueden ser positivas para

estimular la economia lo cual seria una gran oportunidad para la industria.
2.3.4.2 Reformas agrarias

Podria afectarnos debido a los cambios de funcionarios publicos constantes sobre

todo de titulares de esta cartera (ministros).
2.3.4.3 Reformas al cédigo del trabajo

Debido a la situacion laboral actual, el incremento del desempleo y el

establecimiento de nuevos salarios minimos vitales.

2.3.5 Enfoque ambiental.
2.3.5.1 Desarrollo de estrategias para proteger el medio ambiente. (Al)

La tendencia del mercado al momento de desarrollar nuevas tecnologias para
preservar el medio ambiente, por lo cual seria esencial sobre todo para una empresa
agricola como la Hacienda preservar el medio, el suelo disminuir la contaminacién

de los rios y desagues.

2.4 ESTUDIO MICROENTORNO
2.4.1 Proveedores.

Se sabe que los viveros son distribuidos por la Asociacion Nacional de Exportadores
de Cacao (ANECACAO), y a la vez por las asociaciones mas pequefias destinados a
cada provincia y también con el Instituto Nacional Auténomo de Investigaciones

Agropecuarias (INIAP) y pequefios productores.
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El INIAP viene distribuyendo plantas productivas de alta calidad, que podrian ser
utilizadas por los agricultores como fuentes de material para la propagacion.
ANECACADQO, es otras de las instituciones que vienen fomentando los viveros entre
las asociaciones para beneficio de los socios. Las comercializadores negocian en la
venta de plantas. Mientras que los pequefios productores realizan labores de

sembrado en sus fincas.

En el caso de requerir mas proveedores lo estaremos contactando a algunas

organizaciones que se dedican a la venta de viveros como por ejemplo:

INDUSTRIAS PROVEEDORAS DE VIVEROS DE CACAO

Industria Actividad

Organizacion Campesina | Comercializa una variedad de productos agricolas,
Cacaotera entre ellos los viveros de cacao de variedad nacional y
de alta productividad con certificacion de
AGROCALIDAD.

Viveros el Progreso | Vende plantas de cacao injerto de calidad, con plazos
Provincia de Cotopaxi. de entrega y garantia de un afio.

Cuenta con una amplia vision en cultivos de cacao
organico, vende plantas de cacao fino de aroma y lo

distribuye a nivel nacional

Tabla N: 2.13 Industrias proveedoras de viveros de cacao
Fuente: ANECACAO.

Elaboracion: Las Autoras (2013)
Es importante recalcar que nuestro principal proveedor de los viveros del cacao sera
la Asociacion Agroecologica Morona, mediante la afiliacion que se realizo con esta

organizacion.

Cabe mencionar que hay empresas como es el caso de las antes expuestas que esta
dirigido al sector agricola, conformadas por Ingenieros agronomos, productores de
plantas mejoradas de cacao nacional y CCN51. Ademas brindan asesoramiento en
implantacion de viveros, siembra, podas (formacion, sanitarias, rehabilitacion y
mantenimiento) ofrecen capacitaciones en elaboracion de abonos organicos y

cultivos como maiz, etc.
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2.4.2 Recursos humanos.

Se ha contado con la ayuda de un ingeniero agronomo especializado en viveros de
cacao, asesorias en comercializacion de cacao , ventas de plantas y que ha venido
ofreciendo asistencia técnicas de cacao, realizando estudios de produccion por zona,
comunidad, canton, provincia, tanto en cacao nacional como CCN51. Esto

fundamentalmente cuando se realizé la siembra del cacao ordinario en la Hacienda.

Para efectos posteriores, la tesis contemplard la contratacion de personal que
corresponden a mano de obra directa para el fomento agricola, personas en mano de

obra indirecta y el area administrativa y ventas.

2.4.2.1 Mano de Obra Directa
PERSONA PARA MANO DE OBRA DIRECTA

Descripcion Cantidad/ personas

Control quimico de malezas 6
Siembra y resiembra de cacao 10

Tabla N: 2.14 Personal para mano de obra directa

Fuente: Las autoras
Elaboracion: Las autoras (2013)

2.4.2.2 Mano de obra Indirecta
El requerimiento de la mano de obra indirecta es para la fase de produccion:

Mano de obra indirecta (Fase produccion)
PERSONAL PARA MANO DE OBRA INDIRECTA

Descripcion Cantidad/ personas
Ing. Agrénomo (3) veces 1
Asistente de campo 1
Jefe y asistente de Poscosecha | 1
Total 3

Tabla N: 2.15 Personal para mano de obra directa
Fuente: Las autoras
Elaboracion: Las autoras. (2013)
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El ingeniero agrénomo: Se encarga de asesorar el cultivo y produccion, verifica si

es necesario aplicar fertilizantes. Se lo necesitara 3 veces al afio.

Asistente de Campo: Es el encargado de velar por los procesos de cultivo y
produccion del cacao CCN51 desde el momento en que la materia prima ingresa a la
finca hasta el momento en que se obtiene el cacao en mazorca. Se encargara de dar

adecuadas instrucciones para un buen funcionamiento del cultivo del cacao.

Jefe y asistente de Poscosecha: Es el encargado de dirigir el proceso de
postcosecha, en lo que involucra la extraccién de la pepa del cacao de la mazorca, la

fermentacion, el secado y almacenamiento a la bodega.
Personal Administrativo y Ventas: Su requerimiento es para la fase de produccion.

PERSONAL ADMINISTRATIVO

Detalle Cantidad
Jefe Administrativo 1
Total 1

Tabla N: 2.16 Personal administrativo

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las autoras (2013)

Jefe administrativo: A cargo de la toma de decisiones dentro de la hacienda.
Ademas del manejo de la informacion contable, compra de materiales, insumos,

herramientas de trabajo, requerimientos de oficina y manejo de los inventarios.

También se encargara del manejo del portafolio de clientes, que permita segmentar el

mercado.

Todo el movimiento, esta a cargo de las autoras de la tesis, ya que es un proyecto de

giro de un negocio nuevo.
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2.4.3 Anélisis FODA

Mediante una entrevista con el Presidente de la Asociacion de Cacaoteros se realizé

el siguiente analisis FODA, el mismo que determina las fortalezas, debilidades,

oportunidades y amenazas que implica la ejecucion del proyecto.

ANALISIS ESTRATEGICO DE LA CACAO CULTURA

Fortalezas:

Contexto interno.

Formar parte de la Asociacion de Agroecoldgica de
Morona.

La variedad del producto “cacao” es unica.

Buena imagen de “Cacao Nacional Arriba” a nivel
nacional

Buenas condiciones de clima adaptables y apropiadas.
Prestigio del cacao ecuatoriano en los mercados
internacionales.

Posibilidad de rehabilitacion de viejas plantaciones.

Debilidades:

Falta capacidad de manejo de cultivos de cacao, del
proceso de postcosecha.

Escasa adopcion de practicas culturales.

Baja adopcion de tecnologia postcosecha.

Faltan contactos y conocimiento de mercados y sus
demandas de futuro.

Infraestructura  inadecuada para el  beneficio
postcosecha.

Oportunidades:
Contexto externo

Demanda de los mercados de productos diferenciados
Alta calidad via organizaciones de pequefios
productores.

Imagen de las organizaciones de pequefios productores.
Alianzas estratégicas con capital extranjero

Sistema de comercializacion de libre competencia
Renovacion de la industria chocolatera nacional
Demanda mundial en crecimiento.

Amenazas:

Globalizacion del producto y pérdida de imagen del
cacao ecuatoriano por las mezclas.

Influencia de la polinizacién y su cambio de sabores.
Baja productividad por mal manejo y antigliedad de los
cultivos

Competencia del uso de la tierra para otras actividades
(turismo, urbanizacion)

Peligros de contaminacion de la produccién nacional
con produccion foranea.

Tabla N: 2.17 Analisis estratégico de la cacao cultura

Fuente: Las Autoras

Elaboracion: Las Autoras (2013)
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2.4.4 Consumidores

A nivel internacional, el mayor consumidor de cacao es Estados Unidos seguido por

Ameérica Latina y Japon.

Se reconoce un incremento considerable de la demanda por el grano de cacao y sus
derivados, resultado del alza en el consumo mundial de los productos elaborados de
esta cadena que incluye industrias tan grandes como la chocolateria, confiteria,
pasteleria, heladeria, dietéticas, entre otras hasta la cosmetologia y estética.

Debido a los altos precios del cacao, algunas empresas productoras de chocolates han
creado la estrategia de no incrementar los precios de sus productos finales sino
reducir la cantidad de cacao incorporado en ellas, o reducir el tamafio de sus

presentaciones.

Las estimaciones de la ICCO sefialan que en el futuro cercano la produccion se
incrementard, asi como los niveles de molienda mundial, de acuerdo al siguiente

cuadro de pronosticos.

CUADRO DE PRONOSTICOS SEGUN ESTIMACIONES DE LA ICCO

ARos 2010/2011 2011/2012 2012/2013
Produccion 4.193 4324 4459
Molienda 4024 4154 4285
Inventarios/Stocks 1869 1995 2125

Tabla N: 2.18 Cuadro de prondsticos segun estimaciones de la ICCO
Fuente: ICCO, Proyeccidén anual de la Produccion y Consumo

Elaboracion: Las Autoras (2013)
Los principales nichos de consumo del cacao ecuatoriano se encuentran en el
mercado internacional, hacia donde se dirige aproximadamente el 88% de la
produccion total del cacao, sea en forma de cacao en grano, sea en forma de

elaborados y semielaborados.
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2.4.5 Anélisis de la matriz BCG

El cacao fino se caracteriza por tener fermentacion muy corta y dar un chocolate
suave de buen sabor y aroma, por lo que es reconocido internacionalmente con la

clasificacion de “Cacao Fino de Aroma”, por lo cual tiene un precio especial en el

mercado.

Mas del 76% de las plantaciones de cacao del pais es la variedad nacional, lo cual le

ha permitido constituirse en el principal exportador con méas del 61% de la

produccion mundial de este tipo de cacao, que tiene diferentes calidades.

MATRIZ BCG (Boston Consulting Group)
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ASSPS: Arriba Superior | Selecto
Summer Plantacion
Selecta g
@
ASS55:  Arriba Superior
Summer Selecto
ASM:  Arriba Superior
Navidad » ASF: Arriba
Superior Epoca

PARTICIPACION EN EL MERCADO

Diagrama N: 2.6 MATRIZ BCG (Boston Consulting Group

Fuente: Organizacién Internacional de Cacao (ICCO por sus siglas en inglés).
Elaboracion: Las Autoras. (2013)

El grano que es exportado dentro de las categorias) ASSS (Arriba Superior Summer
Selecto) y muy ocasionalmente ASSPS (Arriba Superior Summer Plantacion
Selecta), que son las categorias que retnen las caracteristicas de cacao fino o de

aroma por el extraordinario sabor que otorga, por lo que este tipo de grano de cacao
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vendria a ser el producto estrella ya que representan las mejores oportunidades para

el crecimiento a largo plazo.

La calificacion ASE (Arriba Superior Epoca) que corresponde a volimenes de
granos con deficiente manejo postcosecha lo podriamos clasificar dentro del
producto interrogante ya que el crecimiento de su demanda es alto en el mercado y la

cuota de participacion es baja.

Como producto vaca esté el grano de calidad ASN (Arriba Superior Navidad) debido

a que tiene bajo crecimiento y alta participacion de mercado.

En el cuadrante del producto perro lo clasificariamos al grano de calidad ASE
(Arriba Superior Epoca ya que su crecimiento en el mercado es bajo y la
participacion de mercado es baja también. Es importante sefialar que la cantidad
consumida por la gran industria de esta calidad ASE ha reducido porque del total de
la produccion, el porcentaje de cacao clasificado como fino o de aroma alcanzando

grandes volimenes.

En cuanto al estado actual de la calidad de produccion de cacao fino o de aroma, en
la actualidad se mantiene alrededor de 100.000 mil toneladas por afio, se afirma que
el motivo de este mejoramiento de la calidad tiene una tendencia a comprar granos
de mayor grado es decir ASS Y ASSS que son las calidades de granos que tienen

mayor demanda.*

39 http://repositorio.ute.edu.ec/bitstream/123456789/6936/2/18012_2.pdf

89



2.5 RESUMEN EJECUTIVO DEL CAPITULO 2

El capitulo dos trata sobre el proceso de produccion, estudio del mercado, factores

del micro y macro entorno del proyecto.

La investigacion de procesos se inicia con el analisis de plantado del cacao,
alternando este cultivo con el cultivo de platano para dar sombra a la planta de cacao
ya que cuando joven necesita de un mayor sombreamiento y en la edad adulta

disminuye ese requerimiento.

En el analisis del podado se deben garantizar las labores de poda de formacion,
control de malezas, manejo de sombrio transitorio y permanente, control sanitario,
fertilizacion, riego y cosecha de productos usando recipientes apropiados para una

adecuada fermentacion.

La adquisicion de viveros se realizd bajo un enfoque benéfico para los agricultores
que se afiliaron a la Asociacion Agroecoldgica puesto que el Gobierno esta
promoviendo la produccién del cacao fino con la entrega de viveros a precios mas

bajos en comparacién al mercado.

El andlisis del mercado para la produccion y comercializacion del cacao se realiza en
la Hacienda Puerto Morona, la comercializacion se lleva a cabo en la Parroguia San
José de Morona. Actualmente la Hacienda comercializa a la Asociacion
Agroecoldgica Morona el cacao CCN51 que es el cacao de menor calidad y lo hace
en grano seco, la Asociacion entrega para la exportacion a las empresas exportadoras

o0 procesadoras del cacao en Guayaquil.

Para la ejecucion del proyecto se emplea la participacion de mano de obra directa
que son los agricultores, indirecta que son personas capacitadas para el cultivo del

cacao Yy personas para el area administrativa y ventas que sera la misma propietaria.

El tipo de mercado en el que se desenvuelve el proyecto es de competencia perfecta
porque hay muchos vendedores que son los campesinos de la zona y muchos

compradores que son los centros de acopio.
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El tipo de competencia que se tiene es directa porque nuestros competidores son los
agricultores de la zona que tienen pequefios cultivos mientras que en el largo plazo
nuestros competidores serian todos los pequefios y medianos productores del cacao

de todas las provincias que cultivan el cacao y lo venden a las procesadoras.

Con certeza, se afirma que la red vial de la Amazonia ha mejorado

significativamente y ahora es un gran beneficio puesto que facilita el comercio.

Los principales nichos de consumo del cacao ecuatoriano Se encuentran en el
mercado internacional, hacia donde se dirige aproximadamente el 88% de la
produccién total del cacao, sea en forma de cacao en grano o productos ya

elaborados y semielaborados.
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CAPITULO IlI

3. ESTUDIO TECNICO Y ECONOMICO
3.1. ANALISIS DE MARKETING.
3.1.1. Las 3 C’S del marketing estratégico

TRES C’S DEL MARKETING ESTRATEGICO

/@ -
Competitors
— —

Diagrama N: 3.1 Tres C’s del marketing estratégico.

Fuente: http://www.albertolopez.pro/marketing-3c-0-modelos-de-las-3c
Elaboracion: Las Autoras (2013)

3.1.1.1. C1 Corporacion

En el capitulo 1, en el apartado 1.1.5 se describe el entorno empresarial de la
Hacienda, su misién, vision, politicas y valores institucionales que son los

principales rasgos caracteristicos de una corporacion.

A través de las certificaciones de calidad del cacao fino aroma, nuestro producto
pretende obtener una diferenciacion frente al cacao CCN51 que actualmente tienen
otros productores dentro de la Parroguia y también lo tenemos nosotros, creando en
el largo plazo una ventaja competitiva para la Hacienda “PUERTO MORONA” en
su afan de fidelizar a sus clientes, lo que incidird enormemente en la recompra del

cacao debido a su alto contenido en sabor.
3.1.1.1.1. Capacidad de Produccién

Dentro de la Hacienda actualmente existe una capacidad de produccién de 30
quintales por hectérea cada afio, equivalente a 1,5 toneladas. Esto es una produccion
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bien reducida y con una desventaja por su falta de aroma, haciendo que el producto
sea menos cotizada en el mercado. Por ello en el largo plazo se estima incrementar la

produccidn y ofrecer un mejor producto en cuanto a calidad.

3.1.1.1.2. Organizacion

Dentro de la Hacienda lo que se pretende es formar una coordinacion total de todas
las unidades que la componen de manera que actlen en sinergia con el unico fin de

lograr una total satisfaccion del cliente.
Organizacion de productores

Segun el presidente de la ASOCIACION AGROECOLOGICA MORONA, todos
los productores de la Parroquia se encuentran actualmente con una produccion muy

baja de cacao y con una capacidad de gestion muy reducida.

La organizacién de productores es una condicion clave para acceder con mejor
posicién a los mercados, promover la productividad, manejar la calidad de cacao y

acceder a servicios y cooperacion técnica.
Organizacion Administrativa
Anélisis de Cargos

Como ya habiamos mencionado en el capitulo 2, dentro del estudio del
microentorno, apartado Recursos Humanos, la tesis contempla la contratacion de
personal que corresponde tanto a mano de obra directa para el fomento agricola
durante los primeros afios de produccion, personas en mano de obra indirecta y

personal para el area administrativa.

Cabe recalcar que por parte del Gobierno actual tendremos inspecciones gratuitas por

parte de algunos técnicos especializados en la produccion del cacao.
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3.1.1.1.2 Integracion

En cuanto a la integracién de la Hacienda se procurara captar los mejores y
diferentes recursos estratégicos para realizar un apropiado plan de marketing, para lo

cual hemos agrupado en: recursos materiales, activos tangibles.

3.1.1.1.2.1 Recursos materiales

Materiales, herramientas y equipos utilizados.

Los agricultores utilizan las herramientas que tengan a la mano, siendo el machete el

més comun de las herramientas.

Los productores saben que existen varios tipos de herramientas que facilitaran el
trabajo. Se estima que una buena produccion nos permitird alcanzar un buen

presupuesto para el rubro de herramientas y equipos.

3.1.1.1.2.2 Activos Intangibles

Marca.: Hacienda Puerto Morona

HACIENDA

PUERTO MORONA

Foto N: 3.1 Marca

Fuente: Las Autoras
Elaboracién: Las Autoras

3.1.1.1.2.3 Recursos No Materiales

Posicionamiento

El proceso de posicionamiento para nuestra Hacienda es parte principal de la

planeacion estratégica a largo plazo.
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Mercado.

En nuestra Hacienda nos posicionaremos por diferenciacion y calidad, lo cual nos

otorgara ventajas competitivas con los productores de la zona.

La actual renovacion de la produccion del cacao CCN51 por el cacao fino sera el
elemento diferenciador que ofrecerd la Hacienda en el largo plazo; esto nos
convertira en algo atrayente para las empresas procesadoras de chocolate por ser la

Unica en el sector.

Esto nos permitira tener una rentabilidad promedio superior a la media del sector en
el que nos desarrollamos, el cual es un indicador muy importante que permitira darse
cuenta de cuan posicionada esta la Hacienda en el mercado. Todo esto se dara en el
largo plazo ya que actualmente nos encontramos con un total de 2 hectareas recién
plantadas de cacao fino aroma mas media hectarea que en estos momentos se esta
comercializando su produccion que es el cacao CCN51, las mismas que fueron

sembradas hace algunos afios atras
3.1.1.1.3 Direcciony Liderazgo

La Direccidon juega un papel importante dentro de la estructura organizacional de la
Hacienda “PUERTO MORONA, por lo que se enfatizara a lograr una sinergia entre
todos los miembros de la organizacion a fin de alcanzar los objetivos planteados en

la misma.
3.1.1.1.4 Control

Nuestro Hacienda va a estar siempre monitoreando los objetivos y las actividades
gue se presentaron anteriormente para saber si se estan cumpliendo o no, esto se

realizara con la finalidad de ser competitivos dentro del mercado cacaotero.

Ofrecer un producto de calidad al cliente es fundamental para la consecucion de los
objetivos organizacionales, es por ello que los obreros que trabajan en la Hacienda
asistiran frecuentemente a charlas de capacitacion agricola con el fin de proveer un

producto de calidad.
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3.1.1.1.5 Vision del Proyecto a futuro

En cuanto a este punto las decisiones estaran relacionas con todo lo que suceda al

interior como al exterior de la organizacion.
Factores Internos:

Cliente: Pudimos determinar que el cliente busca el cacao fino por su alto grado de

aroma y sabor, lo cual sirvié de base para decidir su implementacion.
Factores Externos:

En razon de los cambios mundiales en el comportamiento de la economia, la
Hacienda pretende monitorear constantemente los cambios que se suscitaren a fin de
efectuar los correctivos necesarios y que éstos no influyan en nuestra calidad del

producto.
3.1.1.2 C2Cliente.

Actualmente nuestro cliente principal viene a ser la ASOCIACION
AGROECOLOGICA MORONA ya que a esta organizacion estamos directamente
enfocados a entregar nuestro producto con un determinado precio por quintal de

grano seco de cacao.

Para el futuro pronosticamos abrir nuevos mercados ya que la produccion serad
superior a la actual y obviamente tendremos un producto de mejor calidad como es el

cacao fino.

Para entender y satisfacer a nuestros clientes se analizaran y aplicaran los siguientes

puntos:
3.1.1.2.1 Tendencias

El proyecto conjuga todo lo que una zona o region pretende encontrar como
elemento de gran rentabilidad por sus bondades en cuanto al clima ya que favorece
mucho a la produccion de este tipo de producto como es el cacao puesto que el

proyecto se ejecuta en un ambiente rodeado de naturaleza exdtica con un clima
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envidiable durante todas las épocas del afio de manera que otorgue como resultado la
cosecha de un cacao totalmente sano y de maxima calidad.

Ademas constituye un beneficio social ya que su cultivo genera ocupacion en areas

rurales donde se concentra la mayor parte de la pobreza.
3.1.1.2.2 Expectativas.

Se analizaran las inquietudes, deseos, gustos y preferencias de clientes con el

objetivo de que el mismo se sienta feliz con el producto que le ofrecemos.

De pronto hay clientes que quieren que la entrega del cacao se lo haga directamente
en las empresas procesadoras, dentro de un tiempo especifico, con un empaque
seguro Yy resistente y que el producto esté en excelentes condiciones y es lo que se

estara haciendo.
3.1.1.2.3 Servicios.
Preventa:

Durante las diferentes estaciones del afio, buscaremos estar presentes en la mente del

consumidor a través de comercio electronico y folletos en sitios de concurrencia.

Venta: Al momento de la venta de nuestro producto, se lo efectuard con el fin de

satisfacer con calidad a los pedidos de nuestros clientes.

Post Venta: La comunicacion con nuestro cliente luego de haber empleado el cacao
para la elaboracion de derivados y la solucion a sus problemas de conexiones de

transporte formaran parte de nuestro servicio de postventa.
3.1.1.2.4 Clientes Potenciales

La inmensa mayoria de los paises productores de cacao venden el producto agricola
al mercado internacional, razon por lo que se considera un cultivo para la

exportacion.

La mayor parte del cacao se exporta en grano. Su transformacion solo juega un papel

importante en Brasil y Costa de Marfil.
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En si, nuestros clientes potenciales en el largo plazo serian todas las empresas que se
dedican al procesamiento del cacao para elaborar la deliciosa confiteria de maxima

calidad y buen sabor.
Se destacan algunas empresas que se dedican a esta actividad:

La Universal, Nestlé, Molinos del Ecuador, Cafiesa, Ambrosoli, Confiteca, M&M,

Arcor, Colombina®

Por el momento nuestra produccion la estaremos haciendo la entrega directa a la
ASOCIACION AGROECOLOGICA MORONA que se encuentra ubicada en la

Parroquia San José de Morona debido a que se cuenta con una escaza produccion.

Para ello adjuntamos un acta de compra anticipada del cacao, la que respalda la venta

efectiva de nuestro producto a la Asociacion Agroecologica, en el ANEXO 1

3.1.1.3 C3 Competencia
3.1.1.3.1 Entorno

Del analisis del entorno podemos decir que por el momento no tenemos competencia
dentro de la Parroquia ya que la produccion del cacao que cultivamos todos los
pequefios  productores la hacemos la entrega a la ASOCIACION
AGROECOLOGICA MORONA.

En el futuro cuando ya nos expandamos con la nueva produccion a nuevos mercados,
nuestra competencia serian los pequefios y medianos productores de las principales
provincias productoras del cacao como son: Guayas, Manabi, ElI Oro, Los Rios y

Esmeraldas.

En la zona, segun el desarrollo agricola de la Parroquia rural San José de Morona, se
puede divisar que no se encuentra saturada por plantaciones de cacao sino esta
combinada con el cultivo de otros productos como la pifia, yuca, limén, verde, entre

otros.

“http://repositorio.unemi.edu.ec/bitstream/123456789/284/1/PROCESADORA%20DE%20CACAO
%20corregido.pdf
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3.2 PLAN DE MARKETING
3.2.1  Marketing estratégico

Con el fin a introducir el cacao producido en la Hacienda, fue necesario elaborar un
Plan de Marketing para ello se analizaron todas las variables relacionadas con el
mercado, la situacién interna de la empresa, la relacidn con sus clientes, proveedores
y competidores, etc. Asimismo, se ha definido el perfil del cliente directo y
finalmente, tomando en cuenta el analisis FODA, se plantearon los objetivos,

acciones y estrategias, que se mencionan a continuacion:

El proyecto tiene como objetivos desarrollar un plan integral que permita mejorar el
posicionamiento de cacao fino aroma y un asesoramiento en toda su produccién; asi
como disefiar e incentivar a una comercializacion eficiente y efectiva en la
trayectoria de la investigacion evaluando los riesgos de mercado y producto, en el

mercado nacional.

Se sabe que actualmente la produccion que rinde la Hacienda “PUERTO MORONA”
con sus dos hectareas en producciéon es de 30 quintales por hectarea cada afio,

equivalente a 1,5 toneladas.

Esto significa una produccién bien reducida y con una desventaja por su falta de

aroma, haciendo que el producto sea menos cotizada en el mercado.

Es por ello que en el largo plazo, se espera alcanzar el posicionamiento con una
produccion superior en toneladas respecto a lo que actualmente se esta produciendo
en la Hacienda, mejorando la calidad del producto con la renovacién de la
produccién que se implemento; la siembra de dos hectareas mas de cacao pero éstas
pertenecen al cacao fino, el que es de mejor calidad y obviamente su precio es mayor

en el mercado.

Ademas hacer de la comercializacién un sistema integrado con facilidades de entrega

de nuestro producto hacia los clientes potenciales.

Para lograr estos objetivos del proyecto, se han planteado las siguientes acciones

y estrategias:
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e Asistir a ferias, folletos informativos, organizacion, participacion y patrocinio
de eventos y conferencias para estar al tanto de los beneficios que
actualmente esté brindando el Gobierno a los pequefios productores de cacao.

e Se plantea renovar las plantaciones a traves de un clon de ascendencia
nacional, el cual es mas rendidor (30 qqg por ha en el afio), lo que significa
menos produccién pero mas rentabilidad, con el fin de optimizar la
produccién de cacao.

e Como forma de fidelizar a los clientes existentes y de ampliar la cartera
otorgaremos facilidades de pago para clientes habituales; descuentos por
volumen; estableciendo acuerdos con los clientes méas importantes.

e Introducir precios de descuento para clientes nuevos y también para los
clientes con més largo plazo. Con ello se espera incrementar la introduccion
de los productos a los clientes nuevos. Y para los clientes de mas largo plazo
garantizar que somos capaces de mantenerlos por medio de este programa de
incentivos empresariales.

e Alternar la siembra de caco con platano con el fin de proteger con sombra las
nuevas plantaciones. El platano permitird generar un ingreso adicional que
serd de mucho alivio econémico.

e Dirigirse hacia las industrias procesadoras de cacao con el fin de mostrar el
producto mejorado a través de la renovacion de las plantaciones. Esta
estrategia se llevaria a cabo a través de visitas de prospeccion, publicidad en
revistas de cacao, articulos de prensa, ferias internacionales, etc.

Estrategia de Producto

e Para las industrias procesadoras de derivados de cacao, la materia prima sera
entregada en fundas plasticas herméticamente selladas con un peso por libra
dependiendo el gusto y preferencia del cliente.

e Para la presentacion del producto, el empaque tendran un logotipo que
contenga el registro sanitario, peso y nombre de la empresa productora.

e La Hacienda realizard de manera personalizada el proceso de seleccién
del grano “Almendras”, lo que garantizara que la produccion sea aceptada

en el mercado y poder realizar un proceso de sana competencia.
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Estrategias de precios

El cacao CNN51 es vendido directamente al centro de acopio que estd ubicado en la
Parroquia San José de Morona y se estima que en el largo plazo nos ampliaremos con la
venta de nuestro cacao a las principales industrias procesadoras de productos de
consumo final tales como, Nestlé, y el Salinerito de Guaranda, para lo cual se aplicara

las siguientes estrategias:
El precio de venta se lo determinara en base a los siguientes criterios:
e En base a los precios establecidos en el mercado.

Actualmente el precio de un quintal de cacao CCN51 que vendemos los
productores a la ASOCIACION AGROECOLOGICA MORONA es de
$80,00 pero en el largo plazo la empresa ha considerado iniciar sus
actividades con un precio de orden de $70,00 el qq de cacao CCN51y $ 120
el qq del cacao fino, hasta posicionarse en el mercado, y de ahi hacer
reajustes periddicos de precios.

e También se aplicara la estrategia descuentos por volumen de compra.
Estrategias de Promocion.

e A las industrias procesadoras, se hara la presentacion directa del producto y
asi poder ofrecer el mismo.

e A las mismas industrias se les dard a conocer informacion relevante a
factores de calidad, alternativas de consumo de nuestro producto. Por lo
tanto se dara a conocer las bondades que otorga el cacao fino aroma,
mediante la utilizacion de tripticos y hojas volantes entregadas a los
mismos, los cuales se encargaran de entregar al consumidor final en los
puntos de expendio.

e Descuentos por fechas especiales.

Estrategias de Distribucion:

101



La Hacienda se encargara de producir y distribuir directamente el producto a las
empresas de la provincia del Guayas que se dedican al procesamiento de la materia

prima como es el cacao.

DISTRIBUCION DE CACAO

PRODUCTOR

EMPRESA INDUSTRIALIZADORAS
PROCESADORA >

Y

Diagrama N: 3.2 Distribucién de cacao.

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las Autoras (2013)

3.2.2  Marketing Mix

MEZCLA DE MARKETING MIX

Marketing Mix

Producto

¥ Mercado

|
>

Distribucion Promocion

Www iearnmarketing.net

Diagrama N: 3.3 Mezcla de marketing Mix

Fuente: www.learnmarketinn.net
Elaboracion: Las autoras (2013)
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Para lograr un negocio reconocido, una de las herramientas mas importantes es la
mezcla del Marketing Mix, contribuyendo al posicionamiento de nuestro producto

que es el cacao empleando las siguientes mezclas.

3.2.2.1 Producto

Nuestro producto clave es el cacao, cuyo producto contiene un aroma especial que
permitira obtener un chocolate de excelente calidad en el mercado de destino.

El cacao se vende a la ASOCIACION AGROECOLOGICA MORONA de la
Parroquia San José, a los cuales se les entrega actualmente el producto en quintales,
una vez que hayan pasado por adecuados procesos de secado hasta alcanzar una

temperatura normal para poder comercializarlo.

En el largo plazo estaremos vendiendo nuestro cacao fino por libra ya que constituye

un mecanismo mas rentable.

CACAO SECO

Foto N: 3.1 Cacao seco

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las Autoras (2013)

3.2.2.2 Precio

El precio se lo ha venido estableciendo acorde a las tendencias del mercado actual, es

decir; ni menor ni mayor al precio que se comercializa.

Los precios son los siguientes e irdn ascendiendo y descendiendo acorde a la

demanda existente.
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Es importante recalcar que los precios estaran basados en las diferentes calidades de
cacao como lo son el cacao CCN51 de menor calidad y el cacao Nacional o Fino

aroma que es mas caro por ser de mejor calidad en cuanto a sabor y aroma.

La siguiente tabla describe los distintos precios del cacao por libra, tanto el comun
como el fino y las unidades de cacao que contiene una libra.

PRECIO LIBRA DEL CACAO

Producto Precio Unidades por Libra
Libra cacao CCN51 $0,80 20 granos
Libra Del cacao Nacional | $1,50 20 granos

Tabla N: 3.1 Precio libra del cacao

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las Autoras (2013)

Como se puede observar en la siguiente tabla el precio del cacao durante el afio 2012

no ha sufrido grandes variaciones, siendo éstas muy pequefias mes a mes.

PRECIO DE VENTA CACAO HISTORICO 2012

2012 PRECIO POR TONELADA | PRECIO POR
$USD 20 qq QUINTAL
Enero 2262,57 102,84
Febrero 2319,07 105,41
Marzo 231434 105,20
Abril 2197,39 99,88
Mayo 223427 101,56
Junio 2190,9 99,59
Julio 2272,45 103,29
Agosto 244433 111,11
Septiembre 2577,72 117,17
Octubre 2403,92 109,27
Noviembre 2438,24 110,83
Diciembre 2377,38 108,06

Tabla N: 3.2 Precio de venta de cacao histérico

Fuente:http://dspace.ucuenca.edu.ec/bitstream/123456789/339/1/TESIS.pdf
Elaboracion: Las autoras (2012)
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Continuando con la secuencia, vemos que para el afio 2013 los precios del cacao fino
se mantienen, mes a mes sufren pequefios variaciones en el precio pero con un ritmo

sin importancia.

PRECIO DE VENTA CACAO ANO 2013

Mes Precio en | Precio por
toneladas quintal

Enero 2013 $2.275,44 $113,77

Febrero 2013 2.197,70 109,89

Marzo 2013 2.153,36 107,67

Abril 2013 2.294,72 114,74

Mayo 2013 2.345,73 117,29

Junio 2013 2.283,58 114,18

Tabla N: 3.3 Precio del venta de cacao afno.

Fuente: International Cacao Organization
Elaboracion: Las Autoras (2013)

Como se puede apreciar el precio del cacao no varia en gran magnitud del afio 2012

al actual, son pequefias variaciones que se van manteniendo mes tras mes.

3.2.2.3 Plaza

La empresa estd ubicada en la Parroquia San José de Morona perteneciente al canton
Tiwintza, en la provincia de Morona Santiago. Se podria decir que la ubicacion es
excelente debido a las condiciones climéaticas para la produccién y ademas la
distancia entre la Hacienda y la ASOCIACION AGROECOLOGICA MORONA es
muy corta, y el area cuenta con una amplia extension donde funcionara la parte

administrativa y operativa.

3.2.2.4 Promocion

Se elaboraran tripticos, hojas volantes para dar a conocer nuestra Hacienda,

publicidad en los medios de comunicacion del Cantén.

Ademés se publicitara la Hacienda productora en las redes sociales como el
Facebook, Twitter, Hotmail.
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Para dar a conocer nuestro producto y empresa se contempla también las siguientes

alternativas:

e Volantes.
e Tarjetas de presentacion
e Prensa escrita
e Tripticos
3.3 PRESUPUESTO DETALLADO Y FUENTES DE
FINANCIAMIENTO

En este capitulo se resalta los recursos econdmicos necesarios y suficientes del
proyecto para el posicionamiento y comercializacion del cacao en la hacienda
PUERTO MORONA, y se medira el tipo se financiamiento y a la vez la ejecucion

plena del mismo.

Por ende es importante la cuantificacion y valoracion del mismo, se valorara los
costos y gastos relevando el nivel de éxito del proyecto, ya que el proyecto tiene una

inversion inicial.

La mayoria del gasto y los inicios de inversion son sostenidos por la duefia de la

hacienda, ya que la propietaria sera beneficiada a futuro.

El proyecto no cuenta actualmente con financiamiento directo, por lo que se vio otras
medidas de sustentar los costos y gastos para la realizacion del mismo, por
consiguiente se vio indispensable y necesario formar parte se la Asociacién
Agroecoldgica de Morona, la misma que es una organizacion mixta; publica y
privada. El aporte de los socios es de $ 50, 00 y se accede a algunos beneficios del
cacao en general; y por otra parte del gobierno subsidia algunos gastos de la

asociacion.

El proyecto tiene como inicio un plan de inversion, proyectado para 2 hectareas que
ya se sembrd para que se dé el cumplimiento del siguiente proyecto de tesis, el

mismo que se divide en los siguientes paramentos de inversion:

Activos fijos, activos diferidos y capital de trabajo.
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Activo fijo

PLAN DE INVERSION

INVERSION EN ACTIVOFIJO | $ 16.894,60
INVERSION INTAGIBLE $ 185,80
CAPITAL DE TRABAJO $ 1.556,00
TOTAL $ 18.636,40

Tabla N: 3.4 Plan de inversién.

Fuente: Las Autoras

Elaboracion: Las Autoras (2013)

Para analizar los activos fijos se enfocard las propiedades tangibles existentes del

proyecto, siendo usados a largo plazo, y afectan al ciclo normal de la venta, y del

ACTIVO FI1JO
INVERSION EN ACTIVO FIJO VALOR
TERRENO $  7.000,00
INMOBILIARIO $  3.450,00
MAQUINARIA Y EQUIPO $  3.220,00
INTALACION DEL PROYECTO
(SIEMBRA) $  2.056,40
HERRAMIENTAS $ 273,20
MUEBLES Y ENSERES $ 280,00
EQUIPOS DE OFICINA $ 115,00
EQUIPO DE COMPUTO $ 500,00
TOTAL $ 16.894,60

Tabla N: 3.5 Activo Fijo.
Fuente: Las Autoras

Elaboracion: Las Autoras (2013)

sujetos a depreciacion.
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proyecto, que actualmente ya consta de todo lo antes mencionado y ademas estan




A continuacion se mencionan todos los items, que conforman el activo fijo.

TERRENO
UNIDAD DE VALOR VALOR
DETALLE MEDIDA CANTIDAD [UNITARIO TOTAL
TERRENO AGRICOLA Ha 2 $ 3.00000 |$ 6.000,00
TERRENO PARA OFICINA  |Ha $ 1.00000 |$ 1.000,00
TOTAL $ 7.000,00

Tabla N: 3.6 Terreno

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las Autoras (2013)

Para la ejecucion del proyecto, es necesario la plantacion de 2 hectéreas para

demostrar, el mismo que esta ubicado en la provincia de Morona Santiago, canton

Tiwintza, parroquia San José de Morona, el terreno agricola es una sustentacion del

proyecto, y lo menos destinado una hectarea que actualmente esta una vivienda, la

misma que nos servird para la instalacion de oficina y demas complementarios para

la instalacion del proyecto.

INMOBILIARIO
UNIDAD DE VALOR VALOR
DETALLE MEDIDA CANTIDAD |UNITARIO |TOTAL
BODEGAS M2 5 $ 150,00 | $ 750,00
AREA DE CARGA Y DESCARGA | M2 10 $ 150,00 | $ 1.500,00
AREA ADMINISTRATIVA M2 8 $ 150,00 | $ 1.200,00
TOTAL $ 3.450,00

Tabla N: 3.7 Inmobiliario

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las Autoras (2013)

En la hectarea destinada a la construccién que ya consta en el sitio y que sera

destinada al inmobiliario, solo se realizara algunos acoples pero que a su vez no

transciende modificacion grandes porque es un negocio que estamos iniciando y

ademas no contamos con mucho capital, por lo cual nos veremos en la necesidad de

acoplarnos a lugares ya dados por el propietario.
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La necesidad de buscar una construccion adecuada para la bodega en la almacenar
todo lo generado en la cosecha, fermentacion y secado, y a la vez guardar todo lo

relacionado a almacenamiento de agroguimicos.

El &rea de carga y descarga nos sirve para la comercializacion del cacao, a un lugar
de venta. El area administrativa es parte del inmobiliario, porque se ve la necesidad

de una buena ejecucion, direccion, controlar del proyecto.

MAQUINARIA'Y EQUIPO

DETALLE U,:AIEDS%RE CANTIDAD \JQIL'I?AIT?IO VALOR TOTAL
SISTEMA DE RIEGO ASPECSOR 8 $ 380,00 $ 3.040,00
BOMBA DE FUMIGACION UNIDAS 1 $ 180,00 $ 180,00
TOTAL $ 3.220,00

Tabla N: 3.8Maquinariay equipo.
Fuente: Las Autoras

Elaboracion: Las Autoras (2013)
La maquinaria y equipo necesario para la instalacion de la plantacion del cacao, se
vio la necesidad de trabajar la tierra porque antes de la plantacion del cacao, el
terreno estaba con malezas pequefias y un poco de potrero. El sistema de riego se vio
desde la compra de aspersor, collarin, y poli tubo. La bomba de fumigacién es muy

importante la misma que funciona a gasolina y tiene una capacidad de 20 litros.

INTALACION DEL PROYECTO (SIEMBRA)

DETALLE UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD |VALOR UNITA|VALOR TOTAL
PLANTAS DE CACAO UNIDADES 1550 $ 040 |$ 620,00
PLANTAS DE PLATANO UNIDADES 2000 $ 033|$% 660,00
ABONO 1515 15 kg 3 $ 29,67 | $ 89,00
UREA qq 4 $ 3000|$ 120,00
INSECTICIDA PHYTON litros 4 $ 2210 | $ 88,40
LUZ mensual 1 $ 700 | $ 7,00
AGUA mensual 1 $ 400 | $ 4,00
TRABAJADORES AGRICOLAS personas 1 $ 31800|$ 318,00
PREPARACOIN Y MANTENIMIENTO $ 150,00
TOTAL | $ 2.056,40

Tabla N: 3.9 Instalacion del proyecto.
Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las Autoras (2013)
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El fin de la tabla, es demostrar lo necesario para la implantacion del proyecto y en el
mismo que se esta trabajando, el proyecto cuanta con una etapa inicial, la siembra del
cacao. Esta inversion se realiza en el afio cero, bajo pardmetros contables en la

inversion fija.

HERRAMIENTAS

UNIDAD DE VALOR VALOR
DETALLE MEDIDA CANTIDAD | UNITARIO TOTAL
PALAS UNIDAD 4 $ 12,80 $ 51,20
MACHETES UNIDAD 3 $ 7,20 $ 21,60
RASTRILLOS | UNIDAD 2 $ 15,00 $ 30,00
PICO UNIDAD 2 $ 15,00 $ 30,00
CARRETILLAS |UNIDAD 2 $ 43,00 $ 86,00
BALDES UNIDAD 8 $ 6,80 $ 54,40
TOTAL $ 273,20

Tabla N: 3.10 Herramientas

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las Autoras (2013)

Algunas de las herramientas son a medio uso y algunas se vio la necesidad de
comprar, los mismos que son necesarios para la cosechas, pos-cosecha, y la limpieza

manual de todo el cultivo de cacao.

MUEBLES Y ENSERES

UNIDAD DE VALOR VALOR
DETALLE MEDIDA CANTIDAD |UNITARIO TOTAL
SILLAS UNIDAD 2 $ 15,00 $ 30,00
ESCRITORIO UNIDAD 1 $ 150,00 $ 150,00
ARCHIVERO UNIDAD 2 $ 50,00 $ 100,00
TOTAL $ 280,00

Tabla N: 3.11 Muebles y enseres

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las Autoras (2013)
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En la presente tabla se desglosa lo necesario para la administracion correcta de la

comercializacién del cacao en la hacienda.

EQUIPOS DE OFICINA

UNIDAD DE VALOR VALOR
DETALLE MEDIDA CANTIDAD | UNITARIO | TOTAL
CALCULADORA UNIDAD 1 $ 1500| $ 15,00
SUMINISTROS DE OFICINA EN GENERAL | UNIDAD $ 100,00
TOTAL $ 115,00

Tabla N: 3.12 Equipo de oficina

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las Autoras (2013)

Los equipos de oficina, son equipos necesarios que sirven de apoyo al conocimiento

humano, y a la vez la una buena direccién del proyecto.

EQUIPO DE COMPUTO

UNIDAD DE VALOR VALOR
DETALLE MEDIDA CANTIDAD |UNITARIO |TOTAL
COMPUTADORA DE ESCRITORIO | UNIDAD 1 $ 500,00 $ 500,00
TOTAL $ 500,00

Tabla N: 3.13 Equipo de computo

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las Autoras (2013)

ACTIVOS INTANGIBLES

Estos activos no se pueden cuantificar fisicamente, pero dan un beneficio al proyecto

y son estrictamente necesarios casi para toda la vida del proyecto aproximadamente

25 a 30 afios (vida de la planta de cacao).

INVERSION INTANGIBLE VALOR
HONORARIOS DEL INGENIERO VISITANTE $ 120,00
ANALISIS QUIMICO $ 15,80
INSCRIPCION EN LA ASOCIACION $ 50,00

TOTAL $ 185,80
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Tabla N: 3.14 Activo intangible.
Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las Autoras (2013)
La visita del ingeniero Jorge Tipantaxi, fue necesaria, para el analisis fisico del suelo

y Sus consejos para tomar medidas de precaucion para su etapa inicial del proyecto.

El andlisis quimico fue necesario para medir el nivel de nutrientes y materia

organica del suelo.

La inscripcion en la asociaciéon, fue muy importante porque se tendra a futuro
comodidades de comercializacion y apoyo a la exportacion del cacao, Yy una
elaboracion directa del licor de cacao, para exportar a paises desarrollados y a la vez

nos permitiran capacitarnos para producir bajo estandares de calidad.
CAPITAL DE TRABAJO

El capital de trabajo es los recursos econdmicos destinados al funcionamiento inicial
y permanente del negocio, ya que el capital servira para sustentar las actividades

econdmicas del proyecto.

Cabe sefialar que el capital de trabajo esta establecido para un mes de operaciones

del primer afio.

CAPITAL DE TRABAJO VALOR

MANO DE OBRA DIRECTA $ 800,00
MANO DE OBRA INDIRECTA $ 120,00
GASTOS ADMINISTRATIVOS $ 636,00
TOTAL $ 1.556,00

Tabla N: 3.15 Capital de Trabajo
Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las Autoras (2013)

Financiamiento

El financiamiento de la plantacién del cacao se realizard con recursos propios, pero

eso no descarta que no podemos ejecutar también con recursos de terceros.
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El financiamiento a terceros, en una investigacion realizada antes se puede decir que
el Banco Nacional de Fomento, apoya el proyecto el mismo que debe estar bien

establecido.

El crédito si se llegara a dar, se puede adquirir 40.000 ddlares con pagos semestrales,

este monto hace garantia un cultivo de 20 hectareas de cacao.

Un crédito comercial a una tasa del 11.2%, para 6 afios, pero el mismo que ayuda con

un afo de gracia, para cobrar cuando este en pleno funcionamiento.

TABLA DE AMORTIZACION

PERIODO | VOLORINICIAL INTERES CUOTA CAPITAL |SALDOINSOLUTO
0 $ 40.000,00
1 $ 40.000,00
2 $ 40.000,00
3 $ 40.000,00 | $ 2.240,00 | $ 5.332,19 | S 3.092,19 | $ 36.907,81
4 $36.907,81 | $ 2.066,84 | S 5.332,19 | $ 3.265,36 | S 33.642,45
5 $33.642,45 | S 1.883,98 | $ 5.332,19 | S 3.448,22 | $ 30.194,23
6 $30.194,23 | $ 1.690,88 | S 5.332,19 | $ 3.641,32 | S 26.552,91
7 $26.552,91 | $ 1.486,96 | $ 5.332,19 | S 3.845,23 | $ 22.707,68
8 $22.707,68 | $ 1.271,63 | S 5.332,19 | $ 4.060,56 | S 18.647,12
9 $18.647,12 | $ 1.044,24 | $ 5332,19 | S 4.287,96 | $ 14.359,16
10 $14.359,16 | S 804,11 | S 5.332,19 | S 4.528,08 [ S 9.831,08
11 S 9.831,08|S 550,54 |$ 5.332,19|S 4.781,65 | S 5.049,43
12 S 504943 |S 282,77 |S 5332,19|S 5.049,43 | S -

Tabla N: 3.16 Tabla de amortizacion

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las Autoras (2013)

REQUERIMIENTO DEL PROYECTO.

Se verificara todos aquellos recursos 6ptimos y necesarios para la implementacion de
esté proyecto de tesis en la hacienda PUERTO MORONA, para lo cual hemos
tomado en consideracion los siguientes aspectos; la produccion verificable de 2

hectareas de cacao y su adecuada comercializacién en el mercado local.

Para llevar a cabo este proyecto, se tomara en cuenta algunos factores importantes
como la localizacion, calidad, cantidad, transporte, distancia en la comercializacion,

un amplio analisis ambiental, comercial, tecnoldgico, social.
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Por ende la tecnologia a implementarse se mide en el nivel de la inversién y

produccion.

El proyecto tendrd rentabilidad al futuro, bajo la supervision completa de la

propietaria.
REQUERIMIENTO DEL PERSONAL.

Mano de obra directa: El desmontaje de los arbustos y algunas malezas en el

terreno se hizo, por la contratacion de 4 personas para la siembra del cacao.

Para llevar a cabo la siembra del cacao, se realiz6 con 6 obreros el total de las 2
hectareas.

Mano de obra indirecta: La inspeccion del ingeniero agronomo, con un pago de
120,00 por los honorarios de visita al terreno, gastos que fueron cubiertos por la

propietaria.

El personal administrativo y ventas: La produccion del cacao, la venta de la
produccion a las respectivas bodegas de la Asociacion Agroecoldgica de Morona.

El jefe administrativo va a ser el duefio de la hacienda PUERTO MORONA, la

sefiora Narcisa Sanchez.
REQUERIMIENTO DE MATERIALES

La mayoria de los materiales, ya se encontrd en la misma hacienda, porque ya se

dedicaba a la produccién del cacao.
Depreciacion y mantenimiento

La depreciacién de aplica a la mayoria de los activos fijos, excluyendo al terreno,

para lo cual nos sujetamos, a las reglas del Servicio de Rentas Internas del Ecuador.

e Inmuebles (excepto terrenos), naves, aeronaves, barcazas y similares 5%
anual.

¢ Instalaciones, maquinarias, equipos y muebles 10% anual.
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e Vehiculos, equipos de transporte y equipo caminero movil 20% anual.

e Equipos de computo y software 33% anual.
En caso de que los porcentajes establecidos como maximos en este Reglamento sean
superiores a los calculados de acuerdo a la naturaleza de los bienes, a la duracién de

su vida Gtil o la técnica contable, se aplicaran estos Gltimos.*
3.4  VIABILIDAD Y PLAN DE SOSTENIBILIDAD
3.4.1 Viabilidad econémica y financiera

Para iniciar con el estudio de sostenibilidad, iniciaremos con una respectiva
evaluacion previa financiera. En el presente proyecto se utiliza los siguientes datos

gue se exponen a continuacion:
Precio del cacao por quintal es de $ 150,00 el cacao nacional (fino aroma)

La produccion empieza a partir del segundo afio de la accion plena del proyecto, en
el cacao nacional se tiene menos cosechas al afio se tiene solo 2 cosechas al afio. Pero
la produccion del cacao ya aumentando cada afio por lo menos hasta que la planta
tenga de 7 a 10 afios aumenta la produccion por lo cual luego de estos afios entra en
una estabilidad de produccion, hasta que la planta muera que es un promedio de 25 a

30 afios la vida de una planta de cacao bien cuidada.

Tomando en cuenta, que la produccién del cacao nacional, nos da un estandar de
produccién de 25 a 33 gq por afio en una hectarea, por ende la produccién inicial sera
de 50 gq aproximadamente por afio en la implementacién de las 2 hectareas en

relacion al proyecto de tesis.

Bajo todo lo que concierne al andlisis financiero se realizara la aproximacion en la

tabla tomando en cuenta la vida atil de 10 afios del proyecto como base.

1 http://www.sri.gob.ec/web/guest/depreciacion-acelarada-de-activos-fijos
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RENDIMIENTOS PARA EL CACAO DE FINO AROMA

NUMERO |NUMERO

Ao |PENTAS | DESE
HECTARIA| HA/ANO TOTAL DE
PRODUCCION
A 10 ANOS
1 1000 0
2 1000 25 50
3 1000 25 75
4 1000 33 116
5 1000 40 171
6 1000 50 230
7 1000 50 283
8 1000 50 323
9 1000 50 373
10 1000 50 423

Tabla N: 3.17 Rendimiento para el cacao de fino aroma.
Fuente: Las Autoras

Elaboracion: Las Autoras (2013)
Como podemos observar la siguiente tabla, es un estimado a la produccion futura y
en que se basa los benéficos a seguir, y a la vez se observa la produccion de cacao
desde el segundo afio, y a la vez se puede decir mediante una entrevista con el Ing.
Jorge Tipantaxi, que la produccion se estabiliza en el afio quinto y sexto. Lo mas
importante del proyecto es el incremento de siembra de cacao nacional desde el
segundo afio se incrementara la produccidn, una hectarea por afio, lo cual se ve que el

proyecto terminara con la produccion de 11 hectareas.
3.4.1.1 Supuestos utilizados para el calculo

Los supuestos utilizados para el célculo del andlisis financiero, nos enfocamos en
analizar la situacion actual y productiva del proyecto; por ende nos basamos en

costos reales, los mismos que son pagados por la propietaria.

Hacemos una introduccion financiera con el plan de inversion antes mencionado en
la tabla N: 3.4.
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Costos

3.4.1.2 Identificacion, cuantificacion y valoracion de los

beneficios, ingresos y costos.

Los costos se dividen en costos fijos y costos variables.*?

Costos fijos

Son aquellos costos que permanecen fijos a pesar de que el tiempo pase, sin tener

relacién con el volumen de la produccion.

La inversion ya se fue construyendo con el pasar del tiempo casi desde la adquisicion

del terreno desde hace aproximadamente 5 afios.

Para que el proyecto sea verificable para el tema de tesis, se sembrd 2 hectareas de

cacao nacional.

A continuacion se muestra una tabla con el detalle de los rubros, los mismos que son

parte de los costos fijos con una validacion a los 10 afios de vida til del proyecto

COSTOS FIJOS

& REP.Y
ANOS | DEPREC. | AMORTIZ. MANT. M.O.1 TOTAL

1 $ 88988 | $ 37,16 | $ 1.18366| $ 240,00 | $ 2.350,70
2 $ 88988 | $ 37,16 | $ 1.216,45|$ 240,00 | $ 2.383,49
3 $ 75328 | $ 37,16 | $ 1.20745|$ 240,00 | $ 2.237,89
4 $ 58663 | $ 3716 | $ 1.21953|$ 240,00 | $ 2.083,31
5 $ 58663 | $ 37,16 | $ 1.231,72| $ 240,00 | $ 2.09551
6 $ 56363 | $ - | $ 1.24404|$ 240,00 | $ 2.047,67
7 $ 56363| $ - | $ 125648 $ 240,00 | $ 2.060,11
8 $ 56363 $ - |$ 1.26904|3% 240,00 | $ 2.072,67
9 $ 56363 | $ - | $ 1281,73|$ 240,00 | $ 2.085,36
10 $ 56363| $ - | $ 129455| ¢ 240,00 | $ 2.098,18

Tabla N: 3.18 Costos fijos

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las Autoras (2013)

*2 Eco. COLON BRAVO, Salvador; Contabilidad I; Primera Edicién; Cuenca Agostos 2009.

117




En el plan de inversion se asigna sus componentes demostrados en diferentes

porcentajes.

Los activos fijos forma parte del 96.38% el mismo se viene construyendo desde hace
tiempo atrés por la propietaria. Ahora en la inversion de los intangibles mas el capital

de trabajo son los gastos realizados en el proyecto.

PLAN DE INVERSION

INVERSION EN ACTIVO FIJO | 90,65%
INVERSION INTAGIBLE 1,00%
CAPITAL DE TRABAJO 8,35%
TOTAL 100,00%

Tabla N: 3.19 Plan de inversion en porcentajes

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las Autoras (2013)

Pero para mayor conocimiento deduciremos cada uno de los costos fijos a

continuacion:
Depreciacion

Es la pérdida del valor contable en el tiempo que se da en los activos fijos, de
acuerdo al uso y funcionamiento en la empresa, mientras méas pasa el tiempo menor

valor va adquiriendo.
Se tom0 este concepto, va reponer el valor del activo en el tiempo.

La depreciacion se basa en normas legales en el Ecuador, bajo la supervision del

Servicio de Rentas Internas, para lo cual presentamos una tabla.

DEPRECIACION VIDA UTIL %
INMOBILIARIO 20 5%
MAQUINARIA'Y EQUIPOS 10 10%
INSTALACION DEL PROYECTO 50 2%
HERRAMIENTAS 2 50%
MUEBLES Y ENSERES 10 10%
EQUIPOS DE OFICINA 5 20%
EQUIPO DE COMPUTO 3 33,33%

Tabla N: 3.20 Porcentajes de depreciacion.
Fuente: Las Autoras
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Elaboracion: Las Autoras (2013)

El método matemaético utilizado para cada célculo de las activo fijos son: (valor del

activo fijo)* (% de depreciacion).

El objetivo es presentar la tabla de los activos fijos aproximados a 10 afios de vida

util del proyecto.

DEPRECIACION
B INMOBILIA MAQUINAR I,NSTALACI HERRAMIEN IMUEBLES EQUIPOS EQUIPOS
ANO RIO IAY ON DE LA TAS Y ENSERES DE DE TOTAL
EQUIPOS PLANTA OFICINA COMPUTO
1 $ 17250 [ $ 32200 $ 4113 $ 136,60 | $ 2800 | $ 2300 (% 166,65 | $ 889,88
2 $ 17250 | $ 322,00 | $ 4113 [ $ 136,60 | $ 28,00 | $ 2300 $ 166,65 | $ 889,88
3 $ 17250 | $ 322,00 | $ 41,13 $ 2800 | $ 2300 $ 166,65 | $ 753,28
4 $ 17250 | $ 322,00 [ $ 41,13 $ 2800 | $ 23,00 $ 586,63
5 $ 17250 | $ 322,00 | $ 41,13 $ 2800 | $ 23,00 $ 586,63
6 $ 17250 [ $ 32200 $ 41,13 $ 28,00 $ 563,63
7 $ 17250 | $ 322,00 | $ 41,13 $ 28,00 $ 563,63
8 $ 17250 | $ 322,00 | $ 41,13 $ 28,00 $ 563,63
9 $ 17250 | $ 322,00 | $ 41,13 $ 28,00 $ 563,63
10 $ 17250 [ $ 32200 $ 41,13 $ 28,00 $ 563,63
Tabla N: 3.21 Depreciacion.
Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las Autoras (2013)
AMORTIZACION

En el concepto de amortizacién va reduciendo el valor de los activos intangibles en

el paso del tiempo, es recuperar los fondos invertidos a lo largo de la vida util, los

mismo que va en coordinacion con el propietario en este caso, pero para la

realizacion del proyecto hemos asignado para unos 5 afios, ya el monto no es grande.

El total del activo diferido es de $ 185,80.

ANO

CANTIDAD

37,16

37,16

37,16

37,16

QB |WIN|F-

h B |h | A |H

37,16

Tabla N: 3.22 Amortizacién

Reparacion y mantenimiento.

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las Autoras (2013)
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Este desembolso de dinero, se da con el fin de conservar en un mayor tiempo los

activos de la misma manera se asigna para los 10 afios.

A continuacion se realizd una tabla de con los respectivos porcentajes, enfocados a

los distintos activos fijos, los porcentajes nosotros los hemos asignado.

Porcentaje par reparacion y mantenimiento

Tabla N: 3.23 Porcentaje de reparacion y mantenimiento.

REPARACION Y MANTENIMIENTO

INMOBILIARIO 2%
MAQUINARIA'Y EQUIPOS 2%
INSTALCION DEL PROYECTO 50%
HERRAMIENTAS 5%
MUEBLES Y ENSERES 3%
EQUIPO DE OFICINA 5%
EQUIPO DE COMPUTO 3%

Elaboracion: Las Autoras (2013)

Fuente: Las Autoras

A continuacion se presenta la némina de los valores fijados en todos los activos.

REPARACION Y MANTENIMIENTO

MAQUINAR|INSTALACI
INMOBILIA|IAY ON DEL HERRAMIEN [MUEBLES [EQUIPO DE [EQUIPO DE
ANO RIO EQUIPOS |PROYECTO (TAS Y ENSERES |OFICINA  |COMPUTO |TOTAL

0 $ - $ -

1 $ 69,00 | $ 644018 102820 | $ 1366 | $ 840|$ 575]% 1500 | $ 1.183,66
2 $ 6969 | $ 6504 [$  1.03848|$ 1380 | $ 848 % 581 [$ 1515 |$ 1.216,45
3 $ 7039 |$ 6569 [$  1.04887|$ 1393 | $ 857|$ 587 1% 1530 | $ 1.207,45
4 $ 7109 | $ 6635[$  1.05936 | $ 1407 | $§ 865|$ 592 |% 1545|$ 1.219,53
5 $ 7180 | $ 6701($  1.06995|$ 1421 % 874 $ 598 | $ 1561 |$ 1.231,72
6 $ 7252 |$ 6769 ($  1.08065|$ 1436 | $ 883|$ 604 [ $ 1577 | $ 1.244,04
7 $ 73241 % 6836 [$  1.09146 | $ 1450 | $ 8923 610 [ $ 1592 | $ 1.256,48
8 $ 7398 1% 6905($ 110237 |$ 1465 $ 901(8% 616 | $ 1608 | $ 1.269,04
9 $ 472 $ 6974($ 111339($ 1479 % 910 $ 623 $ 1624 |$ 1.281,73
10 $ 7546 | $ 7043 ($ 112453 |$ 1494 | $ 919$ 629 | $ 1641 | $ 1.294,55

Mano de obra indirecta

Tabla N: 3.24 Reparacion y mantenimiento.
Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las Autoras (2013)

Es aquella que no influye directamente en la produccién, pero ayuda a tener los

objetivos planteados en el proyecto y a la vez en cualquier empresa.
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Gastos por la visita técnica por parte del ingeniero agrénomo, el mismo que lo hemos

puesto un valor fijo semestral.

VALOR

DETALLE SEMESTR VALOR
AL ANUAL

ING. AGRONOMO (1 DiA) $ 12000 |$ 240,00

Tabla N: 3.25 Mano de obra indirecta.

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las Autoras (2013)

Gastos Administrativos

La hacienda estd coordinada por la propietaria, la misma que se encargard de la
administracion, control y direccion de toda la hacienda, se recortaron gastos
administrativos por el motivo de apoyar al proyecto.

En los gastos administrativos total al afio se tendra un valor de $ 5105,40 anual.

A. IESS
9,35% 1215%

APORT. PATR()

CARGO SUELDO | FRESERVA [TOTAL INGRESOS|

Xl XIV VACACIONES TOTAL

ADMINISTRACIA § ~ 30000{$  2500({$  3%500|$ 280 $  BO|S 250§ O[S HH|S

10045

Tabla N: 3.26 Gastos administrativos
Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las Autoras (2013)

Cabe sefialar que estos gastos se pagaran a partir de su produccion plena del cacao,

ya que actualmente la plantacion nueva del cacao esta en la etapa de crecimiento.

Costos variables

De acuerdo al concepto fomentado de costos variables aqui se analizé los costos que

depende de la produccidn directa, que a la vez varia en el volumen.

A continuacion mostramos una tabla de todos los costos variables el mismo que se

convalida a los 10 afios de vida Util del proyecto.
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COSTOS VARIABLES

< MATERIAL | MATERIAL
ANOS DIRECTO | INDIRECTO INSUMOS | MOD TOTAL
1 $ 209,00 | $ 100,40 $ 45200 | $ 3.777,20 | $ 4.538,60
2 $ 209,00 |$ 100,40 $ 452,00| $ 3.777,20 | $ 4.538,60
3 $ 209,00 | $ 100,40 $ 452,00| $ 3.777,20 | $ 4.538,60
4 $ 209,00 |$ 100,40 $ 452,00| $ 3.777,20 | $ 4.538,60
5 $ 209,00 |$ 100,40 $ 452,00| $ 3.777,20 | $ 4.538,60
6 $ 209,00 | $ 100,40 $ 45200 | $ 3.777,20 | $ 4.538,60
7 $ 209,00 |$ 100,40 $ 452,00|$ 3.777,20 | $ 4.538,60
8 $ 209,00 | $ 100,40 $ 452,00 | $ 3.777,20 | $ 4.538,60
9 $ 20900 |$ 100,40 $ 452,00 | $ 3.777,20 | $ 4.538,60
10 $ 20900 |$ 100,40 $ 452,00 | $ 3.777,20 | $ 4.538,60

Tabla N: 3.27 Costos variables
Fuente: Las Autoras

Elaboracion: Las Autoras (2013)
En una investigacion y una visita directa a la plantacion de cacao, se conoce que no
es necesario tener trabajadores continuos como para sembrado del cacao, para su
contabilizacién entraria como mano de obra directa, en este caso por los 10 afios de
vida util del proyecto se vio la importancia de tener solo dos trabajadores
agricultores, ya que en el sembrado del cacao existen personas que lo realizan por

contratos en plantas, acto que se realizé para la instalacién del proyecto.
Materiales directos

Este tipo de materiales son muy importantes para la produccion del cacao y que
Ilegado un tiempo tiene a estabilizarse, ya que en los primeros afos se necesita una

inversion mas ligera porque el suelo es nuevo y tiene muchos componentes naturales.
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Por ejemplo la utilizacion de abonos, porque el estudio quimico nos

concentrado en materia organica.

MATERIALES DIRECTOS

da un bajo

N ABONO
ANO 15% UREA TOTAL
1 $ 89,00 | $ 120,00 | $ 209,00
2 $ 89,00 | $ 120,00 | $ 209,00
3 $ 89,00 | $ 120,00 | $ 209,00
4 $ 89,00 | $ 120,00 | $ 209,00
5 $ 89,00 | $ 120,00 | $ 209,00
6 $ 89,00 | $ 120,00 | $ 209,00
7 $ 89,00 | $ 120,00 | $ 209,00
8 $ 89,00 | $ 120,00 | $ 209,00
9 $ 89,00 | $ 120,00 | $ 209,00
10 $ 89,00 | $ 120,00 | $ 209,00

Tabla N: 3.28 Materiales Directos

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las Autoras (2013)

Materiales indirectos

Este tipo de materiales son utilizados ya en la etapa final de la produccion del cacao,

por ende sus gastos van de acuerdo a la produccion del cacao.

MATERIALES INDIRECTOS

ANOS INSECTICIDA | PIOLAS TOTAL
1 $ 88,40 $ 1200 | $ 100,40
2 $ 88,40 $ 1200 | $ 100,40
3 $ 88,40 $ 1200 | $ 100,40
4 $ 88,40 $ 1200 | $ 100,40
5 $ 88,40 $ 1200 | $ 100,40
6 $ 88,40 $ 12,00 | $ 100,40
7 $ 88,40 $ 1200 | $ 100,40
8 $ 88,40 $ 1200 | $ 100,40
9 $ 88,40 $ 12,00 | $ 100,40

10 $ 88,40 $ 12,00 | $ 100,40

Tabla N: 3.29 Materiales Indirectas

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las Autoras (2013)
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Insumos

Los insumos apoyan a la produccién del cacao desde su inicio de sembrado de una

manera indirecta a la produccidn, coordinacion y venta del cacao.

INSUMOS
< UTILIES DE |UTENSILIOS
ANOS LUZ AGUA OEICINA DE OEICINA TOTAL

1 $ 84,00 | $ 48,00 | $ 200,00 | $ 120,00 | $ 452,00
2 $ 84,00 | $ 48,00 | $ 200,00 | $ 120,00 | $ 452,00
3 $ 84,00 | $ 48,00 | $ 200,00 | $ 120,00 | $ 452,00
4 $ 84,00 | $ 48,00 | $ 200,00 | $ 120,00 | $ 452,00
5 $ 84,00 | $ 48,00 | $ 200,00 | $ 120,00 | $ 452,00
6 $ 84,00 | $ 48,00 | $ 200,00 | $ 120,00 | $ 452,00
7 $ 84,00 | $ 48,00 | $ 200,00 | $ 120,00 | $ 452,00
8 $ 84,00 | $ 48,00 | $ 200,00 | $ 120,00 | $ 452,00
9 $ 84,00 | $ 48,00 | $ 200,00 | $ 120,00 | $ 452,00
10 $ 84,00 | $ 48,00 | $ 200,00 | $ 120,00 | $ 452,00

Tabla N: 3.30 Insumos

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las Autoras (2013)

Mano de obra directa

Los costos de mano de obra directa van conforme a la produccion del cacao, en este
caso son solo 2 hectéreas las mismas que no tienen un desgaste fisico dréstico en el
mantenimiento del proyecto, por ende se vio la necesidad de la contratacion de 2

trabajadores por afio teniendo en cuenta una costo anual de $3777,20

A. IESS

Xl XIV VACACIONES APORT. PATRO TOTAL

ELD F RESERVA [TOTAL INGRESOS|
SUELDO : 9,35% 12,15%

$ 31800[$ 2650 |$ 34450 | $ 29,73 $ 2650 | $ 2650 | $ 1325 % 3864 (% 10489

Tabla N: 3.31 Mano de obra directa.

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las Autoras (2013)
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Costos de produccién proyectada

Es una recapitulacion de todos los costos fijos y variables proyectos para toda la vida atil del proyecto

COSTOS DEL PROYECTO

DETALLE ANO
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

MATERIALES DIRECTOS $ 209,00 | $ 209,00 [ $ 209,00 [ $ 209,00 | $ 209,00 | $ 209,00 | $ 209,00 | $ 209,00 | $ 209,00 | $ 209,00 | $ 209,00
MATERIALES INDIRECTOS $ 10040 | $ 10040 | $ 10040 | $ 10040 | $ 10040 | $ 10040 | $ 10040 | $ 10040 | $ 10040 | $ 10040 | $ 100,40
INSUMOS $ 45200 | $ 45200 | $ 45200 | $ 45200 | $ 45200 | $ 45200 | $ 45200 | $ 45200 | $ 45200 | $ 45200 | $ 452,00
MANO DE OBRA DIRECTA $ 377720 $ 377720 $ 377720 $ 377720 $ 377720 '$ 755441 $ 755441 $ 755441 $ 755441 $ 755441 $ 7.55441
MANO DE OBRA INDIRECTA | $ 24000 | $ 24000 [ $ 24000 [ $ 240,00 | $ 24000 | $ 24000 | $ 24000 | $ 24000 | $ 24000 | $ 24000 | $ 240,00
DEPRECIACION $ 88988 | $ 88988 [ $ 75328 [ $ 586,63 | $ 586,63 | $ 563,63 | $ 563,63 | $ 563,63 | $ 563,63 | $ 563,63
AMORTIZACION $ 3716 | $ 3716 | $ 3716 | $ 3716 | $ 37,16

REPARACION Y MANTENIMIENTO $ 118366[% 121645[% 120745 [ $ 121953 [$ 123172 |$ 1.24404|$ 125648 |$ 126904 |$ 128173|$ 129455
GASTOS ADMINISTRATIVOS | $ 510540 [$ 510540($ 510540 ($ 5.10540 | $ 510540 |$ 510540 |$ 510540($ 510540|$% 510540|$ 510540|% 5.10540
TOTAL $ 9.884,00 | $ 11.994,70 | $ 12.027,50 | $ 11.881,89 [$ 11.727,32 | $ 15.516,72 [ $ 15.468,87 | $ 15.481,31 | $ 15.493,88 | $ 15.506,57 | $ 15.519,39

Tabla N: 3.32 Costos de produccion proyectada.
Fuente: Las Autoras

Elaboracion: Las Autoras (2013)
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Ingresos

Los ingresos a obtener en el proyecto se basan en la plantacion directa del cacao, e
ingresos alternos, como es el beneficio econdmico del platano. Pero para que tenga
mayor éxito el proyecto hemos valorado los ingresos por el cacao existente denominado
el CCN51

Los precios del cacao son estandarizados en el Ecuador, por lo que no se puede vender

en otros precios.

En la siguiente tabla se denomina los ingresos respectivos, de acuerdo a la cantidad y

precio respectivo.

INGRESOS
VENTAS ANUALES
INGRESOS OTROS INGRESOS
AN VENTAS DE CACAQ FINO AROMA VENTAS DE CACAQ CCN51 VENTA DE PLATANO TOTAL DE INGRESOS
PRECIO CANTIDAD  [TOTAL PRECIO  |CANTIDAD [TOTAL PRECIO  |cANTIDAD [TOTAL
1 S 1m0 o s - |$ mo 8 s e00[s 50 o 0§ - [s 600,00
2 $ 100 S0 S 7500[$ 7500 8 S 60000|$ 50 %00 $ 450000[$ 12.600,00
3 § 15000 75§ 1125000{$ 750 13§ 9500|$ 500 180 S 9.00000$ 21.225,00
4 $ 1000 116 S 174000($ 7500 13§ 9500|$ 500 200 $ 1350000 31.875,00
5 $ 100 171 S BES00|S 7500 13 S 9500[$ 50 3600 $ 1800000(S 4462500
6 $ 15000 80 S 350000($ 7500 13 S 95500[$ 500 4500 S 22500008 57.975,00
7 $ 1000 283 S 44%00($ 750 16§ 120000|$ 50 500  $ 27.00000($ 70.650,00
8 $ 1000 323 S 484000($ 7500 16§ 120000[$ 50 6300 ¢ 3L50000{$ 8115000
9 $ 1000 IS S900($ 7500 16§ 120000[$ 50 700 $ 3600000[S 9315000
10 S 15000 43 S e34s000|$ 7500 16§ 120000]$ 500 8100 $ 4050000[$ 10515000

Tabla N: 3.33 Ingresos
Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las Autoras (2013)

3.4.1.3 Flujos financieros y econdmicos

Balance de situacion inicial

El balance de situacion inicial nos permite percibir de manera ordenada, los activos,
pasivos y patrimonio, para iniciar en este periodo contable nuevo de la hacienda
PUERTO MORONA, donde inicia la implantacién del proyecto.
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Los activos son todos los bienes, valores y servicios que posee la empresa al iniciar un

negocio nuevo.

Los pasivos son todas las obligaciones que la empresa tiene a pagar a terceros, los
mismos que pueden ser créditos recibidos por la compra de materia prima para la

produccion del cacao.

El patrimonio es toda cuenta que el propietario tiene, libre de pasivo.

Para mejor entendimiento el balance de situacion inicial queda representado de la

siguiente manera.

BALANCE INICIAL

ACTIVO PASIVO
ACTIVO CIRCULANTE $ 1.556,00 |PASIVO CORRIENTE $
CAJA $ 1.556,00 PRESTAMO A CORTO PLAZO | $ -
ACTIVO FIJO TANGIBLE $ 16.894,60 |PASIVO A LARGO PLAZO $
TERRENO $ 7.000,00 PRESTAMO A LARGO PLAZO | $ -
INMOBILIARIO $ 3.450,00 TOTAL PASIVO $
MAQUINARIA Y EQUIPO $ 3.220,00
INSTALACION DEL PROYECTO (SIEMBRA) | $ 2.056,40 PATRIMONIO $ 18.636,40
HERRAMIENTAS $ 273,20
MUEBLES Y ENSERES $ 280,00
EQUIPOS DE OFICINA $ 115,00
EQUIPO DE COMPUTO $ 500,00
ACTIVOS DIFERIDOS $ 18580 |$ 185,80
TOTAL ACTIVO $ 18.636,40 [TOTAL PASIVO + PATRI $ 18.636,40

Tabla N: 3.34 Balance Inicial

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las Autoras (2013)

Estado de resultados

En el estado de resultados se verifica la pérdida o ganancia del proyecto y la direccion a
tomar en un periodo determinado, por lo que vimos conveniente estandarizar a los

mismos afios de vida util del proyecto.

Es importante mencionar la produccién del cacao en los primeros afios es baja, por lo
que ya contamos actualmente con la produccién de cacao CCN51 la misma que existe

alrededor de 400 plantas.

A continuacién se muestra una tabla de estados de resultados.
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Se adjunta a continuacion la siguiente tabla.

ESTADO DE RESULTADOS

DETALLE ANOS
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
VENTAS $ - $ 600,00 | $ 12.60000|$ 21.22500|$ 31.87500|$ 44.625,00| $ 57.975,00| $ 70.650,00 | $ 81.150,00 | $ 93.150,00 | $ 105.150,00
(-) COSTOS DE PRODUCCION $ 0.83400 | $ 1199470 | $ 12.02750 | $ 11.881.89 | $ 1172732 |$ 1551672 | $ 1546887 | $ 1548131 |$ 1549388 | $ 1550657 | $ 15.519,39
(=) UTILIDAD BRUTA $ (9.884,00)( $ (11.394,70)[$ 572550 [$ 9.343,11 [ $ 20.147,68 | $ 29.108,28 | $ 42.506,13 | $ 55.168,69 | $ 65.656,12 | $ 77.643,43 | $ 89.630,61
(-) GASTOS DE ADMINISTRACION Y DE VENTA[ $ 510540 [$ 510540 [$ 510540 [$ 510540 [$ 510540 [$ 510540 [$ 510540 [$ 510540 [$ 510540 [$ 510540 [ $ 5.105,40
(=) UTILIDAD OPERACIONAL $  (14.989.40)[ $ (16.500,10)| $ (4.532,90)|$ 4.237.71 | $ 15.042,28 | $ 24.002,88 | $ 37.400,73 | $ 50.063,29 | $ 60.550,72 | $ 72.538,03 | $ 84.525 21
(1) GASTOS FINANCIEROS $ -~ s -~ Is - Is -~ Is -~ Is - Is 6 6 6 6 -
(=) UTILIDAD ANTES DE REPARTO $  (14.989,40)| $ (16.500,10)| $ (4.532,90)[$ 4.237,71 | $ 15.042,28 | $ 24.002,88 | $ 37.400,73 | $ 50.063,29 | $ 60.550,72 | $ 72.538,03 | $ 84.525 21
() 15 % TRABAJADORES $ 28408 (2475028 (67993)[$ 63566 [$ 225634 [$ 3.60043 [$ 5.61011[$ 750949 [$ 9.08261 [$ 10.880,70 [$ 12.678,78
(=) UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS $  (12.740,99) $ (14.025,09)| $ (3.852,96)] $ 3.602,05 | $ 12.785,94 | $ 20.402,45 | $ 31.790,62 | $ 42.553,79 | $ 51.468,11 | $ 61.657,33 | $ 71.846,43
() 25 % DE IMPUESTO $ (3185258 (350627)[$  (96324)[$ 90051 [$ 319648 [$ 510061 [$ 7.94765[$ 10.63845|$ 12.86703 [$ 1541433 [ $ 17.96161
(=) UTILIDAD NETA $ (9.555,75)[ $ (10.518,82)[ $ (2.889,72)| $ 2.701,54 | $ 9.589.45 | $ 15.301,84 | $ 23.842,96 | $ 31.915,34 | $ 38.601,08 | $ 46.242,99 | $ 53.884,82

Tabla N: 3.35 Estado de Resultados

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las Autoras (2013)
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El estado de resultados se verifica la pérdida o ganancia de la implantacion del

proyecto, generalmente sucede alrededor de un afio.

El estado de resultado se basa por lo ingresos que tendré el proyecto en el futuro, el
mismo tienen como base principal la venta de cacao y a su vez el costo que se da para
lograr la produccion. La diferencia entre los ingresos y los costos, nos da un resultado
bruto sobre ventas que constituye un indicador clasico de la informacion contable, el
mismo que se calcul6 en porcentaje de las ventas, que indica el margen de rentabilidad
bruta que con que opera la empresa.

Flujo de caja

Un concepto breve del flujo de caja se entiende a las entradas y salidas de efectivo, por
ende se mide y se observa el nivel de liquidez del proyecto, y ademas ver la viabilidad
financiera del proyecto que se presenta, ya que es un factor muy importante para la

valoracion del proyecto.
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Flujo de caja.

FLUJO DE CAJA
ANOS
DETALLE
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

UTILIDAD NETA $ (9.555,75)| $ (10.518,82)| S (2.889,72)| $ 2.701,54 | $ 9.589,45 | $ 15.301,84 | $ 23.842,96 | $ 31.915,34 | $ 38.601,08 | $ 46.242,99 | $ 53.884,82
(+) DEPRECIACION $ 88988 |S$ 88988 (S5 753,28|S 58663 |S 586635 563,63|S 563,63|S 563,63|S 563,63|S 563,63
(+) AMORTIZACION $ 3716 |$  3716|S 3716|S5 3716|S5 37,16
(+) CAPITAL DE TRABAJO $ 185,80
(+) VALOR RESIDUAL $ 9.721,71
(-) INVERSION INICIAL $ 18.636,40
(+) PRESTAMO 0
(-) AMORTIZACION CAPITAL
(=) FLUJO NETO DE CAJA $(28.192,15)| $ (9.591,78)| $ (1.962,68)| $ 3.491,98 | $ 10.213,24 | $ 15.925,63 | $ 24.406,59 | $ 32.478,97 | $ 39.164,71 | $ 46.806,62 | $ 64.355,96

Elaboracion: Las Autoras (2013)

Tabla N: 3.36 Flujo de Caja
Fuente: Las Autoras
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En la presente tabla se ve la continuacion del estado de resultados, por ende se
observa que en el afio cero y uno del proyecto son negativos ya que luego el proyecto

tendra una mejora en el flujo neto de caja.

3.4.1.4 Indicadores econdémicos y sociales

En la actualidad se puede apreciar en la Parroquia San Jose de Morona que sus
habitantes tienen un bajo nivel de ingresos, los cuales muchas de las veces no tienen
lo suficiente para subsistir puesto que en la mayoria de los casos ni siquiera tienen
acceso a un sueldo béasico ($318) y por lo general el nUmero promedio por familia es
de 7 a 8 personas, con lo cual nosotros al desarrollar este trabajo estariamos

generando empleo dentro de la hacienda.

Se estima que dentro de nuestro pais hay 500.000 personas que se encuentran
vinculadas a la produccion del cacao lo que representa el 4 % de la PEA nacional y el
12 % de la PEA agricola. Pero el nivel de capacitacién que reciben los agricultores
sobre los métodos del cultivo del cacao especialmente en la provincia de Morona
Santiago es muy escaso, lo cual repercute en la cantidad de produccion. Se estima
que existen apenas 25 técnicos a nivel nacional de parte del MAGAP relacionadas al
fomento del cultivo de cacao fino y en la zona que queremos implementar el
proyecto no ha existido ningun tipo de ayuda en cuanto a capacitaciones para el buen

desarrollo del producto.

La escasa informacion sobre algunos planes de apoyo que tiene el Gobierno, sobre la
produccion cacaotera local hace que se pierdan el incentivo a la produccion y se deja

de aprovechar las oportunidades existentes.

También consideramos que se le esta dando un mal uso al suelo de las hectareas
disponibles ya que la rentabilidad es baja con la existencia de ganado vacuno en la
zona debido a que por lo general se trata de ganado con apenas 3 litros de leche por
cabeza, lo que al aprovechar este suelo con la plantacion del cacao resultaria mucho

mas beneficioso.

Existe una escasa produccion de cacao fino aroma en la zona y se debe a que las
plantaciones actuales son muy viejas, con arboles en su mayoria muy antiguos y con

poca tecnificacion, lo cual repercute en un bajo rendimiento con un promedio
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nacional de entre 5 a 7 quintales por hectarea. Nuestro pais produce el 70% del cacao
fino de aroma que se comercia en el mundo; sin embargo, el consumo interno anual

de esta variedad no llega ni a 1 kilo por persona.

En base a los problemas expuestos anteriormente, y sabiendo que la zona cuenta con
el elemento principal que es el terreno, el mismo que es apto para este tipo de
producto, se deberia aprovechar esta oportunidad de poder transformar al sector
cacaotero bajo los lineamientos de innovacion, financiamiento y logistica en la
hacienda, fomentando el cultivo de cacao fino de aroma, con alta productividad y
calidad y de esta forma otorgdndole a Ecuador la importancia a su produccion,
ademas preservando este legado cultural, social y econdémico, al ser nuestro pais el
primer productor de cacao fino de aroma a nivel mundial con aproximadamente el

62% del volumen global.

Ademas se lograria fomentar el trabajo para mejorar el estilo de vida de los
habitantes y otorgarles un futuro mas digno el mismo que por ser de esa region tan

productiva se lo merecen.

Es prioritario que se reconozca al Ecuador como el mayor productor y exportador de
la variedad fino de aroma ya que el tipo de cacao que se cultiva en el pais es el mas
apetecido por su aroma y sabor, por eso es importante que el Gobierno se preocupe
mas por este sector y brinde mas asesoria técnica para fomentar su produccién dentro

del pais.
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CULTIVOS EN LA PROVINCIA MORONA SANTIAGO

) Superficie en .
Cultivos permanentes Ssllg::';ié:;e edad csousl::crfhlaftliz Produccion Ventas
productiva (Tm) (Tm)
(ha) (ha)
(ha)
SANTIAGO Asociado 13.439 11.393 10.730
Solo 156 143 17 24 15
Achiote
Asociado it 91 91 19 *
Solo * * * * *
Aguacate
Asociado 128 105 a4 * *
Solo 1.480 1.355 1.303 6.766 3629
Banano
Asociado 2.602 2471 2411 10435 5.645
Solo 876 725 G56 145 103
Cacao
Asociado 633 584 570 78 75
i Solo 1.552 1287 1235 2594 264
Café
Asociado 578 517 507 63 62
Cafa de azicar otros | 5010 1611 1407 1344
usos Asociado 0943 604 582 . .
Guaba Asociado 314 278 264 T4 46
Solo * * * * *
Guayaba
Asociado 84 * * * *
Solo * * * * *
Limén
Asociado 226 182 157 27 12
Solo 149 125 89 110 110
Mandarina
Asociado 402 319 175 58 50
) Solo 36 k) K3 40 36
Naranja
Asociado 425 376 219 67 45|

Tabla N:

3.37 Cultivos en la Provincia Morona Santiago

Fuente: Municipio de Morona Santiago
Elaborado: Municipio de Morona Santiago

Para llevar a cabo el presente proyecto, adjuntamos este cuadro el cual nos indica la

cantidad de produccidn de cacao por hectarea asi como otros cultivos.

3415TIR

La tasa interna de retorno nos ayuda a la evaluacion financiera del proyecto tomando

en cuenta tanto el monto como el tiempo en que se produce cada uno de los flujos

relacionados con el proyecto.

La evaluacion de la TIR del proyecto de inversion es la tasa de descuento que hace

que el valor actual de los flujos de beneficio sea igual al valor actual de los flujos de

inversién
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Para mejor manejo del proyecto, se utilizara la tasa minima aceptable de rentabilidad,

porgue es un proyecto que no necesita de financiamiento.

Ya que para formar la TMAR, nos basaremos en tasas reales del banco central del

Ecuador.
La tasa de inflacion méxima es de 6.12% mientras que la minima oscila en 2.39%.

Tasa de oportunidad nos basaremos en la tasa pasiva del banco Central que es de:

méaxima de 4.58%, Yy la minima en 4.53%.

Para el analisis del proyecto se realizard una visualizacion con una tasa de descuento
que supere los indicios del banco central y a la vez que sea aceptable para la

propietaria en un 10,70 %, y se suma un 5% de premio al riesgo.

Por ende es muy importante recalcar la formula a utilizar:

Ry R, Ry
= -|- + ...+—
A+7r) (1+1r)? @A+nrn

Iy

I, = Inversion inicial
R,, = Flujo de efectivo por periodo.
r = Tasa de descuento
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TIR 28,00%%
FLUJO .
ANO |[NETO TIR :HYCE&?_'ON
EFECTIVO
0 $ 18.636,40
1 |$ (9.591,78) |[$ (7.142,05)
2 |$ (1.962,68) | $ (1.088,17)
3 |$ 349198 |$ 1.44159
4 |$ 1021324 |$ 3.139,49
5 |$ 1592563 |$ 3.645,16
6 |$ 2440659 |$ 4.159,59
7 |'$ 3247897 |$ 4.12164
8 |$ 39.164,71 |$ 3.700,73
9 |$ 46.806,62 |$ 3.293,24
10 | $ 64.35596 |$ 3.371,54
$ 18.642,76

TablaN:3.38 TIR
Fuente: Las Autoras

Elaboracion: Las Autoras (2013)
La Tasa minima aceptable de rentabilidad se compara con la tasa de descuento que es
de 10,70% mas un 5% de premio al riesgo, ya que el proyecto es factible y adecuado
con la TIR de 28%.

Como se puede observar, el valor actualizado es de 18.636,40, para continuar con la
con evaluacion, se realizara un punto de corte o rentabilidad minima aceptable, para

lo cual si el proyecto es superior al punto de corte el proyecto es aceptado.
3.4.1.6 VAN

Es un método basico que toma en cuenta la importancia de los flujos de efectivo en
funcién del tiempo, puesto que es encontrar la diferencia entre el valor actual de los

flujos de beneficio y el valor actual de la inversion.

El proyecto debe aceptarse si su valor actual neto es igual o superior a cero, donde el

VAN es la diferencia entre todos los ingresos y egresos.
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El valor presente neto de una propuesta de inversion se puede representar por la

siguiente ecuacion:

Ry R, Ry

VPN = —I n B
trarn tare Tt aron

Si el valor presente neto es positivo, la inversion deberia realizarse, a la vez
incrementa el valor de la empresa y ademas tiene un rendimiento mayor que el

minimo aceptable.

VAN $ 33992,14
FLUJO Tasa de )
_ |NETO descuento al INVERSION
ANO |EFECTIVO (15,70 INICIAL
0 $ 18.636,40
1 |$(9591,78) | $ (8.664,66)
2 | $(1.962,68) [$ (1.601,60)
3 |$ 349198 |$ 257412
4 |$10.21324 |$ 6.801,01
5 |$1592563 |$ 9.579,84
6 | $24.40659 [$ 13.262,38
7 |$3247897 | $ 15.942,96
8 |$39.164,71 | $ 17.366,57
9 |$46.806,62 | $ 18.749,03
10 | $64.355,96 | $ 23.286,95
$ 97.296,58

Tabla N: 3.39 VAN

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las Autoras (2013)

Observando los resultados de la tabla se puede decir que el proyecto tiene un VPN

positivo de $ 33.992,14 el proyecto es aceptable mediante esta evaluacion.

3.4.2 Anadlisis de sostenibilidad

En este andlisis se pretende realizar simulaciones basadas en las diferencias de
algunas variables de riesgo; optimista, pesimista, y si la produccién se mantiene para

los 2 afios durante los 10afios de vida del proyecto.
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Para el anélisis de sensibilidad se modificaran algunas de las variables; como los
costos de materiales directos e indirectos, como el valor mismo de las plantas de
cacao en el mercado que oscila en $1.5, pero como nos asociamos a una organizacion

el costo fue distinto.

Otras variables importante es la mano de obra tanto directa como indirecta, la misma
que en un tiempo mas se incrementan la produccion y a la vez de incrementa la

contratacion de mano de obra més directa que indirecta.
Punto de equilibrio

Es muy importante el analisis del punto de equilibrio, porque muestra la cantidad de
cacao nacional a producir para que el proyecto sea viable y no tenga perdidas

Por ende es necesario considerar los costos fijos, costos variables, ventas totales,

precio de venta, cantidad producida en quintales.

Formula del punto del equilibrio

COSTOS FIJOS
PUNTO DE EQUILIBRIO = . COSTOS VARIABLES

VENTAS

afos | COSTOS |VRRinBlE \VenTAS | EQUILIBR
FIJOS

S 10
1 $ 2.350,70 | $ 453860 | $ 600,00 | $ (358,10)
2 $ 2.38349 | $ 453860 | $ 12.600,00 | $ 3.72541
3 $ 223789 | $ 453860 | $ 21.22500 | $ 2.846,58
4 $ 2.083,31 | $ 453860 | $ 31.87500 | $ 2.429,20
5 $ 2.09551 | $ 4.538,60 | $ 44.625,00 | $ 2.332,76
6 $ 2.047,67 | $ 453860 | $ 57.97500 | $ 2.221,58
7 $ 2.060,11 | $ 453860 | $ 70.650,00 | $ 2.201,54
8 $ 2.072,67 | $ 453860 | $ 81.150,00 | $ 2.195,46
9 $ 2.08536 | $ 4.538,60 | $ 93.150,00 | $ 2.192,17
10 $ 2.098,18 | $ 4.538,60 | $ 105.150,00 | $ 2.192,83

Tabla N: 3.40 Punto de equilibrio.
Fuente: Las Autoras

Elaboracion: Las Autoras (2013)
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Segun la tabla, en el primer afio no cubrimos los costos, pero los préximos afios

tenemos beneficios grandes en los 4 afos restantes, pero en los afos siguientes baja

casi un 50%.

3.4.2.1 Sostenibilidad econémica y financiera

Para el analisis de sensibilidad econdémica y financiera se realiz6 una produccion

estandar, solo con la produccién de las 2 hectareas durante los 10 afios de vida del

proyecto.

Los ingresos estandar de las 2 hectareas se presentan en la siguiente tabla:

INGRESOS
VENTAS ANUALES
INGRESOS OTROS INGRESOS
A0 VENTAS DE CACAQ FINO AROMA VENTAS DE CACAO CCN5L VENTA DE PLATANO TOTALDDE INGRESOS
PRECO  |cANTIDAD [roTAL  [PREcio  [canmiDD [roraL  [emecio  [canmiDaD  [roTal

to[s mow 0 s S B 8 S ewo$ 50 0 5 -3 600,00
2§ mom s 7s0m[S TS0 8 S smm|s 50 %0 S 450000($ 1260000
30$ mom s 7s0m|s 0 1S 9mm|S 50 M0 S 45000($ 1207500
¢S mom 6§ 9SS0 B S 9mm|S 50 M0 S 45000($ 1537500
5 ¢ m0m @ R[S o0 B S 9mm|S 50 N0 S 45000[$ 1747500
6 S 10 100§ /e0M[S 750 B S 9mm|S 50 00§ 45000($ 204750
70§ m0m 100§ /0[S 70 16 S 100|S 50 %0 S 45000($ 2070000
8 S m0m 100§ /o0M|S TS0 6 S L0W|S 50 %0 S 45000($ 2070000
9 ¢ m0m 10§ /o0M[S TS0 S L0W|S 50 %0 S 45000[$ 2070000
0 s oo om0 s mommwls  mo 1 s 1xow|$ 50 w0 4swm|s 20700

Tabla N: 3.41 Ingresos

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las Autoras (2013)

Los costos proyectados para la inversion de 2 hectareas de cacao nacional (fino

aroma). Se debe sefialar que los costos de mantenimiento y todos los costos que se

detalla a continuacién son estables en los 10 afios de vida del proyecto.
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COSTOS DEL PROYECTO

DETALLE A0
0 1 2 3 4 5 b 1 § 9 10

MATERIALES DIRECTOS § 0900]$ 20900)$ 20000(8 20900($ 20900{§ 20900{§ 20900{$ 20900{$ 209001 20900|$ 20900
MATERIALES INDIRECTOS § 10040]$ 10040|$ 10040/ 10040($ 10040($ 10040({$ 20040{$ 10040{$ 10040|$ 100408 10040
INSUMOS § 4520009 4520008 4520008 4200(8 4200(§ 4200{§ 45200{$ 45200{$ 4520018 452008 420
MANO DE OBRA DIRECTA § 30| 3 S 3§ 3N § 3N § 37N § 370§ 3§ 3N § 3MA $ 3771120
MANO DE OBRA INDIRECTA § 200008 24000{$ 24000/ 24000{$ 24000|$ 24000{$ 24000|$ 24000{$ 24000/ 240008 24000
DEPRECIACION § 089889 BR9B|S  7H328|S  5BGE3|S 586G3|S  56363|$  56363[$ G633 | 56363 |6 563,63
AMORTIZACION § J16|$ J6|$  J6|S  36(S 36
REPARACION Y MANTENIMIENTO $ § 29828($ 28182|8 26347|8 26611 26877($ 27145($ 21417(§ 21691|§ 27968 |8 282,48
GASTOS ADMINISTRATIVOS $ - |8 - |8 - |$ - |8 - |$ - |8 - |$ - |8 - |8 - |$ -
TOTAL § A471860)|$ 596392 |$ 598746 |8 583251 |$ 566850 |§ 567116 |$ 561369|$ 561640|$ 561914 |$ 562191 |$ 5,624,171

Tabla N: 3.42 Costos del proyectados
Fuente: Las Autoras

Elaboracién: Las Autoras (2013)
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Estado de resultados de una produccion estandar.

ESTADO DE RESULTADOS
DETALLE ANOS
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
VENTAS $ - |$ 600,00 | $ 12.60000| S 12.97500($ 1537500 S 17.47500($ 2047500 $ 20.700,00( $ 20.700,00| $ 20.700,00 | § 20.700,00
(-) COSTOS DE PRODUCCION $ AT860|$ 596392 |8 598746|$ 583251|$ 566850 (8 567116|$ 561369 |$ 5616408 561914|$ 562191 |$ 5.624,11
(=) UTILIDAD BRUTA $ (4.778,60)[ § (5.363,92)| § 6.61254 |$ 7.14249 |$ 9.706,50 | § 11.803,84 | $ 14.861,31 | $ 15.083,60 | § 15.080,86 | $ 15.078,09 | $ 15.075,29
(-) GASTOS DE ADMINISTRACION Y DE VENTA |$ 360000 [$ 360000 $ 360000 [$ 360000 ($ 360000[$ 360000 [$ 360000 [$ 360000 [$ 360000[$ 360000($ 3.600,00
(=) UTILIDAD OPERACIONAL $ (8.378,60)| § (8.963,92)[§ 3.01254|$ 354249 [$ 6.10650|$ 8.203,84 | $ 11.261,31 | $ 11.483,60 | $ 11.480,86 | § 11.478,09 | $ 11.475,29
(-) GASTOS FINANCIEROS $ - |8 - |8 - |8 - |8 - |$ - |$ - |$ - |8 - |8 - |8 -
(=) UTILIDAD ANTES DE REPARTO $ (8.378,60)[ § (8.963,92)|§ 3.01254 |$ 354249 |$ 6.10650 | § 8.203,84 | $ 11.261,31 | $ 11.483,60 | § 11.480,86 | $ 11.478,09 | $ 11.475,29
() 15% TRABAJADORES $ (1256798 (134459)($  45188|$ 53137 [$ 91598|$ 123058 |$ 168920 172254($ 172213[§ L72171[$ 172129
(=) UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS $ (1.12181)[§ (7.619,33)| § 2.560,66 |$ 3.01111|$ 519053 [§ 6.97326|$ 957212 |$ 9.76106 [§ 9.758,73|$ 9.756,37 | $ 9.754,00
(-) 25% DE IMPUESTO $ (L78045)[$ (L90483)[$ 64016 [$  75278($ 129763 [§ 174332[$ 239303 [$ 244026 [$ 243968 |$ 243909 |$ 243850
(=) UTILIDAD NETA $ (5.341,36)| § (5.71450)[ § 1.92049 |$ 2.258,34 [$ 389289 |$ 522995|$ 7.17909|$ 7.320,79 |$ 7.31905|% 7.317,28|% 7.315,50

Tabla N: 3.43 Estado de resultados

Fuente: Las Autoras
Elaboracion: Las Autoras (2013)
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Evaluacion de TIR Y VAN bajo los pardametros de la sensibilidad para la produccion
de cacao solo 2 hectareas de cacao.

TIR 16,87% VAN $ 2.868,59
. |FLUo : FLUJO
ANO  [NETO TIR :EYCE&?_ION NETO INVERSION
EFECTIVO ANO |EFECTIVO |TIRal 10,70 [INICIAL
0 $ 18.636,40 0 $ 18.636,40
1 $ (4.787,46) $  (4.096,40) 1 $  (478746) $ (4.32472)
2 $ 2.84753|$ 208479 2 $ 284753|$ 232366
3 $ 3.04877|$ 1.909,92 3 $ 304877 $ 224741
4 $ 451668|$ 242107 4 $ 451668|$ 3.007,66
5 $ 5.85374|% 2.68484 5 $ 585374|$ 352124
6 $ 7.74272|$ 3.03861 6 $  7.74272|$ 420734
7 $ 7.88442|$ 264758 7 $ 7.88442|$ 3.87023
8 $ 7.88267|$ 226490 8 $ 7.88267|$ 3.49537
9 $ 7.88091[$ 1.93753 9 $ 7.88091|$ 3.156,80
10 $ 17.78663 | $  3.74165 10 $ 17.78663|$ 6.43602
$ 18.634,49 $ 21.504,99
Tabla N: 3.44 TIR sensible Tabla N: 3.45 VAN sensible
Fuente: Las Autoras Fuente: Las Autoras
Elaboracién: Las Autoras Elaboracién: Las Autoras

En la siguientes tablas observamos la capacidad de rentabilidad del proyecto en el
tiempo, tiene una tasa del 16.87% en la tasa interne de retorno, mayor a la tasa de
descuento.

En el andlisis del VAN, es positivo con $2.868.59, si se recupera la inversion del
cacao Y es sostenible.

3.4.2.2 Andlisis de impacto ambiental y de riesgo

“El primer inciso del articulo 86 de la Constitucion de la Republica del Ecuador,
obliga al Estado a proteger el derecho de la poblacién a vivir en un medio ambiente
sano y ecoldgicamente equilibrado, garantizando un desarrollo sustentable y a velar

parta que este derecho no sea afectado y a garantizar la preservacion de la naturaleza.

De conformidad con lo establecido en el articulo 20 de la Ley de Gestion Ambiental,
para el inicio de cualquier actividad que suponga riesgo ambiental, debe contarse con

la licencia ambiental, otorgada por el Ministerio del Ambiente.

Bajo estas disposiciones, el Estudio de Impacto Ambiental, es una medida
preventiva, importante para predecir y cuantificar los impactos ambientales que un
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proyecto puede producir, y disefiar las medidas més adecuadas para minimizar o

eliminar esos impactos, formulando un Plan de Manejo Ambiental.

La Licencia Ambiental obtenida por el proponente de un proyecto, significa el
compromiso que este asume para cumplir con lo establecido en el Plan de Manejo
Ambiental y demas condicionantes establecidas por la autoridad ambiental, con el fin

de precautelar el ambiente en sus medios fisico, bidtico y socio econémico.” 43

Basandonos en lo expuesto por la ley, el presente proyecto obedece la ley, porque es
un plan que elimina al pasto de las vacas y se remplaza por plantas que si ayudan al

medio ambiente en lugar del pastoreo.

3 http://www.ambiente.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2013/02/E1A-Y-PMA-COMPANIA-
BURBANO-GARCIA-PC.pdf
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3.5 RESUMEN EJECUTIVO CAPITULO 3

En el presente capitulo se plantea recursos tecnicos y la cuantificacion de toda la
ejecucion del proyecto.

El anélisis de marketing, lo compone las 3C"s de marketing estratégico, como es la
corporacion de la hacienda que se plantea la produccién de cacao en las 2 hectéreas,
formando la participacion de materiales directos e indirectos, y a la vez la parte
indispensable mano de obra directa e indirecta. Las herramientas que se usé en la
siembra algunas ya existian en la hacienda otras se compraron, como machetes y

algunas herramientas bésicas.

El registro de la marca de la hacienda, se plantea ahora con la planeacion del
proyecto, para una adecuada comercializacion en el futuro, porque la
comercializacion actual se lleva a cabo a través del centro de acopio de la
Asociacion, la misma que esta a una distancia aproximada de 2 hectareas.

El proyecto tiene una ventaja muy buena en cuanto a la calidad del cacao, y es
apetecido en el mercado local e internacional, por sus componentes, sabor y aroma;

por lo que facilita la comercializacion y nos motiva a sembrar mas plantas.

Para garantizar la venta del cacao fino aroma, el presidente nos ayudo6 con un acta de

compra anticipada de la produccion futura del cacao.

En el enfoque financiero del proyecto pretendiamos realizar un crédito en el banco de
fomento en Tiwintza, de un monto de veinte mil délares, pero dado a situaciones
personales de la propietaria no se pudo realizar el credito, por lo cual se vio medios
alternos; como la afiliacion a Asociacion la cual cubre la compra de un 60 % para la

adquisicion de las plantas de cacao.

En el plan de inversion, se menciona algunos activos que ya existian en la hacienda,
por ende los costos que se lleva a cabo en la siembra del cacao son cubiertos por la

propietaria.

Después de algunos célculos matematico_ financieros se tiene como resultado un
proyecto viable en el tiempo, como se puede ver los calculos del valor presente neto

(VAN), es positivo, y la tasa interna de retorno que oscila en 34,30%.
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De la misma manera se cred sensible, la produccion de cacao de las 2 hectareas en
los 10 afios de vida del proyecto, segun el analisis financiero si es rentable, con TIR
16.87 y un VAN positivo de 2868,59.
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4 SISTEMATIZACION

Bajo el parametro de la sistematizacion, se pretende dar a conocer la realizacion de la
presente tesis; el proceso, los resultados y a la vez el curso que tuvo el trabajo

realizado.

También se menciona la clasificacion y adquisicion y de informacion, la misma que

se estructurd de manera precisa.

El objetivo de la sistematizacion es explicar lo sucedido durante el proyecto, como
los factores que intervinieron, los resultados y lo méas importante lo que se aprendid

durante el proceso.
Delimitacion del objeto a ser sistematizado

Las experiencias de la investigacion y la instalacion del cacao, surgen desde la idea
de la realizacion de la tesis, el 25 de Abril del 2013, fue aprobado el disefio de tesis,
por parte del Consejo de carrera de Administracién de Empresas, de la Universidad

Politécnica Salesiana.

El proyecto que se llevd a cabo desde los primeros dias de mayo, llegando a una
etapa inicial, que es el plantado del cacao fino de aroma en un lote de 2 hectéareas, en

la Provincia de Morona Santiago, Canton Tiwintza, Parroquia San José de Morona.
El eje de sistematizacion

Demostrar el trabajo de la siembra del cacao fino de aroma, por parte de las autoras,

como evidencia de la realizacion del plan de tesis.
Procedimiento a llevar a cabo
Situacion inicial

Antes de la intervencién del proyecto, se vio la oportunidad de sembrar cacao fino
aroma, por ser apetecido en el mercado nacional e internacional, ademas por la
oportunidad de aprovechar el terreno que estaba desocupado por parte de la

propietaria de la hacienda. Tomando en cuenta que existen factores que de una a otra
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manera limitan el proyecto; como es el tiempo y el no contar con mucho capital para

la inversion.
Proceso de intervencién

Después de aprobar el disefio de tesis, empezd la investigacion tedrica de todo lo que

concierne al cacao.
ACTIVIDADES
Mayo

En el primer mes de trabajo de tesis, se realizd el primer capitulo, basado en una

investigacion de campo, enfocada al giro de negocio que se formaria.
Junio

Las actividades mas relevantes fueron viajar al sitio donde se implementd el giro de
negocio, buscar en el mercado local viveros de cacao fino. En la primera busqueda
de los viveros, nos fuimos a Paute, por recomendaciones, pero no compramos,
porque fuimos a investigar el precio, para luego hacer comparaciones y analizar los

beneficios.

En el segundo viaje a San José de Morona, nos fuimos a traer muestras de suelo, para
realizar el analisis quimico, en ese viaje nos enteramos que se estaba creando una
asociacion de cacaoteros llamada “Asociacion Agroecoldgica Morona”. Como en la
zona de Morona ya existe la produccion de cacao, la Asociacion tiene un centro de
acopio en donde atienden sabados y domingos. Asistimos un dia sadbado y nos
encontramos con el presidente de la Asociacién el Sr. Manuel Guallpa, él nos
informa sobre los beneficios que da la Asociacion, y que su vez nos ayudaria con el
subsidio de las plantas. Las plantas en el mercado de Paute cuestan $1.50 cada una y
en la Asociacion $ 0.4 por unidad.

Para comprar y obtener beneficios de la Asociacion nos afiliamos, con los siguientes

requisitos:

e Un aporte de $ 50 (cincuenta dolares).
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e Una solicitud modelo de la Asociacion.
e Copiade la cedula de identidad y

e Certificado de votacion.

Después, de que se formé parte de la Asociacion se realizé la solicitud de compra de

2000 plantas de cacao fino, entregadas por bajo supervision de un técnico.

En el mismo viaje que se realizo, para traer el suelo para la muestra, ese dia también
se realizd la visita del técnico Ing. Jorge Tipantaxi. El técnico nos dio algunas

recomendaciones a tener en el futuro.
Julio

En los primeros dias de julio se realiz6 el examen quimico, en AGROCALIDAD
(Cuenca), los resultados nos dieron en el mes de agosto. Asi se continda con la

investigacion secundaria del plan de tesis.
Agosto

En este mes se analiza las condiciones del suelo bajo los resultados que nos arroja el

examen quimico, por ende se compro abonos para el cultivo de cacao.

El sdbado 24 de agosto se realizd la siembra del cacao fino en la Hacienda Morona,
para aprovechar tiempo y recursos el mismo dia se realizé la limpieza de malezas y

la siembra.
Septiembre

En el mes de septiembre nos reunimos con todos los socios de la Asociacion
Agroecoldgica Morona para elegir una nueva directiva. A la misma que asistimos.
En la reunién se reeligio al Sr. Manuel Gallpa como presidente de la Asociacion,
secretario es el Sr. Pedro Chungata y vocales el Sr. Saul Chin, Carlos Tapia.

En este mes continuamos con modificaciones en el capitulo 3, ya de una manera mas

técnica.
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Octubre
Realizacion de la sistematizacion y conclusiones y recomendaciones.

Buscamos a un nuevo director de tesis porque el actual director Eco. Juan Moscoso

renuncio a la Universidad.
ACTORES

Las autoras nos dedicamos a realizar el siguiente proyecto de la siembra y la
comercializacion de cacao, como documento de tesis. ES muy importante sefialar la

participacion de los directores de tesis como guia en nuestro trabajo.

Cabe recalcar también que fue muy importante la participacion de la propietaria de la

Hacienda, la misma que cubri6 los gastos dados en toda la inversion del cacao.

Se contd con la colaboracion y experiencias de algunos de los socios, como también

del Sr Manuel Guallpa y la orientacién del Ing. Jorge Tipantaxi.
METODOS

La tesis se realizd por capitulos, los mismos que cumplen diferentes métodos de

investigacion.

El capitulo uno contiene una investigacion mas secundaria, por que concierne a la
teoria del cacao fino aroma, dentro de la cual se habla de las caracteristicas, y la

constitucion como empresa.

En el capitulo dos se realiza una investigacion primaria, en la cual se procuro realizar
ya la siembra del cacao. El método mas usado fue de entrevistas y colaboracion

directa con los agricultores de la zona.

En el capitulo tres se cuenta con una investigacion primaria, la misma que describe la
primera fase que tiene el proyecto “la siembra”, como se realizaria la

comercializacion y cuales son los gastos infundidos en el proyecto.

MEDIOS Y COSTOS
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Los medios y costos realizados para lograr construir el documento corrieron a cuenta

de las autoras y también se cubriendo algunos costos basicos.

Los costos utilizados para la ejecucion del proyecto los cubrio la propietaria; como
son la compra de las plantas, el pago del andlisis quimico, el pago del analisis fisico,
el pago de la mano de obra directa, los materiales indirectos, la compra de abonos,

entre otras gastos para la siembra del cacao.

La manera de viajar a San José de Morona, el primer viaje fue en el carro de la

propietaria de la Sra. Narcisa Sanchez, y los otros viajes fueron en bus.

Para llegar a San José de Morona se hace un trasbordo, porque el bus va de Cuenca a
Macas, teniamos que quedarnos en la Y de Patuca, habiendo viajado antes un lapso
de tiempo de 6 horas, en donde se coge otro bus, pero con otro costo, por un lapso de

tiempo de 4 horas mas de viaje.
Situacion final
Comparacion inicial _ final

Nuestro trabajo se evidencia con algunos videos y fotos que se realiz6 en lo largo de

la investigacion y puesta en practica del proyecto.

La incorporacién més grade fue la siembra del cacao fino de aroma en la Hacienda
ya que no contaba con la produccion ni la siembra de este tipo de cacao. La

propiedad solo contaba con la siembra de cacao comin denominado (CCn51).

El lote de terreno en donde se sembré el cacao pertenecia a pastos, pero se procedio a

limpiar malezas y algunos montes.
Beneficio tangible

La produccion del cacao, la produccion de las plantas que se usO para dar sombra

como es el platano, y cabe recalcar también como beneficio el uso mismo del suelo.

Beneficios intangibles
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Es muy importante sefialar la experiencia, que se obtuvo en lo largo de todo este

trabajo, para las autoras.

Como un beneficio intangible, se percibe desde el punto de vista ecologista, ya que la

siembra del cacao es como una pequefia reforestacion y a la vez ayuda al ecosistema.

Todos los beneficios economicos de la produccion y la cosecha que se tenga del

cacao Y el platano, se beneficiara directamente la propietaria de la Hacienda.
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5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
CONCLUSIONES.
En el presente proyecto se vio la necesidad de dar las siguientes conclusiones:

El cacao fino aroma del Ecuador, es y ha sido apetecido por el mercado nacional e

internacional, y a la vez existe mucho apoyo de parte de las autoridades locales.

El cacao ecuatoriano tiene credibilidad para exportar, en sus diferentes tipos como el
cacao comun Yy el cacao fino aroma. Cabe recalcar que la importancia del cacao es

apetecido por el arma y el sabor en sus distintos derivados.

La participacion en la Asociacion, fue y es muy importante en la vida del proyecto,

por las alianzas de produccién, desarrollo y comercializacion.

Este trabajo de investigacion ha permitido determinar que detrds de la produccion
del cacao existe un mercado con mucha demanda pero baja oferta del producto,
sobretodo del cacao fino el que es de mayor calidad por el gran sabor que le otorga a

sus productos terminados.

La implementacion de este proyecto contribuird en gran medida con la reduccion del
desempleo en la parroquia porque abrira oportunidades de trabajo para personas que

viven en la zona.

Sin duda alguna, la previa adquisicion del conocimiento de buenas préacticas del
cultivo del cacao hace que se tenga una produccion eficiente y por ende excelentes

resultados en cuanto a beneficios econémicos.

El traslado del cacao para la comercializacion del cacao fino no resultara ser un
inconveniente puesto que la Asociacion Agroecoldgica Morona se encuentra a pocos
kilometros de la Hacienda productora y la red vial se encuentra en &ptimas

condiciones.

La adquisicion de viveros de cacao fino aroma a precios sumamente reducidos fue
una gran ayuda para la implementacién del proyecto, mediante la afiliacién a la

Asociacion; evitando la busqueda de un crédito con alguna institucion.
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El canal de distribucién que empleamos nos resulta de gran beneficio ya que es

directo lo cual acorta costos y gastos.

La comercializacion y venta del cacao fino aroma estd garantizada mediante un acta

de compra anticipada que se realizd con el Presidente de la Asociacion.

El trabajo de tesis que hemos realizado sera factible en toda su escala ya que en el
andlisis financiero se puede demostrar que indices como el VAN y la TIR son

indicadores que favorece la implementacién del proyecto.

Con poca experiencia que hemos descubierto en este trabajo, podemos decir que la
planta de cacao requiere de mucho cuidado en sus primeros afios de vida, porque es

en donde la planta define su desarrollo.

Toda la informacion que hemos recolectada, tanto primarias y secundarias se logro
saber la situacién actual del mercado cacaotero , por lo cual se vio y como proyecto
formamos parte de los benéficos del gobierno, para producir cacao Fino Aroma.
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RECOMENDACIONES.
Bajo los conocimientos adquiridos en presente proyecto de tesis recomendamos:

Es muy importante incrementar la produccion de cacao Fino Aroma, porque la
propietaria tiene mas terreno desocupado. El cacao fino de Aroma tiene muchas
puertas de comercializacion en todo el mundo, por lo que seria conveniente sembrar
mas, ya que se puede formar un bloque més resistente de comercializacion con todos

los productores de la Zona y a la vez de la Asociacion.

Una recomendacion importante en el desarrollo anormal que se puede dar en las
plantas es optar por el injerto, cuando tenga una edad superior a un afio, Yy no

eliminar la planta.

Es importante mantener un control con las plagas en las plantas, las mismas que son
participes de enfermedades que puede tener algunas plantas de cacao y no permita su
desarrollo pleno.

A medida gque se avanza con la produccion, debemos fomentar la agricultura con la

reinversion en el proyecto porque realmente el cacao es un producto muy rentable.

Se debe aprovechar las oportunidades que facilita el Gobierno, asistiendo a todas las
charlas y conferencias que de forma gratuita se realizan con el objetivo de adquirir
mayores conocimientos para la practica del proceso de produccion del cacao.

Seria de gran beneficio que la renovacion de las plantaciones la hagamos en forma
total, con el fin de conseguir mayores beneficios econdmicos porque hay plantas que

ya tienen mucho tiempo y no rinden como lo hace una nueva planta.

Introducir mejores técnicas de cultivo y mantenimiento que permitan mejorar los
rendimientos del fruto por hectarea y el control de enfermedades, podar, regar y

fertilizar.

Hay que poner mayor énfasis en el proceso de fermentacion y secado del cacao ya

que este paso permitird que el aroma y sabor que caracterizan al cacao, no se pierdan.
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6 ANEXOS
ANEXO 1: ANCTA DE COMPRA ANTICIPADA
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ASOCIACION AGROECOLOGICA D
Ministerio de
NA e

San José de Morona — Tiwintza — Morona Santiago

RUC: 1490807132001

San José de Morona; 18 de septiembre del 2013

ACTA DE COMPRA ANTICIPADA

Documento a favor de la socio (a) Doris Sichique, en donde yo Manuel
Polivio Guallpa, presidente actual de la Asociacion Agroecolégica
Morona, justificé la compra de cacao nacional y cacao CCN51 a precios
estandarizados.

Manuel Guallpa
I[Fsoxucio ¢ aroesases

j -MC :ONA- J
Pr?sidente de Asociacion Agroefolégica Morona
* SAM JOSE Df MORONA H

$8,
W, OMASANTAC- €
g

o  SAN JOSE DE MORONA: CENTRO PARROQUIAL
o TELF.: 3058608
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ANEXO 2: CERTIFICADO DE LA ASOCIACION AGROECOLOGICA

MORONA
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ASOCIACION AGROECOLOGICA b4 -nu

ONA s

San José de Morona - Tiwintza — Morona Santiago

RUC: 1490807132001

San José de Morona; 27 de septiembre del 2013

CERTIFICO:

Que la SRTA. DORIS JIMENA SICHIQUE SANCHEZ con C.| 01057770739,
forma parte de la Asociacion Agroecoldgica Morona, desde el mes de mayo del
2013, con un aporte de $50,00 (cincuenta délares).

El presente certificado ha sido realizado a peticion de la interesada, es todo lo que
puedo decir en honor a la verdad.

Atentamente

Presidente de la As o : ntadora de la Asociacion

o SAN JOSE DE MORONA: CENTRO PARROQUIAL
e TELF.: 3058608
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ANEXO 3: RUC DE LA PROPIETARIA (ACTIVIDAD COMERCIAL CULTIVO
DE CACAO)
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ANEXO 4: PREDIO RUSTICO DEL 2012

GOBIERNO AUTONOMO DESCENTRALIZADO DE TIWINTZA
DEPARTAMENTO FINANCIERO

IMPUESTO PREDIAL RURAL TITULO DE CREDITO No.: 2012-000077-PR

CONTRIBUYENTE: SANCHEZ MARIN - NARCISA DE JESUS
CLAVE CATASTRAL: 141251510101077000

Dircctitn Dl:)lr:‘\(‘:/'(l:'ci 0391208367 SITIO/BARRIO: SAN JOSE DE MORONA
sk g NOMBRE DEL PREDIO:  LOTE N° 56
AVALUO RUBRQS VALORES
Impuesto Predial Rural: $ 73,83
IS0 gl Servicios Administrativos: $ 1,00
Construccion: $ 0,00 > !
Otras Inversiones: $ 0,00
Valor de la Propiedad: $ 73.826,20
Rebaja Hipotecaria: 0,00 Eombgros: % 9,00
Base Imponible: 73.826,20
Fecha de Emision: 01/01/2012 VALORIEMITIDO R s st
Fecha Recaudacién:  24/01/2012 0:00 DESCUSIID. & 200
2 2 RECARGOS: $ 0,00
i FIEL COPIA DEL TITULO ORIGINAL INTERESES: $ 0,00
TOTAL A PAGAR: $ |[ 74,83||
DIRECTOR FINANCIERO TESORERO RECAUDADOR
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AN :
EXO 5: FACTURA DE LA COMPRA DE AGROQUIMICOS

MURNOZ SALGADO ANDRES ES SEBASTIAN
RULC mozmsowm

Direccion: Parroquxa‘l’arqus Km. Oncey medio
Panamericana Sur s/n Telf: 084458478
Cuenca - Ecuador

FACTURA Mo imean N° 1900307
one Oichique Sendchez

(liente:
Fecha: g h °\0c5k o XO13  RUCLE OIOS #7073°3
Direccion: Terav Teléfono: < g+85€0O
A » RIPCIO
2 | Afros Phdton 22.25 | 88 .9
4 | 9% Urec 30.00 | 120.0
317 15- 75-15 29.¢c | 83.
("Marco Leonardo Bermeo mmtmuodmw 2846627
RUC0102421236001AUL\002 Fom, 0000201 - 0000400 SUBTOTAL §
Emision 28/Septiembr. 28/Septiembre/2013
DESCUENTO
LV.A.0%
J LVA.12%$
l 7/ Agbrizada T Cliente varortoraL 2 9+ Y0
- Original ADQUIRENTE
Copia: EMISOR
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