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EMILIO CHIMBORAZO-LUIS ORTIZ

CAPITULO I

1. EIPROBLEMA'Y SU ESTUDIO

1.1. Antecedentes.

La fabrica artesanal ahora llamada “Buenos Aires” que el duefio la inicia
aproximadamente en el afio 2004. La elaboracién de chocolate era de forma
artesanal, siendo los primeros clientes sus vecinos y tiendas de alrededor. A medida
que se vendé aumentaba su pequefio mercado, llegando asi, a varias partes de la
ciudad de Cuenca y ferias de productos. Sus ventas se las realiza en efectivo. En esa
época, parte del proceso se operaba en forma manual, y a medida que pasa el tiempo
se va construyendo algunas méaquinas, lo que implica el crecimiento de su parte
fisica. Con todo esto, su duefio mejora y adecua cada vez mas la pequefia empresa.
La creciente demanda por parte de los consumidores permite aumentar la
produccién y obtener también un desarrollo gradual del conocimiento sobre la
elaboracion de chocolate. Lo que conllevo a aumentar asi las expectativas de la
empresa de crecer y producir un chocolate diferenciado.

Ya para el afio 2009, la fabrica deja de producir por problemas de indole econémico
y familiar, entre otros, quedando la maquinaria e instalaciones sin uso. Después de
este periodo de no producir, se empieza a tener nuevas ideas de produccion, se
plantea hacer una remodelacion en general de la planta artesanal y tratar de
convertirla en una microempresa seria, que elabore ademas otros derivados del

cacao.
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Actualmente la fabrica cuenta con las siguientes instalaciones y equipos.

Equipos.
e Molino. e Conchadora.
e Prensa. e Molino de rodillos.
e Caldero.

Instalaciones.

e Areade prensado y Desconchado.
e Area de Refinado.

e Cuarto Frio.

e Area de moldeado.

e Bodega.

e Zona de empacado.

1.2. Planteamiento del problema.

En la Parroquia Sayausi, en el sector Buenos Aires, la fabrica artesanal de derivados
de cacao “Buenos Aires” requiere realizar un estudio profundo con el fin de
organizarlo técnicamente. Para ello, se aplicara todos los conceptos administrativos y
técnicos que permitan el correcto funcionamiento de la microempresa. Dicho
proyecto se orientara a la elaboracion de derivados de cacao. Su mercado, estara
dirigido a vender a los diferentes consumidores que elaboren productos que

contengan derivados del mismo.

El promotor y duefio de la fabrica antes de un estudio previo, adquirio la maquinaria
gue se necesita para la elaboracion de chocolate sin conocer los requerimientos de
capacidades y otras necesidades de proceso. Se tiene poca informaciéon de la

maquinaria, y es donde nace el problema, esto obliga a realizar un estudio previo de

2
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las diferentes maquinas para determinar sus capacidades de produccion y como
entran dentro del proceso productivo, todo ello con el fin de realizar una correcta
planeacion de la produccion.

Actualmente ha dejado de producir y su produccion se halla parada hasta definir en

forma concreta el proceso, requerimiento de otras maquinas, instalaciones, etc.

La empresa no posee una constitucion juridica, ni documento que valide su
existencia. Sus ventas se han estado dando de una forma informal, sin facturas y en
efectivo. No se cuenta con el nimero de personas necesarias ya que no se tiene la
correcta determinacién de maquinaria y equipo dentro del proceso. Se produce sin

ningun orden técnico, basado solamente en lo empirico o lo que se conoce jal ojo!

El mercado que anteriormente cubria era lo que la produccion artesanal daba, siendo
esta pequefia y no siempre en las mismas cantidades, se vendia lo que se producia,
sin tener un mercado fijo. En consecuencia de esto, el duefio de este proyecto
propone la ampliacion de su mercado a Cuenca y tecnificar ademas la planta, es decir

manejarlo como una verdadera microempresa deberia hacerlo.

Los problemas que se han detectado y que se necesita resolver con este estudio son:

Legalizacién de la empresa (constitucion legal).

Organizacion administrativa (organigrama, funciones).
Determinacion de la demanda (no existe).

Determinacion de la capacidad de produccidn (oferta, no se dispone).
Definicion correcta del proceso (falta detallar algunos subprocesos).
Nueva distribucién de las maquinas y equipos.

Falta de una estrategia de mercado para dar a conocer el producto.
Manejo ambiental, produccion mas limpia (PML).

SR N N N N N S NN

Presupuesto para la instalacion.
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La solucion que se dé a todo lo mencionado anteriormente servird como base para la

propuesta y el correcto funcionamiento de la nueva empresa.

La realizacion de este trabajo resulta ser en contra reloj puesto que su duefio en este
momento esta perdiendo dinero por no producir y se necesita de forma urgente dar

solucion a todos los problemas y poner en marcha el equipo productivo.

1.3. Justificacion.

En general el estudio que se realizd es de vital importancia debido a que la
implementacién de esta microempresa de derivados de cacao Industrial constituird
una fuente de ingresos para su duefio. Por otro lado contribuird con el desarrollo

econdmico de la zona mediante la generacion de nuevas fuentes de empleo.

La constitucion formal de la empresa ayudara a que los procesos y personal se
manejen de una manera técnica, mostrando asi, que se rija a las normas establecidas

en la ley y por los principios de una buena administracion.

En el &mbito central que involucra la féabrica, el estudio ayudard a conocer las
capacidades de la maquinaria, arrojando datos precisos que serviran para una
eficiente planeacion de produccion, y tener una correcta estadistica que llevara a un
camino claro y un crecimiento ordenado y técnico. El estudio de mercado garantizara
informacion que aplicada correctamente permitira a la empresa ser sostenible en el
tiempo, ayudard a determinar quiénes seran nuestros potenciales consumidores.
Informacion, que sera necesaria para definir correctamente sus instalaciones en base

a la capacidad requerida, segun sea su demanda.
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La realizacion de este estudio nos permitira aplicar los conocimientos tedricos en
escenarios reales, interactuar con el medio laboral y adquirir nuevos conocimientos y

experiencias que nos permitiran ejercer la profesion de mejor manera en el futuro.

Otro aspecto muy importante es que se tiene la maquinaria y equipo por lo que se
hace prioritario su funcionamiento, pues es una inversion alta y que al momento no

rinde los frutos que de ella se desea.

1.4. Objetivos.

1.4.1. Objetivos Generales.

e Proponer una organizacion administrativa y de produccion para la
microempresa de derivados de cacao “Buenos Aires” ubicada en la parroquia

Sayausi en el sector Buenos Aires.

1.4.2. Objetivos Especificos.

e Realizar un estudio de la Situacion actual de la Empresa y proponer la mejor
opcidn legal para la empresa.
e Realizar el estudio pertinente de mercado y posicionamiento del nuevo

producto.

e Desarrollar el estudio de Ingenieria del Proyecto y analisis financiero del
mismo.

e Establecer una propuesta para la produccion mas limpia.
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1.5. Hipotesis.

1.5.1. Hipotesis General.

La utilizacion de herramientas de Ingenieria Industrial ayudard a organizar de
forma técnica los procesos de fabricacién de chocolate, permitiendo asi tener una

empresa organizada lo que llevara al mejor manejo de los recursos.

1.6. Marco Teorico.

1.6.1.Definiciones Generales.

1.6.1.1. Empresa.

Es una entidad que, independientemente de su forma juridica, se encuentra integrada
por recursos humanos, técnicos y materiales, coordinados por una o varias personas
que asumen la responsabilidad de adoptar las decisiones oportunas, con objetivo de

obtener utilidades.

1.6.1.2. Micro Empresa.

“Entiéndase por microempresa la unidad econdémica operada por personas naturales,

juridicas o de hecho, formales o informales que tiene las siguientes caracteristicas:

e Actividades de autoempleo que tengan hasta 10 colaboradores.

e Actividades con un capital de trabajo hasta veinte mil délares (US$20.000),

ul

que no incluya inmuebles y vehiculos que sean herramientas de trabajo™".

'Ec. LUIS FERNANDO BILBAO, la microempresa y el empleo en el Ecuador, 30/06/2010
;. www.comunidadandina.org/.../INFORME%20MICROEMPRESA%20ECUADOR.ppt

6
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1.6.1.3. Chocolate.

“Producto que se obtiene a partir del fruto del arbol de cacao y se lo puede utilizar

como condimento, dulces y bebidas.

Otra definicion que se podria considerar es:

Pasta hecha con cacao y azucar molidos, a la que generalmente se afiade canela o

vainilla”?.

1.6.2. Fases de Fabricacion De Los Derivados De Cacao.

1.6.2.1. Tostado.

Proceso en el cual se lleva a los granos de cacao previamente limpios
a un horno para someterlos a una temperatura de 130°C durante 15-30
minutos.

1.6.2.2. Molienda.

Los granos de cacao son molidos varias veces para eliminar la cascara
y quedar suficientemente finos, la presion y la friccion producen una
mezcla liquida pero espesa de textura suave que es la pasta de cacao
que servird, bien para fabricar chocolate, o para hacer cacao en polvo.

1.6.2.3. Alcalinizacion.

Proceso en el cual la pasta de cacao se le somete a un proceso de
prensado, con el fin de extraer la manteca de cacao. Este proceso
ayuda a eliminar la acidez y la amargura tipica del cacao. Al eliminar
de la pasta la manteca de cacao obtenemos el cacao en polvo, que
puede ser utilizado solo 0 como materia prima para elaborar otros
productos.

1.6.2.4. Mezcla.

Procedimiento en el cual se mezclan y se amasan los ingredientes
para la realizacion de los distintos productos.

1.6.2.5. Molido fino.
Tiene lugar en la refinadora, en donde, utilizando elevadas presiones
producidas en unos rodillos de acero, se reduce el tamarfio de todas las
particulas solidas, sobre todo de cacao y azucar.

2 «“Chocolate” Diccionario Encarta 2009.
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1.6.2.6. Conchado.

Durante este proceso se agita y amasa la pasta de cacao para lo cual se
utiliza una maquina denominada Conchadora, con objeto de obtener
las propiedades necesarias. En esta fase se producen las reacciones de
caramelizacion, evaporandose la humedad y eliminando los acidos
volatiles que queden en el chocolate excluyendo asi los sabores
indeseados y obteniendo una emulsion perfecta.

1.6.2.7. Templado.

Consiste este en la reduccion de la temperatura del chocolate que en
conchado alcanza entre 70 y 80°C, garantizando la cristalizacion de
una cantidad minima de manteca en cristales del tipo estables
aproximadamente el 1%, mientras que los de tipos inestables estan
listos para ser moldeados. Después se vuelve a calentar sin sobrepasar
los 35°C, para volver a darle fluidez. En este momento el chocolate
esta listo para ser moldeado.

1.6.2.8. Moldeado.

Aqui se vierte la masa liquida de cacao en moldes. Ademas, es el
momento de afiadir los complementos que vaya a llevar. Los moldes
son introducidos en un tinel a baja temperatura donde el chocolate se
endurece adquiriendo la forma definitiva con la que serd vendido
luego del envasado.

1.6.2.9. Envasado.

Los productos finales son llevados a una mesa y son envueltos en
papel de aluminio. Posteriormente se realiza el empaquetado
individual y se guardan los productos en cajas y pales®.

1.6.3. Estructura Legal De La Empresa.

Uno de los primeros pasos que se tiene que realizar es la correcta eleccion de la
forma legal de la empresa, esto implicard enfrentar a una serie de problemas
como los limites de la Responsabilidad Social Empresarial, el compromiso de los
bienes previos al inicio de la actividad, la fiscalidad del negocio, el cumplimiento

del mayor o menor nimero de requisitos, en lo que a documentos se refiere etc.

*Ing. Juan Manuel Oliveras, 03/03/2010,http://Elaboracion del chocolate una técnica dulce y
ecoldgica.pdf.
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La necesidad de financiacion externa, son todos ellos factores que deben tenerse

en cuenta a la hora de esa eleccion.

1.6.4. Marketing o Mercadotecnia.

“Es el conjunto de técnicas utilizadas para la comercializacion y distribucién de un
producto entre los diferentes consumidores. El productor debe intentar disefiar y
producir bienes de consumo que satisfagan las necesidades del consumidor, el
marketing tiene muchas funciones que han de cumplirse antes de iniciarse el proceso
de produccion; entre éstas, cabe destacar la investigacion de mercados, disefio,
desarrollo y prueba del producto final™*.

1.6.5. La Distribucion de Planta.

Por distribucion en planta se entiende: La ordenacion fisica de los elementos
industriales. Esta ordenacién, ya practicada o en proyecto, incluye, tanto los espacios
necesarios para el movimiento de materiales, almacenamiento, trabajadores
indirectos y todas las otras actividades o servicios, asi como el equipo de trabajo y el

personal de taller.

1.6.5.1. Capacidad De Produccion.

La capacidad de produccion es el volumen méaximo que una empresa puede producir

con unas cantidades de factores productivos dadas.

* “Marketing” Microsoft ® Encarta ® 2009. © 1993-2008 Microsoft Corporacion.
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1.6.5.2. Tipos De Capacidad.

Para el Ingeniero Industrial es familiar conocer tres tipos de capacidad de
produccién, los cuales seran importantes tener en cuenta para planificar la

produccién.

1. Capacidad teorica: La capacidad tedrica supone que todo el personal y los
equipos operan a la maxima eficiencia usando 100% de la capacidad de la

planta.
2. Capacidad préctica: La capacidad préactica representa la produccion méaxima
a la cual pueden operar eficientemente los departamentos o las divisiones. Se

espera un trabajo del 80% y 90%.

3. Capacidad real: Es la tasa real de produccion lograda por el proceso. Es

afectada por factores no previstos.

Produccion Real

- C apacidad Sistema

1.6.6. Analisis Financiero.

1.6.6.1. Flujo De Caja.

La proyeccion del flujo de caja constituye una herramienta financiera importante ya
que ella se compone de todas las entradas y salidas de dinero que tendremos durante

la realizaciéon de nuestra actividad comercial.
Esta herramienta facilita la tasa interna de retorno, que arroja la rentabilidad del

proyecto al final del ciclo de manufactura, midiéndola con la tasa exigida del

inversionista.

10
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El flujo de caja de cualquier proyecto se compone de cinco elementos béasicos:

Los egresos iniciales de fondos.
Los ingresos y egresos de operacion.
El momento en que ocurren estos ingresos y egresos.

El valor de desecho o salvamento del proyecto.

YV V V V VY

Estructura de un flujo de caja.

1.6.6.2. Criterios De Evaluacion De Proyectos.

Los criterios de evaluacion de proyectos son técnicas de medicién de la rentabilidad
de un proyecto. La rentabilidad de un proyecto se puede medir de muchas formas
distintas: en unidades monetarias, porcentaje o tiempo que demora la recuperacion de
la inversion, entre otras. Existen varios criterios de evaluacion de proyectos, entre

ellos los mas importantes son:

El Valor Actual Neto (VAN), que mide la rentabilidad del proyecto en valores
monetarios que exceden a la rentabilidad deseada después de recuperar toda la

inversion.

La tasa interna de retorno (TIR) que mide la rentabilidad como un porcentaje.

1.7. Herramientas Basicas Para la Solucion de
Problemas.

1.7.1. Introduccion.

Es mas facil alcanzar los resultados esperados cuando se utilizan herramientas
apropiadas para el proposito perseguido. Es por ello que proponemos una serie de

herramientas que facilitan el logro de los objetivos del sistema Procesos Eficientes.

11
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Segun Kaoru Ishikawa, con el uso de un grupo de sencillas herramientas se pueden
resolver el 80% de los problemas de una organizacion, Inicialmente, siete

herramientas fueron recopiladas por Ishikawa, posteriormente se afiadieron otras:

Cuadro 1. Herramientas para solucionar problemas.

Las siete herramientas de Ishikawa e Diagrama de Pareto.
(7TH) Diagrama causa — efecto.
Histograma.

Hoja de datos.

Grafico de control.
Diagrama de dispersion.
Estratificacion.

Otras herramientas clasicas Diagrama de flujo.
= Tormenta (o lluvia) de ideas.
= Los cinco porques.

Diagrama de Gantt.

Las siete nuevas herramientas Diagrama de afinidad.

Diagrama de relacion.

Diagrama en arbol.

Diagrama matricial.

Diagrama de decisiones de accion.
Diagrama sagital.

o Analisis factorial de datos.

0O O O O O O

Fuente: Luis Pimentel Villalaz; Herramientas para solucionar Problemas.

Como se puede observar existe una gran cantidad de herramientas pero las personas

encargadas de resolver el problema deben de decidir cual de ellas se puede aplicar.

En nuestro caso elegimos dos herramientas clasicas que son el diagrama de Ishikawa
y las 5W y 1H por la razén de que es una nueva fabrica y no cuenta con datos

historicos para la aplicacién de otras herramientas.

1.7.2. Diagrama De Ishikawa.

Concepto: “Técnica de analisis de causa y efectos para la solucion de problemas,
relaciona un efecto con las posibles causas que lo provocan™.

>Luis Pimentel Villalaz, HERRAMIENTAS BASICAS PARA LA SOLUCION DE
PROBLEMAS,15/05/10,http://www.gestiopolis.com/
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Uso: Se utiliza para cuando se necesite encontrar las causas raices de un problema.
Simplifica enormemente el andlisis y mejora la solucion de cada problema, ayuda a
visualizarlos mejor y a hacerlos méas entendibles, toda vez que agrupa el problema, o
situacion a analizar y las causas y subcausas que contribuyen a este problema o

situacion.

Otros nombres:

e Diagrama de espina de pescado.
e Diagrama Causa Efecto.

1.7.2.1 Procedimiento.

1. Ponerse de acuerdo en la definicion del efecto o problema
2. Trazar una flecha y escribir el “efecto” del lado derecho.

EFECTO

L4

3. ldentificar las causas principales a través de flechas secundarias que terminan en
la flecha principal.

4. ldentificar las causas secundarias a través de flechas que terminan en las flechas
secundarias, asi como las causas terciarias que afectan a las secundarias.

5. Asignar la importancia de cada factor.

6. Definir los principales conjuntos de probables causas: materiales, maquinarias y
equipos, métodos de trabajo, mano de obra, medio ambiente (4 M’s).

7. Marcar los factores importantes que tienen incidencia significativa sobre el
problema

8. Registrar cualquier informacién que pueda ser de utilidad.

1.7.3 5W'S+1H

Concepto: Las 5 W's y 1 H provienen de la primera letra de las
siguientes preguntas en inglés: Who (Quién), What (Qué), Where
(Donde), When (Cuando), Why (Por qué) y How (Como).

Uso: “El método 5 W's y 1 H es una herramienta de andlisis que
apoya la identificacion de los factores y condiciones que provocan
problemas en los procesos de trabajo o la vida cotidiana.

13
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La pregunta “why” (por qué) se debe formular tantas veces como sea
necesario (al menos 5 veces como sugeria el Dr. Edwards Deming)®.

1.7.3.1.

Procedimiento:

Who?

Quién

participa en el problema

Personas de la organizacion, proveedores,
clientes o visitantes que estan presentes o
forman parte de la situacion a resolver.

What?

Qué

es el problema

Delimite las caracteristicas del problema

a) materiales.

b) humanas.

c) logisticas.

d) tecnoldgicas.

e) financieras.

f) relacion e impacto entre caracteristicas.
g) efectos ocasionados por el problema.

When?

Cuéndo

ocurre el problema

Identifiqgue el momento, horario o época
del afio en que ocurre el problema, asi
como el punto en el diagrama de flujo de
actividades en que sucede.

Es importante identificar en el diagrama de
flujo el punto en que ocurre el problema

Where?

Donde

ocurre el problema

Define "la zona del conflicto™ ya sea por su
ubicacion fisica en las instalaciones de la
organizacion, o el proceso de

®* HERRAMIENTAS PARA EL ANALISIS Y MEJORA DE PROCESOS,
15/05/10;http://www.portal.funcionpublica.gob.mx:8080/wb3/.../8/herramientas. pdf
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1.8. Recursos Metodoldgicos.

1.8.1 Aplicacion De Ishikawa a Nuestro Problema.

Mano de Obra

Magquinaria

Mano de obra

No adecuada Precio bajo capacitada

Numero de trabajadores
Caracteristicas necesarios

ara producto isef .
para p Disefio local Tareas y funciones

Prueba de no determinadas
funcionamiento

Mala organizacion y
»| funcionamiento de
ha empresa

Sin un plan de Seleccion
conservacion ambiental de MP

Deficiente distribucion
del planta

L. Insumos
Desconocimiento

De normas y ordenanzas
Proveedores de

Materia prima

métodos
desconocidos - -
para el proceso CMedlo amblente)

Materiales

Instalaciones
en adecuacion

Métodos y
procedimientos

15



1.8.2 Aplicacion de las 5W’s+ 1H

¢ Qué? (What?)

¢Por qué? (Why?)

No se cuenta con un personal fijo.
Prueba y adecuacion de maquinaria.
Identificando el método de produccion.
Adecuando la instalaciones para la
produccién.

Organizacion empirica de la micro
empresa.

Produccidn parada.

Perdida de dinero.

No se tiene personal especializada en el proceso
de manufactura de chocolate.

El costo de la maquinaria es alto y solo existe
en el exterior.

No existe una determinacién del personal
necesario para el proceso.

Determinacion de la capacidad de produccion.
Estudio de mercado para determinar nuestros
consumidores potenciales.

¢ Quién? (Who?)

¢Donde? (Where?)

Proveedores.

Personal de compras.
Supervisor de produccion.
Personal de ventas.
Obrero.

En la planta ubicada en el sector de Sayausi
(Buenos Aires).

En la zona de produccion.

La méquina de prensado.

La méaquina de conchado.

Organizacion juridica de la fabrica.

¢Cuando? (When?)

¢Como? (How?)

Inicio de un nuevo proceso de
produccion.

Aumento de la produccion.

Magquinaria no cumple con las
condiciones requeridas.

No existe maquinaria asequible dentro del
pais.

Disefio de maquinaria.

Persona especializada en el mantenimiento de
maquinaria industrial.

Realizacion del estudio para la determinacion de
la capacidad de produccién.

Determinar el personal necesario para que este
en planta.

Organizar y determinar las funciones del
personal dentro de la fabrica.

Cumplir con las normas y ordenanzas para el
correcto funcionamiento de la fabrica.

16
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CAPITULO II

2 SITUACION ACTUAL Y PROPUESTA PARA LA EMPRESA.
2.1. Reseiia Historica.

La microempresa Buenos Aires se inicia 2004 en la Parroquia Sayausi en el sector
Buenos Aires, con elaboracion de chocolate a partir del Cacao. Su produccion esta

destinada a venderse en sus alrededores, como pequefas tiendas y vecinos.

Su crecimiento se va dando a partir del afio 2005 a consecuencia de que se logra
mejorar los conocimientos técnicos sobre la produccion del chocolate. Sus
instalaciones se adecuaban a medida que crece su mercado. Ya para el afio 2007 se
cuenta con algunas maquinas para produccion, para esto, se habia invertido gran

parte en nuevas magquinarias.

Su producto principal era pasta de chocolate para reposteria, con base de ello se va
planeando realizar varios tipos de productos, como chocolate en bloques. También se
elaboraban varios lotes de produccién de diferentes tipos de chocolate para ser
vendidos en ferias de la ciudad de Cuenca. En su corto tiempo de funcionamiento se
prueba diferentes tipos de productos de chocolate, adecuando su maquinaria para
lograrlo. Luego, la fabrica en el 2008 por diferentes problemas dejoé de producir,

dejando asi las instalaciones y maquinarias sin uso.

2.2. Situacion Actual y Propuesta de Legalizacion Para La
Microempresa.

2.2.1. Situacion Actual.

En la actualidad la pequefia empresa no estd legalizada como microempresa. Se
encuentra en fase de prueba de los equipos adquiridos. Como en la adecuacion del

resto de las instalaciones necesarias para su funcionamiento.

17
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Algunas de las maquinarias se encuentran con fallas, se planea repararlas para la fase
de ingenieria del proyecto.

2.2.2. Propuesta De Legalizacion Para La Microempresa

Para la legalizacion de la empresa se tiene que tomar varias acciones a fin de obtener
el certificado de microempresa, el mismo que es dado por el MINISTERIO DE
INDUSTRIAS Y PRODUCTIVIDAD DEL ECUADOR, Yy obliga a cumplir con

los siguientes requisitos.
Calificacion de microempresa o pequefia Industria
Requisitos que debe reunir:

Solicitud dirigida al Sefior Director de Pequefia y Mediana Industria, adjuntando los

siguientes documentos:

1. Formulario 01/DICOPYMES que distribuye la Direccién de
Pequefia y Mediana Industria del MIPRO.

2. Copia de la Escritura de Constitucién y/o reforma de estatutos de la
Compaiiia, debidamente inscritos en el Registro Mercantil.

(Para empresas con personeria juridica).
3. Copia de los siguientes documentos:

a) Balance General de los dos Gltimos afos.

b) Declaracién del Impuesto a la Renta de los dos ultimos afios.

c) Facturas de compra de la maquinaria y equipo o cualquier otro
documento que fehacientemente demuestre su valor en activos
fijos.

4. Copia del ultimo Certificado de Votacion, Registro Unico de
Contribuyentes y Cédula de Ciudadania (del propietario o del
representante legal).

5. Presentar todos los documentos en una carpeta o folder.

6. Pagar en la Tesoreria del MIPRO USD $ 25 por concepto de
Derechos de Actuaciones.

7. En el caso de compafiias, presentar el certificado actualizado del
cumplimiento de obligaciones otorgado por la Superintendencia de
Compaiiias.

18
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8. En el caso de empresas nuevas, presentar solo facturas o contratos
de compra de la Maquinaria y equipos, debidamente registrados en el
Ministerio de Finanzas.”

2.3. Propuesta De Legalizacion y Organizacion
Administrativa De La Empresa.

2.3.1. Situacion Actual.

Por el momento la empresa no tiene bien definida su nimero de puestos de trabajo
con todo lo ello que involucra; personal, estructura financiera, tecnoldgica, y
principalmente no tiene definido su situacion juridica puesto que trabaja sin regirse
a lo establecido por las normas o codigos que regulan los funcionamientos de las
empresas:
Adolece de:

e Un Registro Unico de Contribuyentes “R.U.C”

e Permisos del registro sanitarios de salud

e Patentes del Municipio de Cuenca

e Permisos del Cuerpo de bomberos del Azuay.

e Afiliacion con algin organismo o gremio.

2.3.2. Propuesta De Legalizacion.

Uno de los primeros pasos que tendrd que tomar como inversionista de la
microempresa, es tomar la decision sobre la estructura legal que desea tener para ello
cémo tendrd que realizar la estructuracion de ello. Esta estructura tomada tendra

implicaciones a largo plazo.

Para esta decision tiene que tomar en cuenta varios puntos a considerar como son:

o “El tamafio y naturaleza de su empresa.

7 Calificacion de microempresa; Camara de la Pequefia Industria del Azuay; 27/08/10;
WWW.capia.com.ec
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o El nivel de control que desea tener.

o Elnivel de “estructura” con el que esta dispuesto a lidiar.

e Lavulnerabilidad de la empresa a demandas legales.

o Las implicaciones fiscales (de impuestos) de las distintas formas de propiedad
de la empresa.

o Las ganancias (o0 pérdidas) anticipadas de la empresa.

o Lanecesidad de volver a invertir sus ganancias en su empresa.

o Lanecesidad de que su negocio le pueda pagar un sueldo™®,

El duefio y promotor de la microempresa que, ademas de generar sus propios
ingresos entre otras cosas desea mejorar la situacion de las personas cercanas al
lugar, pudiera manejar la microempresa bajo una estructura legal que permitiera
motivar a las personas a ser participe de esta sociedad, pues se planea a través de
esta estructura legal a invertir o participar de alguna forma dentro de la
microempresa la misma que sera llevada como una sociedad de comandita simple

por acciones.

Comandita simple por acciones.

En el articulo 356 de la ley de compafiias” indica que “En capital de esta
compafiia se dividird en acciones nominativas de un valor nominal igual (al
decir acciones nominativas esta es una sociedad tipicamente de capital). La
décima parte del capital social por lo menos, debe ser aportada por los socios
solidariamente responsable (comanditados), a quienes por sus acciones se
entregarén certificados nominativos intransferibles. La Unica diferencia que
existe entre la comanditaria simple y la en comandita por acciones es que la
una esta dividida por acciones y la otra no.’

Ventaja.

® http://www.ecuadorinmediato.com/Noticias/news_user_view/ecuadorinmediato_noticias--24588

® Holger H. Veintimilla, Tomada de estos libros pero la mayoria de trabajos y clases dictadas en la
Facultad de Ciencias Administrativas de La Universidad Central del Ecuador en la ciudad de Quito.
27/9/10, http://www.monografias.com/trabajos21/empresa-ecuador/empresa-ecuador.shtml
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Los socios de wuna sociedad de capital participan de los resultados
(utilidades/quebrantos) en funcion de su participacion accionaria. Ademas estas

acciones pueden cotizar en bolsa.

Los socios en una sociedad de personas participan en los resultados en funcion de
sus aportes (quien aporta mas, mas recibe).

Pasos requeridos para legalizar la empresa.

=

Reserva el nombre de la empresa.

2. Aperturar la cuenta de integracion de capital en cualquier institucion
bancaria.

3. Elevar a escritura publica la constitucién de la empresa en cualquier
notaria.

4. Presentar en la superintendencia de compafiias, tres copias de la
escritura publica con oficio de abogado y la papeleta de cuenta de
integracion de capital.

5. Retirar en el lapso de 48 horas de la superintendencia de compafiias la
resolucion aprobatoria o un oficio con las correcciones a realizar.

6. Publicar en un periédico de amplia circulacion, en el domicilio de la
compafiia, el extracto otorgado por las superintendencias de
compafiias, y, adquirir tres ejemplares (uno para el registro mercantil
otro para las superintendencias de compafiias y otro para los archivos
societarios de la empresa).

7. Marginar las resoluciones para el registro Mercantil, en la notaria en
donde se elevaron las escrituras de constitucion.

8. Inscribir en el municipio de Cuenca, las patentes, y, solicitar el
certificado de no estar en la direccion Financiera Tributaria.

9. Inscribir en el registro Mercantil los nombramientos de la
representante legal y administrador de la empresa (acta de junta
general y nombramientos originales).

10. Presentar en la superintendencia de compafiias los siguientes

documentos.

a) Escritura con la respectiva resolucion de la Superintendencia
inscrita en el Registro Mercantil.

b) Un ejemplar del periodico donde se publicd el extracto.

c) Copias de los nombramientos inscritos en el Registro Mercantil.

d) Copia de la cedula de ciudadania del representante legal y
administrador.

e) Formulario del Ruc lleno y firmado por el representante legal.

f) Copia de pago de agua, luz o teléfono.
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11. Una vez revisado la documentacion, la Superintendencia debera

entregar:

a) Formulario del Ruc.

b) Cumplimientos de obligaciones y existencia legal.

c) Datos Generales.

d) NOmina de accionistas (Si es que la tuviese)
e) Oficio al banco (para retirar los fondos de la cuenta de integracion

de capital).

12. Los documentos obtenidos entregarlos al SRI para obtener el Ruc.
13. Finalmente, debera acercarse al IEES vy registrar la empresa en la

historia laboral™®.

2.3.3. Propuesta de organizacion administrativa.

2.3.3.1. Organigrama.

GERENTE
| |
DEPARTAMENTO DEPARTAMENTO
FINANCIERO DE PRODUCCION

SECCION DE
COMPRAS'Y
VENTAS

SECCION DE
EMPACADO Y
DESPACHO

1% as compafifas mercantiles del Ecuador, 20/12/2010,
chttp://www.dspace.espol.edu.ec/bitstream/123456789/5970/15/CAPITULO0%201%20Las%20Compa
%C3%B1%C3%ADas%20mercantiles%20del%20Ecuador.pdf
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2.3.3.2. Descripcion De Puestos.
PUESTO: GERENTE
Depende de: Comiteé de socios

Subordinados:

Jefe de compras y ventas, Produccion, Empaque y Despacho

Funcion bésica:

Supervisar todas las secciones para saber las necesidades de
cada una de estas y tomar las decisiones inteligentes que
mejoren la situacion de cada una de ellas.

Responsabilidades:

1. Informar al comité de socios la situacion de la empresa
periddicamente segun lo establecido.

2. Establecer buenas relaciones a todos los niveles para
establecer el correcto desarrollo de las actividades de la
microempresa.

3. Tomar decisiones prontas e inteligentes basadas en un
analisis que ayude a coordinar y actualizar las diferentes
areas.

4. Estar al dia en noticias acerca de la competencia para
elaborar planes de accién y no quedarse rezagados.

5. Lograr ventajas competitivas para la empresa que se
vean reflejadas en un mayor ingreso para la micro
empresa.

Caracteristicas

Tiene que ser una persona con principios y ética que no revele

requeridas: informacion importante acerca de la empresa.

Tener caracter y capacidad para tomar decisiones bajo presion.
Como minimo debe tener una licenciatura ya sea en
Administracion de Empresas, Ingenieria Industrial, Ing.
Comercial.

PUESTO: COMPRAY VENTAS

Depende de: Gerente, Produccion

Subordinados: Despacho

Funcion basica:

Realizar las compras y ventas de la empresa tomando en cuenta
la mejor opcion para el beneficio de esta.

Responsabilidades:

Respecto a las compras es de vital importancia la coordinacién
con el gerente para informarse de sus necesidades y
preferencias en cuanto a distribuidores.

Esta encargado de:

Compras:

Solicitar presupuestos a distintos distribuidores y solicitar
caracteristicas de los productos.

Tomar en cuenta los servicios, politicas de ventas, calidad y
precio que los proveedores ofrecen, todo esto para tomar la
decision con quien se va hacer negocios.

Ventas:

Coordinar con el gerente para buscar los mejores nichos del
mercado.

Establecer las politicas de venta.

Manejar un control de clientes para verificar con estos el nivel
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de aceptacién de los productos en cuanto se refiere a la
presentacion de este y calidad.

Coordinar con el gerente para llevar el control de compras y
ventas necesarias para la Contabilidad de la empresa.

Debe encargarse de las relaciones publicas junto con el gerente
para asegurarse de mantener buenas relaciones con clientes y
proveedores.

Caracteristicas
requeridas:

Debe ser una persona con buena presencia, gran capacidad de
negociacion, carisma, prudente, analitica y buenas relaciones
humanas.

Como requisito para el puesto debe tener conocimientos de
marketing o minimo tener aprobado el tercer afio en
Administracion de Empresas o Marketing

PUESTO

SECCION DE EMPAQUETADO Y DESPACHO

Depende de

De produccion

Subordinados

Funcion Bésica

Encardo de empaquetar todos los productos terminados.
Clasificarlos para las diferentes entregas.

Responsabilidades

Recepcidon de producto terminados y verificar su calidad.
Etiquetado de producto con su fecha de elaboracion y de
vencimiento.

Controlar los inventarios.

Controlar el despacho.

Caracteristicas

Minimo ciclo basico, y tener conocimientos basicos de control

requeridas de inventarios.
Puesto Jefe produccion
Depende de Gerente

Subordinados

Empacado y despacho

Funcion Bésica

Elaboracioén de los chocolates

Responsabilidades

Planear, producir y controlar los lotes de produccién.
Identificar problemas en el proceso o0 maquinaria.
Control de calidad.

Mantenimiento de maquinaria.

Caracteristicas
requeridas

Minimo cursar tercer afio en ingenieria Industrial,
conocimientos basicos de mantenimiento.
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PUESTO OBRERO

Depende de Jefe de produccion.
Subordinados

Funcion Basica Elaboracion de los chocolates
Responsabilidades Realizar la produccion.

Identificar o informar problemas en el proceso 0 maquinaria.
Mantenimiento de maquinaria.

Caracteristicas Bachiller en Mecanica Industrial, conocimientos béasicos de
requeridas mantenimiento.
2.4. Situacion Actual De La Empresa (Parte Operativa).

La empresa realizd con éxito la fase de pruebas de los procesos productivos, y

adecuaciones de la maquinaria asi como de las instalaciones fisicas.

2.4.1. Comercializacion.

La comercializacién se lo realiza de forma informal, por el momento se vende en
pequefias cantidades, y también se entrega producto de muestra, para abrir el

mercado.

Compras: Actualmente las compras se las hace en pequefias cantidades solamente

para realizar pruebas de los productos.

Produccién: En Este departamento se evaluo los estudios de tiempos e ingenieria de
procesos hasta sus adecuaciones finales.

Personal: No se cuenta con personal en planta, se encuentra realizando los disefios

de puestos.
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2.5. Propuesta Para La Parte Operativa.

2.5.1. Comercializacion.

Se realizd un estudio de mercado a fin de determinar nuestros potenciales
consumidores en Cuenca, captar nuevos mercados y adaptar la produccion hacia

los gustos y preferencias de los consumidores.

2.5.2. Produccion.

Se produce chocolate en polvo, cobertura con leche y cobertura negro ya que son los
productos que se prefieren segun la encuesta realizada y cuyos resultados indicamos
en el capitulo siguiente.

2.5.3. Ingenieria De Proceso Industrial:

En este punto se establece el proceso productivo es decir, se determina las diferentes
operaciones gque se deberan realizar en orden secuencial para obtener el producto.
Con la ayuda del estudio de métodos se puede aprovechar de mejor manera el lugar

fisico, materiales. En otras fases de la ingeniera de procesos involucra a:
e Lay-Out:
Correcta disposicion de las maquinas y equipos dentro del taller.

e Programacion y Control:

Planear &rdenes de trabajo y posterior verificacion de su cumplimiento

e Control de Calidad:

Controlar las especificaciones técnicas de fabricacion de nuestro producto
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e Mantencion:

Programar manteamientos en los equipos y maquinarias.

2.6. Evaluacion Fisica De Las Instalaciones, Maquinaria y

Equipo.

La evaluacion la realizamos mediante una inspeccion de las instalaciones, equipo y

maquinarias con las que cuenta la micro empresa, a continuacion en el cuadro se

indica el estado en el que se encontrd las maquinas.

Cuadro 2.Inspeccion de maquinas.

MAQUINARIA EXISTENTE

Defecto

Nombre Imagen Estado
CONCHADORA 3 en funcionamiento
CAPACIDAD: 30lb/
12hr

En perfecto

funcionamiento.
Molino de rodillo Parada Bandeja de retiro
Vertical ' : Sin calibrar de materia prima

5 rodillos verticales
Capacidad: 8lb/hr
Refinado: 20micras

Funcionando

con demasiado
espacio.

Calibrado espacio
entre rodillos.

Molino de Aziicar En funcionamiento
Capacidad: 15lb/hr
Motor: 2Hp
PRESA HIDRAULICA Parada El controlador
Conexion: punto del piston
muerto funciona solo en
Motor :3Hp -220 de sentido
Capacidad:6, ascendente.
6131lb/15min

Funcionando. Corregido el

defecto
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Bongo
20rev/min
Motor : 3Hp

Caldero

Seccion de

En funcionamiento

Parado

Instalacién de

mangueras de

conduccion del
vapor.

INSTALACIONES

produccion

Cuarto frio

Seccion de embalaje

Fuente: El Autor
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CAPITULO III

3 ESTUDIO DE MERCADO

3.1. Introduccion.

En esta época de globalizacion y de alta competitividad el estudio de mercado es un
capitulo importante, “pudiendo ser incluso el mas significativo”. En el estudio de
mercado se utilizan herramientas que permiten y facilitan la obtencion de datos,
resultados que de una u otra forma seran analizados y procesados mediante
herramientas estadisticas y asi lograr informacién sobre la aceptacion o no de un
producto dentro del mercado. En algunas ocasiones el estudio arroja datos no
favorables a las hipotesis planteadas, obligando manipular el producto en su calidad,
precio, presentacion etc. Por lo general no se puede lograr que todos los productos
sean aceptados en el mercado pudiendo ser por su alto costo, entonces, requerira una
adecuacion de maquinaria e instalaciones, y de esta forma nacié también la idea de
buscar estrategias necesarias que aplicadas correctamente puede lograr que el

producto sea aceptado dentro de dicho mercado.

En este capitulo se realizaron diferentes métodos para el analisis de mercado,
conseguimos determinar en cierta forma el comportamiento de consumo de chocolate
en la ciudad de Cuenca Paraesto se indica todas las actividades y procedimientos
que se realizd. Uno de los aspectos importantes que esta dentro de este estudio es
conocer la cultura del mercado, las necesidades de los consumidores, ya que ellos
son la pauta para poder definir mejor que es lo que vamos a vender y a quienes, asi

también donde y como lo haremos.
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3.2 Objetivos.

+ Determinar quienes son nuestros competidores dentro de nuestra linea de
productos.

+ Estimar la demanda existente.

+ Promedio de productos de la competencia en la ciudad de Cuenca.

+ Determinar el precio para nuestros productos.

% Establecer cuéles serian nuestros compradores potenciales.

3.3 Marco General Del Mercado En La Ciudad de Cuenca.

Antes de realizar el estudio de mercado es importante efectuar un analisis del
entorno general de donde se va investigar. Esto ayuda a examinar el comportamiento
en general del mercado, para esto, se toman en cuentan varios aspectos que son
importantes, que de una u otra forma afectan a la entrada del nuevo producto al

mercado, que no siempre seran negativas.

Entre las mas importantes estan:

» Aspectos politicos.
» Aspectos econdmicos.
» Factor socio cultural.

3.3.1 Aspectos Politicos:

Una de las oportunidades que tiene la empresa es en el ambito de inversion. Puede
tomar una de las opciones que esta dando el gobierno y que facilita el crédito, tales

como se detalla en el siguiente articulo.

El gobierno esta ayudando a fomentar el crecimiento de pequefias
fabricas e industrias, ademas de la creacion de otras nuevas. El
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gobierno mediante el MIPRO ha creado un fondo de 300 millones
de dolares, para dar créditos de 5 mil dolares, a cinco afios plazo y al
5%, asi como el CFN (Corporacién Financiera Nacional) que
mediante el programa llamado Fomento Productivo ayudan a las
PYMES con montos hasta “200 mil dolares con tasas de interés del
9,75% hasta 11%"*

Los microcréditos, contempla un sistema de capacitacion para los
pequefios productores y campesinos. También al desarrollo del sector
productivo industrial y artesanal, a través de la formulacion y
ejecucion de politicas publicas, planes, programas y proyectos, que
incentiven la inversion e innovacion tecnoldgica para promover la
produccion de bienes y servicios con alto valor agregado y de calidad,
en armonia con el medio ambiente, que genere empleo digno y
permita su insercion en el mercado interno y externo.

Esta ayuda puede beneficiar al inversionista en caso de que requiera
hacer crecer su fébrica, en este aspecto tiene varias posibilidades que

podria elegir en un futuro.

3.3.2 Aspectos Econémicos.

Dentro de este aspecto se examina en general el comportamiento econémico de la
ciudad en la que esta ubicada el negocio o fabrica, se buscan datos que sirvan dar una
vision en general del comportamiento de los habitantes dentro de su actividad o
rango econémico que se encuentra, desde este panorama en general se lograria
establecer de alguna forma la aceptacion simulada de algun producto nuevo que este
entrando en el mercado, Pero como estos datos no nos aseguran que el producto
nuevo serd aceptado de alguna forma ayuda a encontrar las pautas necesarias para

estudiar el mercado con més profundidad como se vera a continuacion dentro de este

1 http://www.cfn.fin.ec. “Gobierno Nacional de la Repiblica del Ecuador”

12 http://www.micip.gov.ec/index.php?option=com_content&view=article&id=446&ltemid=5
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capitulo. EI articulo siguiente detalla el comportamiento del empleo en la ciudad de

Cuenca.

En la ciudad de Cuenca actualmente, el 44.2% del total de la
poblaciéon constan dentro de la PEA (Poblacién Econdmicamente
Activa). De la cifra de cuencanos que estan dentro de la PEA, el
11.5% trabaja dentro del sector primario de produccién, el 28.3% en
el sector secundario y el restante 51.4% en el sector terciario de
servicios. El 52.1% de los cuencanos de la PEA se consideran que
estan en condiciones de subempleo 0 no se encuentra identificada su
actividad laboral.*®

El articulo detallado en Wikipedia menciona que el 44.2% de la poblacion de
Cuenca es econdémicamente activa, es decir que podriamos entrar dentro de ese
mercado con estrategias adecuadas, pero como esta informacion es muy general,

estudiamos el mercado més profundo con datos reales y nos basamos en ello.

3.3.3 Factor Socio Cultural.

La ciudad de Cuenca sus habitantes son novedosos para cualquier cambio nuevo o
productos nuevos. Pero en el entorno no apetecen adquirir lo nuevo si no optar por
lo conocido, es un tanto dificil quitar esta ideologia de la gente, por eso sera

dificultoso entrar al mercado y mas dificil a la mente del consumidor

“La pobreza es otro problema social que afecta de una u otra forma a la adquisicién
de nuestros productos, no es facil adquirir nuevos productos para las familias de
bajos recursos, no incluye en ellos en su canasta basica productos de chocolate. En el
Ecuador se habla que la poblacion rural est4 en un 74% de pobreza” **. También
La migracion se ha vuelto incontrolable en el pais cada dia son mas los ecuatorianos

que abandonan a sus familias por el suefio de encontrar una mejor vida en paises

13 http://es.wikipedia.org/wiki/Cuenca_(Ecuador)#Econom.C3.ADa

' http://www.eluniverso.com/2006/10/29/0001/9/4269B3DB82414DF2BOE4F53D49267595.html

32


http://es.wikipedia.org/wiki/PEA

EMILIO CHIMBORAZO-LUIS ORTIZ

grandes como EEUU, Espafia, Italia y otros, y siempre se sierran negocios por esta

causa.

3.4 Mercado Meta Y Segmentacion.

3.4.1 Mercado Meta.

El Mercado al que vamos a dirigirnos son todas las personas que consumen o utilizan
nuestros productos para la venta, o como parte para la elaboracion de otros

productos.

3.4.2 Segmentacion De Mercado.

Nuestro nicho estara en el Ecuador provincia del Azuay en la ciudad de Cuenca, sus
parroquias y alrededores, nuestra meta sera llegar a las tiendas de abarrotes,
panaderias, cafeterias, hoteles vy heladerias, porque todos estos negocios estan

relacionados de una forma directa con nuestros productos.

3.4.2.1 Seleccion De La Muestra

Poblacion de referencia.

En la actualidad en la ciudad de Cuenca, existen 52 cafeterias, 34 heladerias, 183
panaderias, hoteles 43 y 767 tiendas de abarrotes, que en totalidad suman un
mercado de 1085 negocios segun la base de datos del llustre Municipio de Cuenca.

(Departamento de Sistemas del Municipio de Cuenca).

Poblacion objetivo.

La poblacién objetivo sera los 1085 negocios que se encuentra en el centro de la

ciudad de Cuenca y sus alrededores.
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3.4.3. Tipo De Muestreo Escogido.

Para realizar nuestra investigacion utilizaremos el método de “Muestreo Aleatorio
Simple” dirigido a todos los negocios que ha sido investigados, que son negocios
parecidos en su actividad, también la poblacion que tenemos no es grande por ende

este método nos permitird obtener datos concretos y confiables.

3.4.4. Calculo De La muestra:

*Poblacion 1085

Nivel de confianza 95%; 7=1.96

Error estandar 5%

Porcentaje de probabilidad de que compren los productos 50%

Porcentaje de probabilidad de que no compre los productos 50%

*|lustre Municipio De Cuenca, departamento de Sistemas

_ zZp.q.N
n_NeZ+zzp.q
_ 3.8416 0.5+ 0.5 « 1085
~ 1085 *0.0025 + 3.8416 0.5 0.5

n

n = 283.70 =~ 284 Encuestas
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3.4.5.Modelo De Encuesta:

A continuacion mostramos el cuestionario utilizado para la realizacion del trabajo de

campo.

Con el objeto de brindarle un producto, estamos realizando una encuesta para evaluar el
lanzamiento de una nueva marca de chocolate industrial. Le agradeceremos brindarnos un
minuto de su tiempo y responder las siguientes preguntas de una forma honesta:

1. ¢Qué tipo de negocio tiene, elija maximo dos opciones?
| | PANADERIA | | PASTELERIA [ | HELADERIA | | HOTEL | | TIENDA [ | CAFETERIA

2. ¢éQué tipo de producto utiliza?
I:l CHOCOLATE EN POLVO I:l CHOCOLATE DE COBERTURA CON LECHE

[ ] MANTECA DE cACAO [ ] CHOCOLATE DE COBERTURA NEGRO

[ ] CHOCOLATE AMARGO(licor, pasta) ~OTRO (indicar el que utiliza)

3. ¢Qué cantidad utiliza de los productos elegidos de la pregunta anterior a la
semana?

CANTIDAD A LA SEMANA 1a3lb 4a7lb 8al0lb Otra indicar la
cantidad

CHOCOLATE EN POLVO

[ MANTECA DE CACAQ | | | |

[ COBERTURA CON LECHE | | | |

[ COBERTURA NEGRO | | | |

[CHOCOLATE AMARGO | | | |

4. ¢En qué mes compra mas de estos productos, indicar cudnto mas compra?
ENERO | | | ABRIL | | [Juuo \ | [ OoCTUBRE | |
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| FEBRERO | | | MAYO | | [AGosTO | | | NOBIEMBRE | |

| MARZO | | [Junio | | | SEPTIEMBRE | | | DICIMBRE | |

5. ¢Cudnto gasta en la compra de estos productos a la semana?

165 | 708 [ | 11ass [ ]

16-20$ |:| Otra (indicar la cantidad).................

6. ¢éQué marca de productos utiliza?

7. ¢Conoce cual es la procedencia de estos productos que usted consume, elija las

s o

8. Sisu respuesta es afirmativa elija las que utiliza caso contrario continuar a la

que utiliza?

siguiente
D ECUADOR D BRASIL
D COLOMBIA D OTROS Indicar.............

Solo si utiliza chocolate en polvo si no pasar a la pregunta 10

9. ¢Como le gusta el chocolate en polvo, elija solo una opcion?
[ ] conAzucar [ ] SIN AZUCAR

10. ¢{Qué tan importante es para usted la granulacidn (finura) del chocolate, elija solo
una opcion?
D Nada importante D Poco importante D Muy importante

11. ¢le gustaria probar un producto realizado en la ciudad de Cuenca?

[]s1 [ ]no

12. ¢{Qué nivel de calidad le gustaria que tenga este producto, elija solo una opcién?

[ ] ACEPTABLE [ | meDIA [ ] ALTA

La encuesta ha terminado gracias por su colaboracién.
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3.5. Tabulacion de los datos recogidos con las
encuestas.

1. ¢Qué tipo de negocio tiene, elija maximo dos opciones?

Nombre Frecuencia Porcentaje (%)

Pa-pas
Total

éQué tipo de producto utiliza?

Abreviaturas

I Chop=Chocolate en polvo
Mc= Manteca de Cacao
Cha=Chocolate amargo
Cn= Chocolate de Cobertura negro
CL=Chocolate de Cobertura con Leche

Chocolate en Polvo
Cn-CL
Chop-Mc-Cn
Chop-Mc-Cha
Manteca de Cacao
Cn-CL-Chop
Chop-Mc-Cn-Cha
Chop-Cha-Cn-CL
Chop-Cha-Cn

NO utiliza
Chop-Cha-CL
Chop-Mc-Cha
Cobertura Negro
Cobertura Leche
Chocolate amargo
Chop-Mc
Chop-Cn

Chop-CL
Chop-Cha

OTROS
Chop-Mc-Cha-CL
Total

DO |N|IN[(R|DININ

=
~N

[EEN

[EEN
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Chocolate en Polvo
Cn-CL
Chop-Mc-Cn
Chop-Mc-Cha
Manteca de Cacao
Cn-CL-Chop
Chop-Mc-Cn-Cha
Chop-Cha-Cn-CL
Chop-Cha-Cn

NO utiliza
Chop-Cha-CL
Chop-Mc-Cha
Cobertura Negro
Cobertura Leche
Chocolate amargo
Chop-Mc
Chop-Cn

Chop-CL
Chop-Cha

OTROS
Chop-Mc-Cha-CL
Total

DO NN R[DININ

=
~N

=

=

3. ¢Qué cantidad utiliza de los productos elegidos de la pregunta anterior a la

semana?

Cantidad de Chocolate en Polvo

0lb
1-3lb
4-7lb
8-10lb
11-20Ib
21-30lb
31-40 b
+41 |b
Total

Cantidad de Manteca de Cacao

0

1-5 past
6-10 pas
11-15 pas
Total

Cantidad de Chocolate Amargo

Olb

1-31b

4-7 b

8-10 Ib

11-20 b

+41 |b

Total 284
Cantidad Chocolate de Cobertura Leche

OLb 266

1-3Lb 15
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4-7Lb 1 4
11-20 Lb 1 4
21-30 Lb 1 4
Total 284 100,0 |
Cantidad de Chocolate de Cobertura Negro
0Lb 218 76,8 |
1-3Lb 33 11,6
4-7Lb 25 8,8
8-10 Lb 6 2,1
21-30 Lb | 1] 7y |
31-40 Lb 1 4
Total 284 100,0

Enero

Abril

Mayo
Noviembre
Diciembre
May-dic
Constante
Feb-Dic
Nov-Dic
No consumen
Total

Cantidad de aumento Chocolate Polvo

OLb 261
2Lb
3Lb
4Lb
5Lb
7Lb
10 Lb
20 Lb
25Lb
40 Lb
45 Lb
Total 284

Cantidad de aumento Chocolate Amargo

RlwkNNB WD~

N
~
[ER

Rk Nvw|lw|k|-

N
o
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Cantidad de aumento Chocolate Cobertura Leche

278

2

3

1

284

Cantidad de aumento Chocolate Cobertura Negro

No consumen

60%

1-6%

7-10%

11-15%

16-20$

21-30%

31-40%

41-50%

51-70%

71-100%

+100$

Total

SIN MARCA

COCOA

CHOCOLISTO

RICACAO

LEVAPAN

NESTLE

FLEHSMAN

LA UNIVERSAL

OTROS:Chocolate
Rico,Nomada;Pepa de
Oro;Colacoa;Nesquik;MrChoc; La
Hacienda;Harol;Hz;milo;Mi
Cocoa;Milano,Coopera

SIN MARCA

COCOA
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7. éConoce cudl es la procedencia de estos productos que usted consume, elija las
que utiliza?
No usan 17
I No 111
Si 156
Total 284
8. Si su respuesta es afirmativa elija las que utiliza caso contrario continuar a la
siguiente.
Il No usan
Otros
Ecuador
Colombia
Il Ecu-col
Ecua-Bra
Desconocida
I 9. ¢Como le gusta el chocolate en polvo, elija solo una opcion?

No utilizan 45
Sin azUcar

Con azucar

Total

10. ¢Qué tan importante es para usted la granulacién (finura) del chocolate, elija
solo una opcion?

No Usan 6
Nada importante 10
Poco importante 35
Muy Importante 49
Total 100,0

11. ¢éle gustaria probar un producto realizado en la ciudad de Cuenca?

No 40 14%
Si 244 86%
Total 284 100%

12. é¢Qué nivel de calidad le gustaria que tenga este producto, elija solo una opcion?

NO USAN 14,1
Aceptable 22,9
Media 18,3
Alta 44,7
Total 100,0
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3.5.1.Representacion grafica de la tabulacion de la

encuesta.
1. ¢Queé tipo de negocio tiene?
Tipo |Frec.| %
P TIPO DE NEGOCIO
Tienda
180 D
P deri 12%
anaderia| ., o » 5% 1% R
Heladeria 2% 2o - deri
7 39 panadaeria
Hotel 7 2% © heladeria
Pasteleria| |, 4% u Hotel
= M pasteleria
Cafeteria 15 5%
 cafeteria
Panaderia
- 31 | 11% Pa-pas
Pasteleria
TOTAL 284 | 100%
2. éQué tipo de producto utiliza?
CHOCOLATE 232 | 58
EN POLVO
MANTECA DE 23 6 4% 0%
CACAO B CHOCOLATE EN POLVO
CHOCOLATE 37 9
AMARGO B MANTECA DE CACAO
COBERTURA 19 5 5% 11 CHOCOLATE AMARGO
CON LECHE
B COBERTURA CON LECHE
COBERTURA 64 18
NEGRO B COBERTURA NEGRO
NINGUNO 17 4 2 NINGUNO
OTROS 2 0,5
TOTAL 401 | 100 % OTROS
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COMBINACIONES DE USO

Frec.| o
Cn-CL 2 3%
Chop- 2
Mc-Cn 3%
Chop- 5
Mc-Cha 6%
Cn-CL- 7
Chop 9%
Chop- 2
Mc-Cn-
Cha 3%
Chop- 6
Cha-
Cn-CL 8%
Chop- 6
Cha-Cn 8%
Chop- 1
Cha-CL 1%
Chop- 12
Mc 15%
Chop- 22
Cn 28%
Chop- 1
CL 1%
Chop- 11
Cha 14%
OTROS 2| 3%
Chop- 1
Mc-
Cha-CL 1%
Total 80 | 100%

H Cn-CL
B Chop-Mc-Cn
3% 1% 2% 2% 1 Chop-Mc-Cha
B Cn-CL-Chop
2% B Chop-Mc-Cn-Cha
 Chop-Cha-Cn-CL
B Chop-Cha-Cn
B Chop-Cha-CL
Chop-Mc
B Chop-Cn
 Chop-CL
Chop-Cha
OTROS

Chop-Mc-Cha-CL
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3. ¢Qué cantidad utiliza de los productos elegidos de la pregunta

anterior a la semana?

Cantidad de Chocolate en Polvo

Ib Frec. %
1-3 131 | 46,1%
4-7 66 | 23,2% 18% R
8-10 16| 5,6%
1120 6| 2,1% 4T
21-30 9 3,2% il
31-40 2| 0,7% m11-20
+41 5| 1,8% ®21-30
No 49(17,3% i
utiliza
Total 284 | 100% +41
No utiliza
Cantidad de Chocolate Amargo
Ib |Frec.| %
| 246 | 866
13 18 6.3 2% 3% 2% 0%
4-7 5 1,8
8-10 9 3,2 m No utiliza
11-20| 5 1,8 m13
+41 1 4 a7
m8-10
®11-20
m+41
Total | 284 | 100,0
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Cantidad de Chocolate de Cobertura con Leche

Lb Frec %
No usa 266 | 93,7 1%
1-3 15 5,3
4-7 A4
11-20 4
W No usa
21-30 4
m1-3
Total 284 | 100,0
47
m11-20
m21-30
Cantidad de Chocolate Cobertura Negro
Lb |F 9 o
0,
rec| % 9% 0%
No usa 218 | 76,8
1-3 33| 11,6
4-7 25 8,8 M No usa
8-10 6| 21 i3
21-30 4 ma-7
31-40 1 4 m8-10
Total 284 (100,0 =130
m31-40
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Cantidad de Manteca de Cacao

Cant. |Frec. |%
2%1%
No
Utiliz 261 91,9
a
1-
> 15 5,3
past
-1
6-10 5 1,8
pas
11-15 3 11
pas
Total 284 100,0
B No Utiliza ™ 1-5past ©6-10pas M 11-15 pas
120,0 -
OTROS TIPOS
Lb |Frec| % 100.0 - 96,1
No 273| 96,1 ’
usa
1-3 6 2,1 80,0 -
4-7 3 1,1
11-20 4 60,0 -
Total 284 (100,0
40,0 -
20,0 -
2,1 1,1 A
,0 I T T T
No utiliza 1-3 4-7 11-20
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4 ¢En qué mes compra mas de estos productos, indicar cuanto

mas compra?

MES EN QUE AUMENTA LA COMPRA

mes |Frec.| % 90,0 - 84,5
Enero 1 4
abril 1] all| 800 ]
mayo 1 4 70,0 -
noviem 1 4
bre 60,0 -
diciem 11 3,9
bre 50,0 1
May- 10 3,5
dic 40,0 -
consta 240 | 84,5
nte 30,0 -
Feb- 1 A4
Dic 200
Nov- 1 4
Dic 100 77~ o g o
No 17| 6,0 A A A A A 4
Usan 0 == = - == o -
t t I 284 100 7 T T 1 T T T T T T
oa © Q © & & ¢ & g X9 R
C i T 1 o o e St RN LS G 8 R 8
S ot R e 1o b
Cantidad de aumento Chocolate Polvo
Ib |Frec %
1,6 -
o | 261 | 919 14 14
1,4 -
2 1 A
3| 4 1,4 1,2 - 1,1 TE
4 2 v 1,0 -
5 3 1,1 ou 7 3 5
7 4 1,4
10| 2 7 5 7
20| 2 7 7 8 T ki e
25 1 il
2.
40 3 1,1
,0 T LE il T T T T T T L]
45 1 4
7 3 4 5 7 1015 %201y 253940 45
total | 284 100
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Cantidad de aumento de Chocolate Amargo

Lb | Frec % 1,2
1l Tt

0 | 271 | 954
1 4| w01
2 1 4
3 3 11| 8+ 7
4 3 1,1
10 2l e 47~
15 1 4
20 1 A 4 A A 4 4 A A4
25 1 4
total| 284 100 5

,0 T T T T T T T L
1 2 3 4 10 15 20 25
Cantidad de aumento Chocolate Cobertura Leche
Lb Frec %
0 278 97,9
7

3 1,1

10 A

total 284 100
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Cantidad de aumento Chocolate Cobertura Negro

Lb |[Frec| % 5+
0 271| 954 7 4 7 7
1 1 alll 7
2 2 7 6 -
3 1 4 5 -
4 2 7
4 - 14 14 14 14 14
6 1 4 ’
7 2 7 3
1 4
8 ) ==
10 2 7
25 1 4l 1
total| 284 100 ,0 : . : . ; . ; . .
1 2 3 4 6 7 8 10 25
Cantidad de aumento de OTROS
Lb | Frec | %
0 282 | 99,3
1 1| 4 4 4
3 1 4 4
Total 284 | 100 3
3
,2
2
1
Al
,0 . .
1 3
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5. éCuanto gasta en la compra de estos productos a la semana?

GASTO

S Frec %
No usan 17 6,0 45,0 R4l

1-6 120 42,3 40,0

7-10 55 19,4 35,0 -

11-15 29 10,2 30,0

16-20 24 8,5 25,0 - )

21-30 8 2,8 20,0 -

31-40 5 1,8 15,0 - 102 .

41-50 7 2,5 10,0 6.0 3iai

51-70 6 2,1 50 - 28T 18 A2+ 2,1 21 25
71-100 6 2,1 0 . . : : : . . : . .
+100 7 25 o&q,o & : ’@s\,\; \(I;a\io ’”&W&&oy & b‘\;&:@@\;@@ x@s
Total 284 100,0 S .
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6. ¢Marca de que productos utiliza?

NOMBRE FREC %
SIN MARCA 19 4
COCOA 160 31
CHOCOLISTO 88 17
RICACAO 158 31
LEVAPAN 33 6,00
NESTLE 30 6,00
FLEHSMAN 1,00
LA UNIVERSAL 1,00
OTROS:Chocolate Rico,N6mada;Pepa de
Oro;Colacoa;Nesquik;MrChoc; La 18 3,00
Hacienda;Harol;Hz;milo;Mi Cocoa;Milano,Coopera

EoR 31 31

30

25+

20 -

15 A

10+ -

o 4

0

@Vqsy
(_)\é

7. éConoce cual es la procedencia de estos productos que usted consume?

Frec %
NO
USAN =7 ol
no 111 39,1
si 156 54,9
Total 284 100,0

B NO USAN
M no

si
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8. Si su respuesta es afirmativa elija las que utiliza caso contrario
continuar a la siguiente

Frec.| %
No Usan 17 6
otros 2 1
B No Usan
Ecuador 146 51
M otros
Colombia 7 2 » Ecuador
Brasil 2 1 B Colombia
: M Brasil
Desconocida 110 37
= Desconocida
total 284 | 100

9. ¢Como le gusta el chocolate en polvo?

Frec % B NoUsan mSinazlicar  Con azucar
No Usan 45 15,8
Sin azucar 29 10,2
Con azucar 210 73,9
Total 284 100,0
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10. ¢Qué tan importante es para usted la granulacion (finura)
del chocolate?
Frec. | %
No Usan 17 6
Nada 28 10
importante
Poco 99 35
importante
B No Usan
Muy 140| 49
Importante M Nada importante
Total 284 100 Poco importante
B Muy Importante
11. éle gustaria probar un producto realizado en la
ciudad de Cuenca?
Frec %
no 40 14%
Si 244 86%
Total 284 100%
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12. {Qué nivel de calidad le gustaria que tenga este producto, elija solo una

opcion?
Frec %
Ninguna 40 14,1
Aceptable 65 22,9
Media 52 18,3
Alta 127 44,7
Total 284 100,0

3.5.2. Conclusiones Generales De La Encuesta.

Como conclusiones generales de la encuesta, se pudo conocer que negocios tienen la
mejor predisposicion para probar nuevos productos, preferencias y exigencias de los
consumidores que conforman el cliente final y, de ese modo, ayudarnos a poder
disefiar un producto de acuerdo a dichas preferencias y gustos, es decir, un producto

que satisfaga sus preferencias y gustos.

Asimismo, nos permitié determinar a nuestros principales competidores nacionales y
extranjeros, la factibilidad del hecho de lanzar una nueva marca de productos de
cacao al mercado, debido esto principalmente a la conclusion que se obtuvo de que
todos los encuestados que conforman el pablico objetivo, al momento de conocer la
existencia de un producto fabricado en la ciudad de Cuenca en su gran mayoria estan
dispuestos a comprar el producto debido a la reputacién que ha logrado la ciudad en

cuanto a la produccion de bienes industriales.
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Finalmente, nos ayud6 a determinar nuestro pronostico de ventas, al conocer la
cantidad que regularmente adquieren los negocios, cuanto gastan al adquirir los
productos de chocolate, y con qué frecuencia adquieren una cantidad mayor a la

regular.

3.6. Tamaiio Del Mercado.

Se ha propuesto para iniciar la venta y distribucién de los productos tomar el 30% del
total de locales comerciales que se encuentran en la actualidad registrados en la
municipalidad de Cuenca porque un 86% de los encuestados esta dispuesto a usar

nuestros productos.

3.7. Estimacion De La Demanda.

Para la realizacion de la estimacién de la demanda se aplicé el método de regresion
lineal con datos obtenidos del municipio de Cuenca desde el afio de 1996 hasta el afio
2010 en la base de datos de esta institucion se han registrado el siguiente nUmero de
locales comerciales entre tiendas, panaderias, pastelerias, heladerias, cafeterias y
hoteles, con lo cual se procedio a realizar un grafico de barras para apreciar el
crecimiento de este sector de una mejor forma, a continuacion se realiz6 un grafico
de dispersion el cual mostro una pendiente positiva y nos permitié obtener la

ecuacion de la regresion lineal ,
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Gréficol. Crecimiento de locales comerciales que usan productos de cacao

1200

1085
total de locales
1000

800

600

400

200

1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010

Fuente: Autor

Grafico 2. Regresion lineal
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Para asegurarnos de la aplicacion de este método se procedi6 al célculo del
coeficiente de correlacion, nos da como resultado 0,94 con lo cual se acepta el

coeficiente ya que este se aproxima al.
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A continuacion mostramos el procedimiento que se utilizé para el calculo de la

proyeccion de la demanda.

1. Caélculo del crecimiento de locales comerciales para los préximos 5 afios.

PROYECCION DE LOCALES FORMULAS

COMERCIALES.

ANOS Y X X XY Y=a+bx
1996 6 7 49 -42
1997 8 6 36 -48
1998 129 -5 25  -645 a= &
1999 165 -4 16  -660 N
2000 197 -3 9 591 Y XY
2001 228 2 4 us6 | D= Y X2
2002 268 -1 1 -268
2003 384 0 0 0
2004 361 1 1 361
2005 412 2 4 824
2006 464 3 9 1392
2007 518 4 16 2072
2008 582 5 25 2910
2009 752 6 36 4512
2010 1085 7 49 7595

SUMATORIA 5496 280 16956

Fuente. Autor

Y=nUmero de locales registrados durante cada afio en el Municipio de Cuenca.

Calculos.
a=5496/15=366,4 b=16956/280=60,557
Locales para el 2011=366,4+60,557(8)=851

Locales para el 2012=366,4+60,557(9)=911
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Locales para el 2013=366,4+60,557(10)=972
Locales para el 2014=366,4+60,557(11)=1033

Locales para el 2015=366,4+60,557(12)=1093

El consumo de chocolate para los distintos locales que usan o expenden productos
similares a los que ofrecemos se obtuvo de la informacion seglin los datos
recopilados en las encuestas teniéndose un promedio de 0,46 kg a la semana y al afio

se tendria un consumo de 23,77kg de chocolate. Ver tabla 3.1 a continuacion.

Tabla 3.1 consumo de chocolate

LIBRAS
Total

TIPO DE

1-3 4-7 | 810 | 11-20 | 21-30 | 31-40 | +41
CHOCOLATE
CHOCOLATE EN
B 131 66 16 6 9 2 5
CHOCOLATE AMARGO 18 5 9 5 1
COBERTURA CON
I 15 1 1 1
COBERTURA NEGRO 33 25 6 1 1
OTROS 6 3 1
# total de locales 203 | 100 31 13 11 3 6 367
mediadeconsumo | | o, | o | o | 155 | 255 | 355 | 205
por rango
TOTAL CONSUMO (Ib) | 304,5 | 550 279 201,5 | 280,5 | 106,5 123 1845

X(media)= | 5,03

MES
ANO

5,03/5(tipos de negocios)=1,01 Lb a la semana
4,02 Eb
52,28 Lb=23,77 kg

El promedio de consumo de productos de chocolate se obtuvo mediante el siguiente
proceso.

1. Serealizé la sumatoria de los tipos de chocolates en su respectivo rango de

consumo.

2. Se calculé la media de consumo por rango.
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3. Seencontrd el total del consumo el cual se lo obtiene multiplicando los
resultados de la sumatoria de chocolate con la media de consumo por rango.

4. Se procedio a realizar el global de la sumatoria del # de locales dando como
resultado 367, de igual manera la del total del consumo que es 1845.

5. Se dividi6 1845/367 =5,03Lb que es la media de consumo de chocolate a la
semana.

6. Pero como nosotros tendremos 5 tipos de clientes que podrian comprar
nuestro producto dividimos la media para los cinco tipos de negocios para
obtener el consumo medio de cada uno de ellos a la semana que es igual a
1,01Lb.

Para determinar la cantidad de chocolate requerida al afio se procedié a multiplicar

el numero de locales que se proyecta para cada afio, multiplicandolo por la cantidad

de chocolate promedio consumido por cualquier local comercial por afio.

En el siguiente cuadro se indica los resultados obtenidos como estimacion de la

demanda para los siguientes cinco afios del proyecto.

# de locales

Cantidad kg

nuevos

851 Consumo promedio 20224,16

912 que tiene un local 21673.84
972 comercial por afio

23,77kg 23099,75

1033 24549,42

1094 25999,10

Fuente: Autor.
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3.7.1. Determinacion De La Oferta.

“La cantidad ofrecida de un bien o servicio es la cantidad que los productores

planean vender durante un periodo dado, a un precio en particular™.

Por tal motivo se debe de tomar en cuenta el primer limite que se tiene como es
la capacidad de produccion que tendrd la microempresa y el margen de
beneficios que se quiere obtener, por esa razén se fijara la oferta al calcular la
capacidad de produccién de la planta la cual se presentara en el siguiente capitulo

que es el de Ingenieria del Proyecto.

3.8. Analisis De Precios.

El establecimiento del precio es de suma importancia, debe conocerse si lo que busca
el consumidor es la calidad, sin importar mucho el precio o si el precio es una de las
principales variables de decision. En muchas ocasiones una erronea fijacion del

precio es la responsable de la minima demanda de un producto o servicio.

Es importante considerar el precio de introduccion en el mercado, los descuentos por
compra en volumen o pronto pago, las promociones, comisiones, los ajustes de

acuerdo con la demanda, entre otras.

El precio que nosotros vamos a tener esta con relacion a los que tienen nuestros
competidores. A continuacion se indica un precio promedio para cada producto. En
base a un calculo realizado con los precios de las empresas que ofrecen productos de

similares caracteristicas.

' MICHAEL PARKIN, Gerardo Esquivel, Marcos Avalos. Microeconomia. Ed Pearson Wesley,
séptima edicion. 2006.
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Tipo de producto

A B C D
La Universal 7,70 7 7,7 8,1

Empresa ’ ’
Nestlé 5,50 7,16 7,9 8,05

Levapan 7,08 8,5 8

b .
romedio 6,60 7,08 8,03 7,35

A=Chocolate en Polvo; B=Chocolate Amargo;

C=Cobertura Blanco; D= Cobertura Negro

El precio promedio serd el tomado como referencia para nuestros productos en el
mercado en el siguiente capitulo se procederd al célculo del precio de venta al
publico (PVP), tomando en cuenta los costos de produccion que tienen vy la
rentabilidad que se quiere de estos, Para tomar la decision si se continua con ellos o

se los cambia.

3.9. Analisis De Canales De Distribucion.

Siendo las empresas productoras de derivados de cacao, grandes industrias sus

canales de distribucion son:

a) Productor-consumidor. Es usado cuando la empresa por medio de sus
agentes distribuidores venden al consumidor.

b) Productor-distribuidor-consumidor. El distribuidor es el equivalente
al mayorista. La fuerza de ventas de este canal reside en que el
productor tiene contacto con muchos distribuidores.

c) Productor-mayorista-minorista-consumidor. Este canal incrementa el
minorista que son pequefios comerciantes como tiendas que realizan
sus ventas a los consumidores finales™.

'® Diplomado de Administracién de Empresas, Escuela Superior Politécnica del Litoral, 2006
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Los canales que se utilizaran son:

Productor Consumidor

Consumidor

\/

) | Productor Mayorista = Minorista

Elegimos estos dos tipos de canales porque en el canal a) se va a tener un contacto
directo con nuestros consumidores potenciales y estar informados de sus
requerimientos en el producto ofrecido, mediante el canal b) vamos a entrar en el

mercado para estar a disposicion de todos nuestros clientes.

3.10. Estrategia De Posicionamiento y Marketing.

Posicionamiento de Mercado consiste en la decision, por parte de la
empresa, acerca de los atributos que se pretende le sean conferidos a
su producto por el pablico objetivo.

Otra definicién mas sencilla seria, el posicionamiento de un producto
es la forma en que éste esta definido por los consumidores en relacion
con ciertos atributos importantes, es decir, el lugar que ocupa en su
mente en comparacion con los competidores®’.

Por tal razén aplicaremos dos herramientas muy conocidas dentro del ambito
industrial pero poco conocidas dentro de las MiPyMEs (Micro, Pequefias y
Medianas Empresas) como son: la matriz FODA vy el diamante de PORTER, las
cuales nos ayudaran a establecer las estrategias o politicas a usar para el
posicionamiento de la empresa, como el marketing que emplearemos para alcanzar

tal objetivo.

' http://www.liderazgoymercadeo.com
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3.10.1. Las Cinco Fuerzas De Porter.

Para realizar el analisis de las cinco fuerzas de Porter primero realizamos en analisis
FODA el cual nos ayuda a encontrar la posicion estratégica actual de la empresa
porque identifica las fortalezas, debilidades, asi también como las oportunidades y

amenazas en las condiciones externas en que se encuentra la micro empresa.

Matriz Foda.
Fortalezas P % T X
Materia prima de calidad. 3 0,067 0,200
Experiencia en la produccién de chocolate. 2 0,044 | 0,089 =3F/n
Producto terminado de primera. 3 0,067 | 0,200 | =13/5
Desarrollo de tecnologia propia. 2 0,044 | 0,089 | =2,6
Preocupacion por el medio ambiente. 3 0,067 0,200

>F 13 0,778
Oportunidades
Buena expectativa de los clientes. 3 0,067 | 0,200
F|nan€:|am|ent9 de parte del gobierno a 5 0,044 | 0,089
este tipo de micro empresas.
Campanias del gobierno para que se’ 1 0,022 | 0,022 y
consuma productos hechos en el pais. /
Crear la conciencia de consumir productos =20/n
de calidad. 2 0,044 10,089 | _19/5
Mercado abierto para exportaciones. 3 0,067 | 0,200 | =2,2

20 11 0,600
Debilidades
Poco importante para nuestros 3 0,067 | 0,200
proveedores.
Poca tecnologia en el medio. 1 0,022 0,022 -X
Nuevos en el mercado. 2 0,044 0,089 =3D/n
Necesidad de mas capital. 2 0,044 | 0,089 | =9/5
En tramite permisos de funcionamiento. 1 0,022 |0,022 |1,8

5D 9 0,422
Amenazas
La experiencia de las grandes empresas. 2 0,044 | 0,089
La predileccion de los clientes por
consumir productos de marcas ya 2 0,044 | 0,089
posicionadas. y
Las personas se fijan primero en el precio y -
no en la calidad. 3 0,067 10,200 | _5p/n
Dlsmlnuuo.n del precio por parte de las 5 0,044 | 0,089 =12/5
empresas rivales. =2,4
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Los productores de cacao no quieran
vender su producto a nuestra empresa.

0,067 | 0,200

SA

12

0,667

2T

45

PEE (posicion estratégica empresarial)

1 punto operacion algebraico (X total = F-D=2,6-1,8=0,8)

1punto operacional algebraico (Y total=0-A=2,2-2,4=-0,2)

Grafico del PEE

Atractivo

Competitivo

-Y

Atractivo

La PEE de nuestra micro empresa como se muestra en el grafico es de poco

competitivo pero con un producto atractivo en el mercado. Es decir que el producto

es nuevo en el mercado y por ende no es competitivo, atractivo se podria decir que

es por un nuevo producto en el mercado, las personas por curiosidad adquieren los

productos nuevos.
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3.10.2. El Diamante de Porter.

Al realizar un analisis con Porter se puede tomar varios factores industriales de

mucha importancia que se detalla a continuacion.

AMENAZAS DE ENTRADA

PROVEEDORE CONSUMIDORE

SUSTITUTOS

Amenazas de entrada.

e Necesidad de capital. Los competidores ya estan posesionados en el
mercado y en la mente de los consumidores lo cual implica hacer un gasto
adicional en publicidad para convencer al mercado a adoptar la nueva
marca.

e La construccion de maquinaria faltante como la de sus instalaciones y
adecuaciones necesarias para su correcto desempefio.
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Rivalidad entre competidores.

e Guerra de precios Teniendo en cuenta los competidores entre ellos el mas
fuerte Nestlé. Que ofrecen productos econémicos en el mercado de Cuenca,
su mejor estrategia precio-calidad, dificultando la entrada al mercado, de
esta manera buscar la manera de entrar con un producto econémico, y de
buena calidad.

o Dar un enfoque diferente a nuestra marca entorno a su calidad y procedencia

para lograr una diferenciacion en el mercado.

Productos sustitutos.

Existen varios productos sustitutos para cobertura de chocolate como son las barras
de Nestlé, Levapan, Cocoa en polvo, Chocolisto, Ricacao, Mi cocoa. Sin embargo
se considera producto sustituto a todo alimento procesado que tenga caracteristicas
de cobertura para sustituir al chocolate, entre los mas importantes estan, café,

avena, mermelada, crema de dulce, manjar de leche.

Poder de negociacion de los proveedores.

Se considera a los proveedores una amenaza cuando estan en la capacidad de

imponer el precio que deba pagar por el insumo que adquiera la empresa.

Para el caso de la empresa el Unico que podria causar este problema seria el que nos
proporciona el cacao, que es la materia prima principal para realizar el chocolate el
cual tiene que cumplir ciertas caracteristicas que requerimos para obtener un

producto de excelente calidad.

Poder de negociacion de los compradores.

Una de las desventajas es que la mayoria de negocios dispuestos a adquirir nuestro
producto, nos obligan a bajar el precio, debido a la costumbre de ver un nuevo
producto con precios relativamente bajos para romper la fidelidad con las otras

marcas.
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En conclusion, por ser una empresa pequefia y nueva en el mercado los problemas se
derivan por no tener experiencia, por tener competidores ya posesionados durante
varios afios en el mercado, los proveedores no siempre son fieles y buscan vender en
grandes cantidades es decir se fidelizan a los que adquieren su producto al por mayor

por tal razon aplicaremos las siguientes estrategias.

ESTRATEGIAS

Precio de introduccion menor al de nuestros competidores.

Lograr la fidelizacion de nuestros proveedores a través de una propuesta de mejor
pago al que reciben normalmente por su cacao y exigir las caracteristicas que la

empresa necesita con el tiempo de fermentacion necesario.

Crear nuestro propio punto de venta en centro histérico de Cuenca.

MARKETING

Visitar a nuestros potenciales compradores con muestras para que prueben nuestros

productos y demostrarles la calidad de estos.

Realizar afiches para dejar colocando en los lugares anteriormente mencionados.

Disefiar una envoltura que llame la atencion, que presente calidad y distincion

Realizar la publicidad mediante el uso de dos emisoras de la ciudad.
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CAPITULO IV

4. EL PRODUCTO.

Los dos productos que se realizaran en la planta son chocolate en polvo, chocolate
de cobertura negro y blanco (con leche). El chocolate de cobertura esté destinado a la
elaboracion de subproductos de contengan chocolate, por lo general es usado en
panaderias y pastelerias en mayores porcentajes. EI Chocolate en polvo tiene por
objeto su disolucion en leche, es usado frecuentemente en bebidas pero también tiene
otros usos que se estudiaran con profundidad en los siguientes puntos, Antes de
empezar a detallarlos se los definird segun la norma INEN. (Instituto Ecuatoriano de

Normalizacion).

4.1. Definiciones.

4.1.1. Chocolate.

“Es el nombre genérico de los productos homogéneos que se obtienen por un
proceso adecuado de fabricacién a partir de materias de cacao que pueden
combinarse con productos lacteos, azlcares Yy/o edulcorantes, emulsiones, aromas;
excepto aquellos que limiten el sabor natural de chocolate®.

4.1.2. Chocolate Para Cobertura.

Es el producto definido al principio al que se le adiciona azucares y extracto seco de
leche y que es apto para fines de cobertura.

¥ INEN 621:2000 SEGUNDA REVISION 2000-07
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4.1.3. Chocolate En Polvo (Cocoa En Polvo).

Es un polvo seco, de color café oscuro, que tiene el sabor caracteristico de cacao. No
es amargo o 4cido y es libre de impurezas, olor o sabores extrafios™®.

4.1.4. Caracteristicas.
4.1.4.1. Chocolate En Polvo.

Caracteristicas Organolépticas:

e Color: Café oscuro.
e Aspecto: Polvo muy fino, homogéneo, aroma y color caracteristico.
e Sabor: Amargo o acido.

e Olor: caracteristico.

Caracteristicas: Quimicas y fisicas

e Grasa10-12%

e Humedad menos que 3.5%

e Solubilidad 0,25 ml méax. por sedimentacién en cono de Imhoff
e Fineza 99,2% pasa a través de una malla No. 200 mesh.

e pH5.3-5.9disolucion al 10%.

e Vida util 1 afio.

4.1.4.2. Caracteristicas Del Chocolate De Cobertura.

El chocolate en polvo podria tener una combinacién de azlcar y cocoa para dar mas
dulzura se aumenta el azucar. De igual forma disminuyendo el azGcar aumenta la
amargura. Visualmente el chocolate en polvo tiene el color café oscuro, y sus granos

son finos.

19 www.sni.org.pe/downloads/fichas../COCOA%20EN%20POLVO.doc
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El chocolate de cobertura tiene una apariencia de color marréon oscuro, y es
terminado en forma de planchas de chocolate amargo, también puede darse en
blogues sélidos, este tipo de chocolate no contiene azlcar, solo cocoa y sus

derivados.

Estos dos productos seran los productos que se ofertaran en el mercado.

4.2, Estudio Del Proceso.

Se sabe que un proceso industrial es una secuencia de actividades mediante la cual se
producen bienes y servicios. En este punto se describe los métodos y procedimientos
que se realizan para elaborar en este caso el chocolate de cobertura y chocolate en
polvo, se usé para ello los diagramas de flujo.

4.2.1. Ensayos Preliminares.

En este punto se hicieron las pruebas para la verificacién de la operacion y
funcionamiento correcto de los distintos equipos que se utilizan en la elaboracion de
los diferentes productos del chocolate. Para su puesta a punto y con los
requerimientos que necesitan estos productos para su produccion de una forma

continua en las maqguinas se realizé las siguientes actividades:
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Cambio de mando hidraulico por uno de
punto muerto (2,3).el cual tiene 3
posiciones de funcionamiento.
Calibracion de la presion de
funcionamiento de 0 a 500 estaba al
principio, la dejamos de 0 a 200 Kg/cm?
para obtener el porcentaje de extraccion
requerido de manteca de cacao

Se estabiliz6 el molino empotrandolo al
piso, arreglo de fuga de azlcar
pulverizada.

Calibracion de la distancia entre rodillos
para obtener la granulacion correcta del
chocolate.

Adecuacién para la maquinaria

4.2.2. Proceso Productivo.

Proceso productivo es la secuencia de actividades para elaborar un producto, en el
cual se realiza cada uno de los pasos para transformar la materia prima en un
producto terminado para lo cual se utiliza insumos y maquinaria adecuada para tal fin

en nuestro caso productos derivados de cacao.

4.2.3. Descripcion Del Proceso.

Para el desarrollo de la descripcion de los procesos lo realizaremos mediante los
“diagramas de proceso ya que estos proporcionan una descripcion sistematica del
ciclo de un trabajo o proceso con suficientes detalles de analisis para planear la
mejora de los métodos o para darnos una idea clara de los procedimientos
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existentes™®, se utiliza simbologfa estandarizada con lo cual su entendimiento es de

facil interpretacion que a continuacion mostramos.

Simbolo  Descripcion

Operacion: la operacion se da cuando se cambia alguna de las
caracteristicas fisicas o quimicas de un objeto.

Transporte: se presenta cuando se mueve un objeto de un lugar a otro,
excepto cuando este movimiento es parte del proceso.

Inspeccion: se da cuando se comprueba calidad o cantidad de cualquiera de
sus caracteristicas.

Demora: se presenta cundo las actividades realizadas en un objeto no
permiten que se realice la siguiente actividad de inmediato.

Almacenaje: se realiza cuando un objeto se mantiene protegido contra la
movilizacidn no autorizada.

Actividad combinada: cuando se necesite ilustrar las actividades realizadas,
ya sea concurrentes o por el mismo operador en la misma estacion de
trabajo.

A continuacion se indica el flujo del proceso que se derivé de la produccién de los 3
productos de ésta micro empresa.

20 Kjell B. Zandin, Harold Bright Maynard.Manual del Ingeniero Industrial ;( Maria Susana
Fajerman).5ta. Ed; McGraw Hill, 2005.
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Manteca .
—Otras Mp ™ Cacao ——~Cacao Leche —Azucar
Polvo
. Azlcar
Lecitina Pesar Cacao
2mi L, Molido
Corrector PH min Segun formula _ Pesar
2,2min Segun
. Pesar Pesar 1f1kg. formula
2min L, 3,4min
egun formula
3,4min Colocar 60min Pulverizar
50kg
Batir )
3Hrs. 1,3min Retirar
3,4min
>
Batir Azucar
Colocar Pulverizada
Pesar .
: 1,2min
10min Segun férmul
3min Limpiar Batir
V  Shr.
Si—P.(—.
1,4min Colocar .
Lona Industrial
Cobertura
Negro
1,6min Sellar
Limpiar
4min
Batir
0,08min Encender hr.
Colocar
2,12min
26min Prensar
Retirar
1,8min
0.12min Minima=1500psi
Accionar mando
hidraulico
Torta de
Chocolate
10-15°C
1,2min Colocar
Calentar
X 35 min.
0,5min Cantidad de 50-55°C
Tortas
1 min. Colocar en
moldes
4 min.
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7min Pulverizar
Retirar

0,7min moldes

2,4min Retirar Envasar

1,2min 1kg

1,3min Colocar

Seccién
Embalaje

Envasar
1,1min 200gr
500gr

1k
& Etiquetar

0,8min

>
>

No. Tie'!m
min.
O 34 1196
» =
o s
. 2 0,12
. 5 1805
' 6
' 1

Total 1925,22
32,087Hrs
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4.2.4. Diagrama de recorrido.
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4.3. Estudio De Los Insumos.

El estudio de los insumos es importante, consiste en detallar cada uno de los
materiales y materias primas que ingresan dentro del el proceso, desde el inicio de la
produccidn hasta el producto terminado, Se clasifica de la siguiente manera: materias

primas, materiales auxiliares y servicios.

En los siguientes cuadros esta detallado los insumos:

4.3.1. Insumos De Chocolate De Cobertura

Nombre Cantidad Caracteristicas Proveedores
Cacao 6kg Color oscuro, Seco, Tostado  Cultivadores de Cacao
Azucar 6kg Color blanco, azucar de Tiendas, abastos

Manteca de 25%

cacao
Leche en 15%
polvo
Lecitina 0.5%

Correctorde 0.1%
pH

Fuente. Autor

cafa de azucar.

Color blanco,

Facil de diluir
Emulsionante

liquido, café claro

Acidez 25 - 30%
Temperatura de ebullicion:

133°C

BICARBONATO DE SODIO
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4.3.2. Insumos De Chocolate En Polvo

Nombre Cantidad  Caracteristicas

Cacao 18kg Color oscuro, Seco,
Tostado

Azucar 18 Kg Color blanco, azucar de

cana de azucar

Lecitina 0.5% Emulsionante

liquido, café claro

Acidez 25 - 30%

Temperatura de

ebullicion: 133° C

Corrector de PH 0.1% BICARBONATO DE SODIO

Fuente: Autor

4.3.3. Insumos Materiales Auxiliares.

Nombre Cantidad
Fundas para 55kg
embalaje

Desinfectante de 1 galén

pisos paredes, Cloro

Electricidad Constante
Agua

Gas 3cilindros
Metanol 2 galones
Grapas caja pequeia

Fuente. El Autor

Caracteristicas

Color oscuro, Seco,

Tostado

Ajax cloro

110vy 220v

Potable

Gas licuado
alcohol metdlico o
alcohol, incoloro

Metal
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4.4. Instalaciones.
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CONCHADORA
CAPACIDAD:

Molino de rodillo Vertical
5 rodillos verticales
Refinado: 20micras

Molino de Azlcar
Motor: 2Hp

PRESA HIDRAULICA
Conexién: punto muerto
Motor :3Hp -220v

Caldero

MAQUINARIA
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EXISTENTE

Capacidad
14,5kg/ 12hr

4kg/hr

7,5Kg/hr

7,71Kg/hr
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INSTALACIONES
Seccion Imagen Observacion
Cuarto frio Adecuado Faltaba de instalar
el sistema de
refrigeracion.
Seccion de Adecuado Instalaciones
embalaje eléctricas

4.4.1. Plan De Produccion.

Para la realizacion del plan de produccion se tomé como base la produccién semanal
que se desarrolla por parte de la microempresa en estudio, para estos datos
proyectarlos anualmente y estos a su vez tendran un aumento del 100% el segundo
afio debido a la compra de una nueva mezcladora con una capacidad mayor a la que
se tiene actualmente y desde el tercer afio se aumentara en un 20% en el cuarto el

25% y en quinto afio el 27% de incremento para la produccion.

En la tabla 4.4. Se indica las capacidades para cada una de las principales maquinas

para el desarrollo normal de las actividades diarias.

Maquina Capacidad Capacidad Capacidad practica
Kg/h tedrica Kg 88%
Kg semana
Molino de rodillos 6,80 272,15 239,50
Mezcladora 1,13 68,05 60
Molino de Azucar 6,80 272,15 239,50
Pulverizador de Chocolate 90,00 3600 3168,00
Prensa de Chocolate 7,71 308,4 271,39
Bafio Maria 1 15 600 528,00
Bafio Maria2 15 600 528,00

Fuente: El Autor

Podemos observar que la maquina con menor capacidad es la Mezcladora la cual nos

da la restriccion para la produccién, determina que no sea superior a 60Kg/semana,
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esta cantidad la dividimos en porcentajes los cuales son 60%para chocolate en

polvo, 12% Chocolate de cobertura Negro y el otro 12% para el de cobertura Blanco.

2 3 4 5
+ 100% +20% +25% +27%
1883,23 3766,46 4519,7568 5649,696  7175,11392
877,34 1754,69 2105,6256 2632,03 3342,68
783,74 1567,49 1880,9856 2351,23 2986,06
3544,32 7090,64 8509,37 10636,96 13508,86
414,31 828,62 994,34 1242,93 1578,52
4.5. Estudio Economico.

Como objetivo principal del estudio econémico es el de ordenar y sistematizar la
informacién de caracter monetario que proporcionan los estudios de mercado y
técnico, para elaborar los cuadros analiticos, que sirven de base para la
determinacion de los costos de produccion, la fijacion de precio de venta al publico
como la rentabilidad del negocio que se persigue con cualquier inversion que se hace

comercialmente.

A continuacién se empezard a determinar los costos que se requieren para el
desarrollo normal de la microempresa, por lo que indicaremos los cuadros que se

realizaron por tal motivo.

Cuadro de inversion inicial.

~ MAQUINARA
DENOMINACION CANTIDAD VALORS
Molino de Rodillos 1 4000,00
Mezcladora 1 4500,00
Molino de Aztcar 1 1500,00
Prensa de Chocolate 1 5500,00
Bafio Maria 1 1 150,00
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Bafio maria 2 1 300,00
Calderillo 1 2500,00
Total 18450,00
OBRAS FISICAS
NOMBRE CANTIDAD Valor$
Cuarto Camara Fria  30m’ 15000,00
Local Talleres 24 m’ 12000,00
Sala De Embalaje 9m’ 4000,00
Equipo Cdmara Fria 1 3000,00
Instalacion Eléctrica 1 350,00
Total 34350,00
Equipos y Muebles
Computadora 1 1000,00
Muebles De Oficina 1000,00
Total 2000,00
TOTAL 54800,00

INVERSION DE AMPLIACION

MAQUINARIA
DENOMINACION CANTIDAD | VALOR S
Refinadora 1 6000,00
Molino Pulverizador 1 13000,00
Conchadora 1 5500,00
Calderillo 1 500,00
Total 28500,00

OBRAS FiSICAS
Equipo Camara Fria 1 1200,00
Instalacion Eléctrica 1 150,00
Cuarto Camara Fria 1 2000,00
Local Talleres 1 1000,00
Sala De Embalaje 1 500,00

Total 4850,00
EQUIPO Y MUEBLES

Mesa De Trabajo 2 800,00
Estanterias 2 1000,00
TOTAL 1800,00
TOTAL= 35150,00

4.5.1. Determinacion De Costos.
En la microempresa procesadora de derivados de cacao Buenos Aires se trabaja con

dos obreros los cuales tienen una jornada de 8hr diarias y cinco dias a la semana en el

inicio; pudiendo aumentar con el crecimiento de la produccion de la microempresa,
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se iniciara con 30Kg de cacao que se lo dividira un 60% que se destina para

chocolate en polvo y 20% para cada tipo de cobertura negro y con leche.

Aqui indicamos los costos que incurre la empresa para el desarrollo de sus productos

y actividades.

PAGO DE SUELDOS Y SEGUROS

Cargo Sueldo Aporte IESS Total a Pagar

Trabajador | Empleador

9,35% 11,15%
Gerente 287,44 26,88 32,05 260,57
Obrero 1 264,00 24,68 29,44 239,32
Obrero2 264,00 24,68 29,44 239,32
Subtotal 815,44 76,24 90,92 739,20

830,12

IESS mes 167,17
IESS Anual 2005,99
Sueldo sin IESS anual 9961,45
Sueldo + IESS anual 11967,44

Fuente: Ministerio de Relaciones Laborables.

PAGO DE BENEFICIOS DE LEY

Cargo Sueldo 13mo 14mo Vacaciones FdeR
Gerente 287,44 287,44 287,44 143,7216 287,44
Obrero 1 264,00 264,00 277,60 138,798 277,60
Obrero2 264,00 264,00 277,60 138,798 277,60
Subtotal 815,44 815,44 842,64 421,32 842,64
TOTAL 2922,03

Fuente: El Autor

MATERIA PRIMA

Unidad Costo$ Cantidad Semana Costo Costo Anual $
Kg Kg semana $

Kg 3,08 30,00 92,4 4804,8

Kg 4,5 0,30 1,35 70,2

Kg 1 0,06 0,06 3,12

Kg 0,88 30,00 26,4 1372,8

Kg 3,4 1,80 6,12 318,24

Kg 4 6,00 24 1248
7817,16

Fuente: El Autor
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EMBALAIJE

Fundas 1S Las 100 unidades
Etiquetas 0,10$ c/u

Papel aluminio 3S

Fundas embalaje 0,305c/u

Total

Fuente: El Autor

PRESTAMO BANCARIO

CAPITAL PERIODO INTERES

63000 5 11%

Se lo realiza para Hacer las adecuaciones e inversiones de ampliacién en la micro

empresa.
TABLA DE AMORTIZACIONES

PRESTAMO

PERIODO capital inicial capital pagado pago periddico Interés capital reducido
1 63000 ($10.115,93) ($17.045,93) (S 6.930,00) 52.884,07
2 52884,07 ($11.228,68) ($17.045,93) ($5.817,25) 41.655,39
3 41655,39 ($12.463,84) ($17.045,93) ($4.582,09) 29.191,55
4 29191,55 ($13.834,86) ($17.045,93) ($3.211,07) 15.356,69
5 15356,69 (S 15.356,69) (S 17.045,93) (S 1.689,24) 0,00

Fuente. Autor
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CUADRO DEPRECIACIONES

PERIODOS 1 2 3 4 5

Obras Fisicas $1.717,50 $1.717,50 $1.717,50 | $1.717,50 $1.717,50
MAQUINARIA

Molino de rodillos $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00
Mezcladora $ 450,00 $ 450,00 $ 450,00 $ 450,00 $ 450,00
Molino de aztcar $ 150,00 $ 150,00 $ 150,00 $ 150,00 $ 150,00
Prensa de chocolate $ 550,00 $550,00 | $550,00| $550,00 $ 550,00
Bafio maria 1 $ 15,00 $ 15,00 $ 15,00 $ 15,00 $ 15,00
Bario maria2 $ 30,00 $ 30,00 $ 30,00 $ 30,00 $ 30,00
Calderillo $ 250,00 $ 250,00 $ 250,00 $ 250,00 $ 250,00
Equipo y muebles $ 200,00 $200,00 | $200,00| $200,00 $ 200,00
INVERSION DE

AMPLIACION

Obras fisicas $24250 | $24250| $242,50 $ 242,50
Magquinaria $2.850,00 | $2.850,00 | $2.850,00 [ $2.850,00
Equipos y muebles $ 600,00 $ 600,00 $ 600,00 $ 600,00
DEPECIACION TOTAL $3.76250 | $7.455,00 | $7.455,00 | $7.455,00 | $7.455,00

Fuente: El Autor.

Para la realizaciéon de la tabla de depreciacion se la desarrollo mediante el método

de la depreciacién lineal el cual es un método sencillo que consiste en dividir el

costo que tiene el bien y se lo divide para el nimero de anos que se encuentra

establecido en la siguiente tabla:

4.5.2. Costo De Produccion y Precio De Venta.

10 afos

Maquinaria

Equipo de oficina

3 anos

Fuente: Apuntes de Clase

Para determinar el costo de produccion se tomd en cuenta todo lo que se necesita

para la elaboracion de los diferentes productos, asi como las personas que intervienen

para su elaboracion y posterior venta; los costes, se los calculo para la produccion de

una semana; como su proyeccion al afo.
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CHOCOLATE POLVO

Producto Unidad Costo$ Cantidad Costo semana $ Costo Anual S
Cacao Kg 3,08 18,00 55,44 2882,88
Lecitina Kg 4,5 0,180 0,81 42,12
Corrector de ph Kg 1 0,04 0,04 1,87
AzUcar Kg 0,88 18,00 15,84 823,68
Mod Mes 176,00 0,25 44,00 2112,00
Embalaje Paquete 1 1 1,00 52,00
Arriendo Mes 40 0,25 10,00 520,00
*Depreciacion Mes $ 83,85 0,25 $20,96 1090,00
Luz Mes 18,72 0,25 4,68 243,36
Gas Cilindro  $2,00 1 $2,00 104,00
Agua 0,5 26,00
Molino Kg 0,4 7,2 374,40
Costo produccion 162,47 8272,31
Costo kg 4,49

Pv 7,70 14497,30

*Para la depreciacion se tomo en cuenta las maquinas individuales que intervienen

en el proceso y las que se utiliza compartidas entre los tres productos que se realizan

por la micro empresa.

A continuacion indicamos las respectivas tablas con la maquinaria para cada

producto.
Maquinaria Chocolate Polvo
Mezcladora 225
Molino de azucar 75
Prensa de chocolate 550
Bafio maria 1 15
Calderillo 125
Equipo y muebles 100
Depreciacién anual 1090
Depreciaciéon semanal 20,96
Magquinaria Chocolate Cobertura
S Leche Negro
Mezcladora 225 112,5 112,5
Molino de azucar 75 37,5 37,5
Bafio maria2 30 15 15
Calderillo 125 62,5 62,5
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Equipo y muebles 100 50 50
Molino de rodillos 400 200 200
Depreciacién anual 477,5

Depreciacion semanal 9,18269231

Fuente. Autor

Para la fijacion del precio de venta al pablico se tuvo como referencia a los precios
que tienen nuestros competidores los cuales se compararon con los costos de
produccién que incurre la microempresa, luego a estos se les aplico una tasa de
beneficio en la cual se fij6 en 71,6% para el chocolate en polvo, que es el resultado
de dividir el precio de la competencia para el costo de produccidén que tenemos, asi

Ilegamos a tener los mismos precios que nuestros competidores.

COSTOS COBERTURA LECHE

Producto Unidad Costo S Cantidad Costo Costo
semana$ Anual $

Cacao Kg 3,08 6,00 18,48 960,96
Lecitina Kg 4,5 0,06 0,27 14,04
Corrector de PH Kg 1 0,0120 0,012 0,62
Azucar Kg 0,88 6,00 5,28 274,56
Leche Polvo Kg 3,4 1,80 6,12 318,24
Manteca de Kg 4 3,00 12,00 624,00
Cacao
MOD Mes 176,00 0,25 44 2112
Embalaje Paquete 1 1 1 52
Arriendo Mes 20 0,25 5 260
Depreciacion Mes S 36,73 0,25 $9,18 477,5
Luz Mes 6,24 0,25 1,56 81,12
Gas Cilindro 2 1 2 104
Agua 0,25 13
Molino Kg 0,4 6,00 2,4 124,8
costo produccion 107,55 5416,84
Costo Kg 6,37
PVP 10,52 9228,19

La utilidad que se tiene es del 65%
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COSTOS CHOCOLATE DE COBERTURA NEGRO

Producto Unidad Costo S Cantidad Costo Costo Anual
semana $ S

Cacao Kg 3,08 6,00 18,48 960,96
Lecitina Kg 4,5 0,06 0,270 14,04
Corrector de PH Kg 1 0,01 0,012 0,62
Azucar Kg 0,88 6,00 5,28 274,56
Grasa Kg 4 3,00 12,00 624,00
MOD Mes 176,00 0,25 44 2112
Embalaje Paquete 1 1 1 52
Arriendo Mes 20 0,25 5 260
Depreciacion Mes $9,18 0,25 $2,30 119,375
Luz Mes 6,24 0,25 1,56 81,12
Gas Cilindro 2 1 2 104
Agua 0,25 13
Molino Kg 0,4 6 2,4 124,8
costo produccion 101,43 5098,60
Costo Kg 6,73

PVP 10,10 7911,91

La utilidad que se tiene es del 50%.

4.5.3. Punto De Equilibrio.

El punto de equilibrio, en términos de contabilidad de costos, es aquel punto de
actividad (volumen de ventas) donde los ingresos totales son iguales a los costos

totales, es decir, el punto de actividad donde no existe utilidad ni pérdida.

Para calcular el punto de equilibrio se debe seguir los siguientes pasos.

1. Clasificar a los costos en:

a) Costos Fijos (CF).

Son aquellos costos cuyo importe permanece constante, independiente del nivel de
actividad de la empresa. Se pueden identificar y llamar como costos de "mantener la
empresa abierta”, de manera tal que se realice o no la produccién, se venda o no la
mercaderia o servicio, dichos costos igual deben ser solventados por la empresa. Por

ejemplo, sueldos, Servicios basicos, depreciacion, etc.
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b) Costos Variables (CV).

Son aquellos costos que varian en forma proporcional, de acuerdo al nivel de
produccién o actividad de la empresa. Son los costos por "producir" o "vender". Por

ejemplo: Mano de obra directa (a destajo, por produccion o por tanto), Materias

Primas directas, Materiales e Insumos directos, etc.

En la siguiente tabla se muestra la clasificacion de los costos.

Tabla. Costos Variables.

COSTOS VARIABLES $
PRODUCTO Chocolate Polvo  Cobertura leche Cobertura Negro
Cacao 2882,88 960,96 960,96
Lecitina 42,12 14,04 14,04
Corrector de PH 1,872 0,624 0,624
Azucar 823,68 274,56 274,56
Leche Polvo 318,24
Manteca de Cacao 624 624,00
Embalaje 52 52 52
Subtotal 3802,55 2244,42 1926,18
TOTAL 7973,16 S

Fuente: El Autor

Tabla Costos Fijos

COSTOS FIJOS $ 1% Afio

PRODUCTO Chocolate Polvo Coberturaleche  Cobertura Negro
MOD 3168

Arriendo 480 240 240
Transporte 226,2 150,8 150,8
Depreciacion 1165 119,375 119,375
Publicidad 1191,67 1191,67 1191,67
Luz 360 180 180
Gas 104 104 104
Agua 24 12 12
Molino 260 260 124,8
Total 5787,20 2650,18 2514,98
TOTAL 10952,35

Fuente: El Autor

Tabla costos Fijos 2

89



EMILIO CHIMBORAZO-LUIS ORTIZ

COSTOS FIJOS $ 2% Afio
Ch.Polvo C.leche C.Negro

MOD 2112,00 2112,00 2112,00
Arriendo 480 240 240
Transporte 190,66 190,66 190,66
Publicidad 1191,67 1191,67 1191,67
Depreciacion 1090 477,50 477,5
Luz 360 180 180
Gas 104 104 104
Agua 24 12 12
Molino 260 260 124,8
Total 5812,33 4767,83 4632,63
TOTAL 15212,79

Fuente: El Autor

2. Hallar el costo variable unitario

Calculamos el Costo Variable Unitario (Cvu), el cual se obtiene al dividir los Costos

Variables totales entre el nimero de unidades producidas y vendidas (Q).

Cvupolvo=

Cvu leche=

Cvu negro=

3. Aplicar la formula del punto de equilibrio.

La férmula para hallar el punto de equilibrio es:

Dénde:

CF= Costo Fijo

P= Precio de venta unitario.

Cvu=Costo Variable unitario

CF/(P-Cvu)

Por qué nuestra microempresa tiene tres tipos de productos diferentes calculamos

el punto de equilibrio para cada uno de ellos. Los cuales indicamos a continuacion
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Punto de Equilibrio Eq
Producto Costos PV Cvu Cf/(Pv-Cvu)
fijos
Ch. Polvo 5812,33 7,70 2,02 1023,30
Cobertura Leche 4767,83 10,52 2,56 598,97
Cobertura Negro 4632,63 10,10 2,46 606,37

Para la representacion grafica del punto de equilibrio se decidid realizar en primer
lugar, el de cada producto que se elabora por la microempresa y a continuacion el de
tipo general, por la razon de que en el observaremos el comportamiento de los
costos con relacion de los kilogramos producidos durante los cinco afios que se

proyecta para esta fase de la microempresa.

16000,00
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12000,00

8000,00 - | | s | s [T [ | === (Costo Fljo

—— —i— Costo Total
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0 12000 14000

kg

Fuente: El Autor.

2 3 4 5
+ 100% +20% +25% +27%
$7.973,16 $16.265,25 $18.249,61 $20.476,065 $22.974,14
$10.952,35 $10.952,35 $10.952,35 $10.952,35 $10.952,35

2

1 3 4 5

14.497,30 28.994,61 34.793,53 43.491,91  55.234,73
7.046,98 14.093,97 16.912,76  21.140,95  26.849,01
6.292,60 12.585,21  15.102,25  18.877,81  23.974,82
27.837,89 55.675,78  66.811,53  83.514,67  106.063,55
1.657,24 3.314,49 3.977,39 4.971,73 6.314,10

El cuadro de ventas (ingresos) se obtuvo mediante la operacién de multiplicar el
precio de veta (P.V.P) que tiene cada variedad de chocolate por el nUmero de

kilogramos planeados de cada uno de ellos en producir para su respectiva venta.
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FLUJO DE CAJA
$

INGRESOS

Ventas
31638,40 63276,80 70870,78 80793,27 92912,66

Manteca de cacao 1657,24 3314,49 3712,23 4231,94 4866,73
Maquinaria 4000

Interés poliza 455 .45

TOTAL DE
INCRESOS 33751,09 70591,29 74583,01 85025,21 97779,39

UTILID. ANTS.
IMPUESTOS -896,02 17873,02 16095,72 23655,85 7412,79
IMPUESTOS 25% 0,00 4468,25 4023,93 5913,96 1853,20
UTILIDAD NETA -896,02 13404,76 12071,79 17741,88 5559,59

Depreciacion 4229,17 4229,17 7921,67 7255,00 7255,00
Amortizacion
intangible 2000,00 2000,00 2000,00 2000,00 2000,00

Valor libros 0,00 0,00 0,00 0,00 23910,00

-10.115,93 -11.228,68 -12.463,84 -13.834,86 -15.356,69

VAN=$ 7.995,09

TIR=57%

Para el célculo del VAN (valor actual neto) se lo realizé con una tasa exigida por el
promotor de esta microempresa de un rendimiento del 17%.

TIR (tasa interna de retorno) se la calcul6 utilizando el Microsoft Excel en el incluye
la formula para su célculo de forma automatica.
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CAPITULO V

PROPUESTA PARA LA PRODUCCION MAS LIMPIA.

5.1. Introduccion.

La Produccion Mas Limpia es una estrategia empresarial que permite
al sector productivo ser mas rentable y competitivo a través de los
ahorros generados por uso eficiente de materias primas y recursos
naturales, reduccion de la contaminacion en la fuente de sus procesos,
productos o servicios, evitando asi sanciones econémicas por parte de
las autoridades ambientales y los beneficios de ofrecer al mercado
productos fabricados bajo tecnologias limpias.*

“Lo mas importante es para los productos, la produccion mas limpia apunta a la
reduccion de los impactos ambientales, en la salud y en la seguridad de los

productos durante el total de su ciclo de vida, desde la extraccion de materias primas

a través de la fabricacion y el uso, hasta disposicion “Gltima” del producto”?.

Uno de los afanes de nuestro estudio es enfocarse a la disminucion del impacto
ambiental y mas alla de la disminucion, utilizar alternativas apropiadas que generen
ahorros de materia prima e insumos que ayudan a mejorar la capacidad competitiva
de la empresa. Para ponerlo en practica y mostrar que la empresa esta dispuesta a
adaptarse a la PML se tienen definir bien cuales seran los beneficios obtendran a

corto y largo plazo.

2! http://www.cepl.org.ec/ [Centro ecuatoriano de produccién més limpia CEPL] febrero de 2011.
> CALLE CLAVIJO Vilma Catalina, Estudio para la implementacion de una microempresa de
coberturas de chocolate, Universidad del Azuay, Cuenca 2007.
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5.2. Informacion Del Proceso Productivo.

“El proceso de produccion es aquel por el cual, mediante la aplicacién de

procedimientos tecnoldgicos, se transforman factores de produccién en productos

9923

terminados En el cuadro siguiente se muestra todo el proceso de produccion

resumido.

2nttp://www.mailxmail.com/curso-aprende-planificar-produccion-empresa/proceso-produccion.
10/05/2011

96


http://www.mailxmail.com/curso-aprende-planificar-produccion-empresa/proceso-produccion.%2010/05/2011
http://www.mailxmail.com/curso-aprende-planificar-produccion-empresa/proceso-produccion.%2010/05/2011

EMILIO CHIMBORAZO-LUIS ORTIZ

5.2.1. Cuadro De Produccion de Chocolate En Polvo.

Batido: Se uniformiza los granos de cacao (3 horas)

Mezclado: Se mezcla el cacao con lecitina, corrector de
pH y aztcar (9 horas) . CHOCOLATE

COBERTURA
CHOCOLATE CON LECHE

l

Mezclado

oSe homogeniza el chocolate con
leche en polvo y manteca de cacao (4
|horas).

Calandrado

oSe procede hacer pasar el chocolate
|por cinco rodillos para uniformizar la
finura del chocolate (2 horas).

Moldeado

oProceso donde se coloca el chocolate
en moldes a 33 grados centigrados, se
enfria al ambiente (templado) 2 horas

Empaquetado

oEmpaquetado de 1 y 5 Kg, barras de
chocolate de cobertura con leche (2
|horas).

COBERTURA
CHOCOLATE NEGRO

EN POLVO

Mezclado

oSe homogeniza el chocolate con
manteca de cacao (4 horas).

Calandrado

oSe procede hacer pasar el
chocolate por cinco rodillos mara
uniformizar la finura del
chocolate (2 horas).

Moldeado

oProceso donde se coloca el
chocolate en moldes a 33 grados
centigrados, se enfria al ambiente
(templado) 2 horas

Empaquetado

oEmpaquetado de 1y 5 Kg, barras
de chocolate de cobertura con
leche (2 horas).
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Prensado

oSe separa la manteca de cacao
del chocolate mediante el
proceso de prensado (26
minutos).

Pulverizado

oSe pulveriza las tortas de
chocolate, mediante cepillos de
acero, se transforma en
chocolate en polvo (15 minutos).

Empaquetado

oEmpaquetado de 200gr, 500gr,
1kg (2 horas).
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5.3. Evaluacion Del Proceso De produccion.

“Para evaluar un proceso de produccion es necesario saber la cantidad consumida
de un insumo dentro y fuera de un régimen de produccion. Es decir saber cuales son
los conjuntos de normas, procedimientos y parametros de operacion uniformes que
se aplican estrictamente durante un periodo de tiempo en el que estd ocurriendo la

transformacion de la materia prima en un producto™?*,

Todo este procedimiento ya lo hemos estudiado en los capitulos anteriores. Ahora vamos a
evaluar las pérdidas y en que sitios de la produccion se desperdicia materia prima. Se sabe
también que las pérdidas del mismo pueden ocurrir tanto dentro como fuera del régimen de

produccion.

Sobre en estas bases conceptuales, es necesario definir las siguientes cantidades.

Cdr= Cantidad de insumo que consume dentro del régimen de produccion,
para producir una cantidad de producto, en un periodo de tiempo
determinado (semana).

=Cantidad de insumo que consume durante la transformacion de materia
prima en producto + cantidad de insumo que se pierde dicha transformacion.

Cfr= Cantidad de insumo consumida fuera del régimen de produccion, en el
mismo periodo (semana).

=Cantidad de insumo que se consume antes del régimen de produccién +
cantidad de insumo que se pierde antes del inicio del régimen de produccion
+ cantidad de insumo que se consume durante los periodos de intermitencia
productiva + cantidad de insumo que se pierde durante dichos periodos de
intermitencia + cantidad de insumo que se consume y/o pierde en cualquier
otra actividad productiva y no productiva de la fabrica

Por lo tanto, el consumo total (Ct) de un insumo, dentro y fuera del régimen
de produccion, en un periodo de tiempo determinado (semana) esta dado
por la siguiente ecuacion.

** Equipo técnico del CPTS, Método para evaluar la eficiencia de los procesos productivos, 15/05/2011;
http://documentos.cpts.org/MetodoEvaluarProcProd.pdf
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Ct=Cdr + Cfr

Estos datos normalmente se registran en forma periddica, y por lo general en
forma mensual. Pero para nuestro estudio lo registraremos en forma
semanal, las unidades pueden ser expresadas en unidades de masa, volumen,
energia, 0 numero de unidades envasadas del insumo.

Consumos especificos

El consumo especifico se define como el cociente entre la cantidad total Ct,
consumida de un insumo cualquiera, y el volumen de produccién Vp, el
volumen de produccion se define como la cantidad total de producto
producido durante un periodo de tiempo determinado (Se considera que
dicha cantidad de producto se obtuvo empleando la cantidad total del
insumo Ct).

Por lo tanto, el consumo especifico Ce, puede ser expresado mediante la
siguiente relacién.?®

Ce=Ct/Vp

Desarrollo.

Con las definiciones planteadas se procedio a calcular las pérdidas de la producciéon de la

fabrica.

La cantidad total de produccion semanal que maneja la fabrica es 70 kg de chocolate,
estos estan divididos 36 kg chocolate en polvo, 16 kg de chocolate en leche y 16 kg de

chocolate negro. Pudiendo variar de entre 68 y 71 kg de chocolate terminado a la semana.

> |DEM 22
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5.3.1. Formula Del Chocolate En Polvo.

18 kg (cacao)+18kg (azucar)+0.18 kg (lecitina)+0.04kg (corrector de pH)= 36.22 kg de

materias primas mezcladas.

Materia prima usada en ciclo 36.22 kg

Cantidad de insumo que se pierde en la transformacion. 2 kg
Cdr= 36.31 Kg

Cantidad de insumo que se consume antes del régimen de ' 0.9 kg

produccion

Cantidad de insumo que se pierde antes del inicio del | 0.63kg

régimen de produccion

Cantidad de insumo que se consume durante los periodos de = 0.1kg

intermitencia productiva

Cantidad de insumo que se consume y/o pierde en cualquier | 0.63 kg

otra actividad productiva y no productiva de la fabrica

Cfr= 0.09Kg
Ct= 36.4 kg
Consumo especifico Ce=Ct/Vp 1.011 Kg MP / Kg PT

Por cada kilogramo de chocolate en polvo terminado se pierde aproximadamente 0.12 kg
de materia prima y esto representa un costo de 0,54 centavos de ddlar. ElI total de la
produccién semanal (36 kg) se pierde alrededor de 19.44 ddlares.
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Balance de entradas y salidas Chocolate en Polvo

¥

Pesar Azlcar

7

Lecitina
Corrector PH

e Pesar
egun férmula

)
=X
9]
O
Q
=

Batir  0,5% de Pulverizar 1,5% de
3Hrs.  pérdida 1hr Pérdida

50kg

Retirar

Batir  0,5% de
oHrs.  pérdida

A 4

N -
f=N
[e]
1}
=

Colocar Pulverizada

Pesar  0,25% de
Segun formula pgrdida

Limpiar

Colocar 1,5% de
Lona Industrial Pérdida

Depositar  0,9% de
Chocolate  Pérdida

Sellar

° Encender
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Accionar mando
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AN ]
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Chocolate
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Pulverizar 4% de
Pérdida
Retirar 1% de
Pérdida

Colocar 0,5% de Pérdida

Seccion
Embalaje

Envasar
200gr  0,5% de
Pérdida

En total el sistema pierde un aproximado de 11.4 % de materia prima, en la produccién de

chocolate en polvo.
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5.3.2. Formula Del Chocolate De Cobertura Con Leche.

6 kg de cacao + 6 kg de azlcar + 1.8 kg de leche en polvo + 0.06 kg de lecitina + 0.012 kg

de corrector de pH + 3 kg de manteca.

Materia prima usada en ciclo
Cantidad de insumo que se pierde en la transformacion.

Cdr=
Cantidad de insumo que se consume antes del régimen de
produccion
Cantidad de insumo que se pierde antes del inicio del régimen
de produccion
Cantidad de insumo que se consume durante los periodos de
intermitencia productiva
Cantidad de insumo que se consume y/o pierde en cualquier
otra actividad productiva y no productiva de la fabrica

Cfr=

Ct=

Consumo especifico Ce=Ct/Vp

Precio produccioén kg |I $6.37

Por cada kilogramo de chocolate de cobertura con

16. kg

0.03kg
16.03 Kg

0 kg

0.001kg

0.02kg

0.01 kg
0.031Kg
16.061 kg

1.0038 Kg MP / Kg PT

leche terminado se pierde

aproximadamente 0.13 kg de materia prima Yy esto representa un costo de 0.83 centavos de

dolar. En total de la produccion semanal (16 kg) se pierde alrededor de 13.28 ddlares.
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Vi

Lecitina
Corrector PH

Pesar

o egun formula

Colocar

Batir 1,5% de
3Hrs. Pérdida

Batir 1,5% de
9Hrs.

Balance de entradas y salidas chocolate de cobertura con leche

v AzUcar:
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@
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J L
V/
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moldes  pérdida

5 min.
Retirar 0,5% de
moldes  pérdida

Envasar
1lkg

Etiquetar QEW
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5.3.3. Formula Del Chocolate De Cobertura Negro.

6 kg de cacao + 6 kg de azucar + 0.06 kg de lecitina + 0.012 kg de corrector de pH + 3 kg

de manteca de cacao

Cantidad de insumo que se pierde en la transformacion. 1.4 kg
Cdr= 17.4 Kg

Cantidad de insumo que se consume antes del régimen de 0.10 kg

produccion

Cantidad de insumo que se pierde antes del inicio del 0.25kg

régimen de produccion

Cantidad de insumo que se consume durante los periodos 0.10kg

de intermitencia productiva

Cantidad de insumo que se consume Yy/o pierde en 0.05 kg

cualquier otra actividad productiva y no productiva de la

fabrica
Cfr= 0.5 Kg
Ct= 17.9 Kg
Consumo especifico Ce=Ct/Vp 1.12 Kg MP / Kg PT

Costo produccion kg 6.73

Por cada kilogramo de chocolate de cobertura negro terminado se pierde aproximadamente
0.12 kg de materia prima Y significa un costo de 0.81 centavos de ddlar. En total de la

produccién semanal (16 kg) se pierde alrededor de 12,96 ddlares
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3

Lecitina
Corrector PH

e Pesar
egln formula

Balance de entradas y salidas chocolate de cobertura negro
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Pérdida
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Retirar 1% de
moldes  pérdida
Envasar
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106



EMILIO CHIMBORAZO-LUIS ORTIZ

En produccion de chocolate de cobertura negro se pierde alrededor de un 11% de materia

prima a lo largo de la produccion.

5.3.4. Pérdidas De materia Prima En La Produccion.

Las pérdidas que existen en la produccion es dificil de cuantificar exactamente en
todas las maquinarias a lo largo de la produccion, buscando la forma de medir estas
pérdidas se estimd cuanto es la perdida al final relacionando la entrada y la salida de
la misma. Los cuadros que se muestra a continuacion muestran los lugares mas

significativos que se pierde producto o materia prima.

En la produccion de chocolate con leche.

Actividad Fotografia Desperdicio

Batido -« - e Materia prima queda en las

Mezclado \ ¥ | paredes de la Conchadora.

Calandrado : Materia prima queda en los

rodillos de la Calandradora

107



EMILIO CHIMBORAZO-LUIS ORTIZ

En la produccion de Chocolate en Polvo

Actividad Fotografia Desperdicio

Prensado Desperdicios de chocolate
en el molde de la prensa.

Pequefios  derrames  de
aceite de las mangueras

hidraulicas

Actividad Desperdicio

Mezclado | Materia prima queda en las

paredes de la Conchadora.

Calandrado - _ Restos de chocolate en los
rodillos y en la bandeja de
deslizamiento
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Moldeado <o o Restos ~ de  producto

terminado queda en los

moldes.

Transportado

En el transportado también es una de las
fuentes donde més se pierde materia prima
0 producto. Esta involucrado en toda la
produccién, consiste en trasladar el
producto de una maquina a otra, queda
residuos de materia prima en los envases

gue se usa para transportar.

5.4. Evaluacion De Entradas y Salidas.

En la evaluacion de las entradas y salidas consiste en detallar cuanta materia prima
consume un proceso de produccién desde su inicio de ciclo hasta el final del mismo,
lo mas importante estéa en relacionar las entradas salidas indicando la eficiencia del

sistema y cuantificando cuantas pérdidas existe en el periodo de produccion.
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Control de
pérdidas

Eficiencia

terminado
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La eficiencia del sistema esta alrededor de 89.64%.
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Entradas y Salidas

62 - ! 37 ,87 = Out
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5.5. Planteamiento De Opciones De PML

Administracion de procedimientos de
produccion

Aspecto

Cambios de tecnologias

Aprovechamiento de residuos

Medidas

Control de consumo de salida de
agua y materia prima.

Control de condiciones de
operaciones unitarias. (temperaturas,
presiones, tiempos, velocidades,
control de calidad de insumos, etc.) .
Recoger derrames o desechos en el
transporte de partes o productos.
Optimizar las configuraciones de las
maquinas.

Minimizar desechos en cambios de
operaciones.

Prevenir y optimizar el manejo de
las materias primas y los escapes.
Optimizar el mantenimiento
(aislamientos térmicos, valvulas,
recambios, limpieza, etc.).
Programacion de la produccion
(inventarios, arranque y paro de
maquinas, etc.).

Limpieza mecéanica en vez de
limpieza con solventes y/o
detergentes.

Utilizar pintura en polvo en vez de
pintura tradicional.

Verter quimicos en un proceso de
forma automatica y no
manualmente.

Reciclaje interno del agua empleada
en el proceso.

Reciclaje interno de los desechos del
proceso.

Separacion de empaques obsoletos.
Reuso como subproductos en otros
procesos productivos.
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5.6. Seleccionar Las Opciones De PML

5.6.1. Control De Consumo De Materia Prima.

Beneficios

e Disminucion de la contaminacién

e Recuperacién del costo de la inversion
e Disminucion de costos de produccion
e Disminucién consumo de energias

e Disminucién consumo de materia prima.

5.6.2. Reuso De Desperdicios En Otros Procesos De Produccion.

Beneficios

e Disminucién de costos de adquisicién de MP.

e Disminucién de desechos de la fabrica.

5.6.3. Reciclaje Interno Del Agua Empleada En El Proceso.

Beneficios

e Disminucidn del costo fijo
e Optimizacién de recursos hidricos.
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5.6.4. Plan De Produccion Mas Limpia.

El plan de produccion mas limpia esta basado en alternativas que se han tomado en cuenta

para prevenir, minimizar, reciclar o reutilizar materias primas, insumos y residuos.
Acciones

e Con el uso de las espatulas se puede recoger de mejor manera la materia prima
impregnadas en las paredes de las maquinas y disminuir el desperdicio de la materia
prima.

e En los moldes quedan sobrantes de chocolate templado por lo que se limpiaran y el
residuo se volvera a reprocesar ya que no presentan ningin peligro de
contaminacion.

e Reciclar a adhesivos plasticos, se volveran a reprocesarse aquellas barras que no
cumplan con las disposiciones de control de calidad de producto terminado.

e Con el vapor del caldero a presion se desinfectara paredes, paredes de las
maquinarias y equipos.

e Se usara trampa para grasa de esta forma se recogera la grasa que va con el agua a la
tuberia de aguas servidas, al utilizar esta, se disminuye el DBO del agua (La
demanda bioquimica de oxigeno) por lo siguiente ya no estaria en riesgo de pagar
multas al municipio. La trampa se colocara en la tuberia principal de desague.

e Colocacién de una lampara matamoscas, con esto se evita el uso de venenos para
moscas que es un agente altamente contaminante para quienes trabajan en la fabrica,

para el producto terminado y para el medio ambiente.

Aportes al medio ambiente

Aguas servidas mas limpias ya que disminuira la demanda bioldgica de oxigeno y se
utilizara un desengrasante biodegradable.

Se utilizara menor cantidad de agua al usar el caldero.

Con el fin de contribuir con la cultura de reciclaje en las personas, se colocara en el
empaque del producto el grafico correspondiente al reciclaje y botar la basura en su
sitio.
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Se reducen los riesgos de contaminacion y adulteracion del producto al cambiar
venenos liquidos atomizados por una lampara matamoscas.

La contaminacién que produciria la microempresa se reduciria a considerable.
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Conclusiones y Recomendaciones

Luego de haber culminado con éxito la propuesta de organizacion administrativa y de
produccion para la micro empresa de derivados de cacao “Buenos Aires, se puede concluir
que se cumplieron con los objetivos especificados y planteados en el primer capitulo del

mismo:

% Se realiz6 un estudio de la situacion actual de la Empresa y se propuso la mejor
opcion legal para la empresa. Se realizd un estudio de mercado con el cual se
determind los productos y preferencias de nuestros clientes potenciales, como su
posicionamiento del nuevo producto en el mercado de Cuenca. Desarrollamos el
estudio de Ingenieria del Proyecto y analisis financiero del mismo. Establecimos las

mejores opciones para la produccién mas limpia.

¢+ Uno de los aspectos importantes de esta tesis fue el estudio de mercado en el cual se
encontrd gran aceptacion que tienen los productos de chocolates de la fabrica en la
ciudad de Cuenca. La fébrica solo se dedica a una pequefia participacion del
mercado existente en Cuenca, debido a que la produccion solo abastece a este
porcentaje, el duefio de la microempresa con ayuda de la ampliacién de maquinaria
que tiene planeada para el segundo afio, con estrategias precisas va a tener éxito en

el mercado creciente de Cuenca.

%+ Es recomendable seguir en pie con el proyecto ya que el valor actual neto (VAN) y
la tasa interna de retorno (TIR) muestran una buena factibilidad economica. Se
determind al obtener valores favorables al calcular el VAN y TIR , en vista que el
valor arrojado es superior al desembolso que se hizo al inicio del proyecto. La tasa
interna de retorno es alta, considerando que es mayor a la tasa que se paga en

inversiones bancarias a plazo fijo esto entrega valor a la fabrica.
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Es importante un estudio profundo de las propiedades del chocolate, establecer sus
ventajas y perjuicios en la salud, seria una ventaja incluso para la mejorar la calidad

del producto.

La fabrica en la actualidad tiene maquinas que no se usan en la produccion, una de
ellas es el Bongo que sirve para elaborar bombones, caramelos cubiertos de
chocolate, fuera conveniente realizar una investigacion sobre la variedad de este
tipo de productos y su demanda en el mercada para empezar a elaborar y con lo cual
se podré ampliar el portafolio de productos o a su vez quitar alguno que no arroje

una buena rentabilidad para los ingresos de la microempresa.

Después de realizar la produccion mas limpia, es una ventaja que la microempresa
no tenga un gran impacto al medio ambiente, es razonable que hoy en dia se cuide
el ecosistema, y con la implementacion de la PML se previene los posibles dafios al
medio ambiente con lo cual se ahorra dinero tratando de remediar los dafios que se
producen al ecosistema con un mal manejo de residuos industriales que se producen

con cualquier actividad productiva.
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ANEXO 1

REQUISITOS PARA CALIFICAR COMO MICROEMPRES 4.
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MINISTERIO DE INDUSTRIAS Y PRODUCTIVIDAD

|. REQUISITOS QUE DEBE REUNIR UNA PEQUENA INDUSTRIA.
Solicitud dirigida al Sefior Director de Pequefia y Mediana Industria, adjuntando los

siguientes documentos:

1. Formulario 01/DICOPYMES que distribuye la Direccion de Pequefia y Mediana
Industria del MIPRO.

2. Copia de la Escritura de Constitucion y/o reforma de estatutos de la Compaiiia,
debidamente inscritos en el Registro Mercantil.

(Para empresas con personeria juridica).

3. Copia de los siguientes documentos:

 Balance General de los dos ultimos afios.

* Declaracion del Impuesto a la Renta de los dos ultimos afios.

» Facturas de compra de la maquinaria y equipo o cualquier otro documento que

fehacientemente demuestre su valor en activos fijos.

4. Copia del Gltimo Certificado de Votacion, Registro Unico de Contribuyentes y

Cédula de Ciudadania (del propietario o del representante legal).

5. Presentar todos los documentos en una carpeta o folder.

6. Pagar en la Tesoreria del MIPRO USD $ 25 por concepto de Derechos de

Actuaciones.

7. En el caso de compafias, presentar el certificado actualizado del cumplimiento

de obligaciones otorgado por la Superintendencia de Compafias.

8. En el caso de empresas nuevas, presentar solo facturas o contratos de compra

de la maquinaria y equipos, debidamente registrados en el Ministerio de Finanzas
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MINISTERIO DE INDUSTRIAS Y PRODUCTIVIDAD
Formulario 03/DICOPYMES

SOLICITUD PARA CALIFICACION DE PEQUENA INDUSTRIA

(@ 11| (o T

Senor )

DIRECTOR DE PEQUENA Y MEDIANA INDUSTRIA
Presente.

Encalidad de (.......ccoooiiiiiiiiiiiii )

REPRESENTANTE LEGAL O PROPIETARIO

De la empresa (c.o.ceeeeeeeeeeeiiiiiiee e, ),
NOMBRE O RAZON SOCIAL

Solicito a usted se digne conferirme la CALIFICACION de mi empresa, de
conformidad con los Decretos Ejecutivos No. 125 de 24 de mayo de 1980; No.
1028 de 7 de agosto de 1985 y No. 1692 de 17 de marzo de 1986, publicados en
los Registros Oficiales No. 155 de 26 de marzo de 1980; No. 248 de 13 de agosto
de 1985 y No. 403 de 26 de marzo de 1986.

Atentamente,
(16 153) IR
PROPIETARIO O REPRESENTANTE LEGAL:

Apellidos Nombres
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MINISTERIO DE INDUSTRIAS Y PRODUCTIVIDAD

CALIFICACION DE PEQUENAS INDUSTRIAS
1. LA EMPRESA

1.1 Razédn Social o Denominacion de la Empresa:

RU.C.

2. REPRESENTANTE LEGAL

2.1 Nombre del Propietario o Representante Legal:
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MINISTERIO DE INDUSTRIAS Y PRODUCTIVIDAD

Formulario 01/DICOPYMES

3. PRODUCTOS Y CANTIDADES DE PRODUCCION:
PRODUCTOS CANTID. DE PRODUCC. MENSUAL
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ANEXO 2

SOLICITUD DE PERMISO DE FUNCIONAMIENTO

EN EL MINISTERIO DE SALUD PUBLICA DEL ECUADOR
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SOLICITUD N°...............
PARA PERMISO DE FUNCIONAMIENTO

DIRECCION NACIONAL DE FARMACIAS Y CONTROL SANITARIO
Senor: Dr. Julio Molina

DIRECTOR PROVINCIAL DE SALUD DE: Cuenca, a 11 de agosto de 2010.
Ciudad.
De mi consideracion:

Yo Nelson Pinos, en calidad de Gerente de la micro empresa de nombre CHOCOLATES SAYAUSI,
ubicada en el Cantdn Cuenca, en la parroquia de Sayausi, barrio Buenos Aires en el sector Cruz
Blanca, con telef. 2379953 y fax.........., con autorizacién...... o Permisos F...............

Cumpliendo con el art. 47 del Reglamento de Alimentos , adjunto los requisitos descritos en su art
75, y observando las disposiciones técnicas de sus arts. 57, 58,
59,60,61,62,63,64,65,66,67,68,69,70,71,72,73 y 82. Solicito se otorge el permiso de
Funcionamiento para el afio de 2010, autorizando la fabricacién de los siguientes alimentos
procesados los cuales se encuentra en la pag. 2:

Marcar con una X en loscuadros, los documentos que legalmente debe adjuntar:

Productor Nacional Djj (1al8) elmportador I:I:D (3.3a8)

1.- Plano de planta industrial en escala 1:50, distribucién de areas.

2.- Planos de la planta procesadora con ubicacién de equipos.

3.- Métodos y procesos.

3.1- Procedencia de materia prima.

3.2- Descripcion de la Tecnologia.

3.3- Sistema de envasado y especializacién del material del envase.

4.- Informacion sobre el edificio segun el Art. 57

5.- Certificado de reunir las disponibilidades técnicas para alimentos.

6.- Detalle de los productos a fabricarse, con la marca.

7.- Nimero de empleados por sexo y ubicacidon administrativo, técnicos y operarios
8.- Certificado de Categoria de la fabrica, concedido por el Ministerio de Comercio Exterior,
Industrializacion y pesca

GERENTE/ PROPIETARIO TECNICO RESPONSABLE
C.l Quimico Farmacéutico de Alimentos o Ingeniero en Alimentos
RUC. L.P.
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ANEXO 3

MUESTRA DE 20 ENCUESTAS REALIZADAS.
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Con el objeto de brindarle un producto, estamos realizando una encuesta para evaluar el
lanzamiento de una nueva marca de chocolate industrial. Le agradeceremos brindarnos un minuto
de su tiempo y responder las siguientes preguntas de una forma honesta:

1. ¢Qué tipo de negocio tiene, elija maximo dos opciones?

[ ] PANADERIA [ ] PASTELERIA | | HELADERIA | | HOTEL TIENDA | | CAFETERIA

2. ¢Qué tipo de producto utiliza?
CHOCOLATE EN POLVO [ ] CHOCOLATE DE COBERTURA CON LECHE
[ ] MANTECA DE CACAO ] CHOCOLATE DE COBERTURA NEGRO

[ ] CHOCOLATE AMARGO(licor, pasta) OTRO (indicar el que utiliza)

3. ¢éQué cantidad utiliza de los productos elegidos de la pregunta anterior a la semana?

CANTIDAD A LA SEMANA 1a3Llb 4a7lb 8a10lb Otra indicar la cantidad
CHOCOLATE EN POLVO X

[ MANTECA DE CACAO | | | | |

[ COBERTURA CON LECHE | | | | |

[ COBERTURA NEGRO | | | | |

[ CHOCOLATE AMARGO | | | | |

4. ¢En qué mes compra mas de estos productos, indicar cuanto mas compra?

| ENERO | | | ABRIL | | [JuLio \ | [ocTuBRE | \
| FEBRERO | | | MAYO | | [AGosTO | | | NOBIEMBRE | |
| MARZO | | [ JUNIO | | | SEPTIEMBRE | | [ piciMBRE [ x|

5. ¢éCuanto gasta en la compra de estos productos a la semana?

165 | 7-10$ 11158 [ ]

16-20$ |:| Otra (indicar la cantidad).................
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¢Qué marca de Producto utiliza?

Chocolisto, Cocoa

¢Conoce cual es la procedencia de estos productos que usted consume?

x s o

Si su respuesta es afirmativa elija las que utiliza caso contrario continuar a la siguiente

ECUADOR D BRASIL

E COLOMBIA D OTROS Indicar............

Solo si utiliza chocolate en polvo si no pasar a la pregunta 10

9.

10.

11.

12.

é¢Como le gusta el chocolate en polvo, elija solo una opcion?

CON AZUCAR | | SIN AZUCAR

é¢Qué tan importante es para usted la granulacién (finura) del chocolate, elija solo una
opcion?

Nada importante D Poco importante D Muy importante

éle gustaria probar un producto realizado en la ciudad de Cuenca?

[x]s []nNo

é¢Qué nivel de calidad le gustaria que tenga este producto, elija solo una opcién?

[ ] ACEPTABLE MEDIA [ ] ALTA

La encuesta ha terminado gracias por su colaboracién.
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Con el objeto de brindarle un producto, estamos realizando una encuesta para evaluar el
lanzamiento de una nueva marca de chocolate industrial. Le agradeceremos brindarnos un minuto
de su tiempo y responder las siguientes preguntas de una forma honesta:

1. ¢Qué tipo de negocio tiene, elija maximo dos opciones?

[ ] PANADERIA [ ] PASTELERIA | | HELADERIA | | HOTEL TIENDA | | CAFETERIA

2. ¢Qué tipo de producto utiliza?
CHOCOLATE EN POLVO [ ] CHOCOLATE DE COBERTURA CON LECHE
[ ] MANTECA DE CACAO ] CHOCOLATE DE COBERTURA NEGRO

[ ] CHOCOLATE AMARGO(licor, pasta) OTRO (indicar el que utiliza)

3. ¢éQué cantidad utiliza de los productos elegidos de la pregunta anterior a la semana?

CANTIDAD A LA SEMANA 1a3Llb 4a7lb 8a10lb Otra indicar la cantidad
CHOCOLATE EN POLVO X

[ MANTECA DE CACAO | | | | |

[ COBERTURA CON LECHE | | | | |

[ COBERTURA NEGRO | | | | |

[ CHOCOLATE AMARGO | | | | |

4. ¢En qué mes compra mas de estos productos, indicar cuanto mas compra?

| ENERO | | | ABRIL | | [JuLio \ | [ocTuBRE | \
| FEBRERO | | [MAYO|[x | |AGosTO | | | NOBIEMBRE | |
| MARZO | | [ JUNIO | | | SEPTIEMBRE | | | DICIMBRE | \

5. ¢éCuanto gasta en la compra de estos productos a la semana?

1-6% 7108 [ ] 11ass [ ]

16-20$ |:| Otra (indicar la cantidad).................
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6. ¢éQué marca de Producto utiliza?

Ricacao, Chocolisto

7. (Conoce cual es la procedencia de estos productos que usted consume?

s X no

8. Sisu respuesta es afirmativa elija las que utiliza caso contrario continuar a la siguiente

D ECUADOR D BRASIL

D COLOMBIA D OTROS Indicar...........

Solo si utiliza chocolate en polvo si no pasar a la pregunta 10
9. ¢Como le gusta el chocolate en polvo, elija solo una opcién?

CON AZUCAR | | SIN AZUCAR

10. ¢Qué tan importante es para usted la granulacidn (finura) del chocolate, elija solo una
opcion?

D Nada importante Poco importante D Muy importante

11. ¢le gustaria probar un producto realizado en la ciudad de Cuenca?

[x]s []nNo

12. ¢{Qué nivel de calidad le gustaria que tenga este producto, elija solo una opcién?

|| ACEPTABLE [ | MEDIA ALTA

La encuesta ha terminado gracias por su colaboracion.
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Con el objeto de brindarle un producto, estamos realizando una encuesta para evaluar el
lanzamiento de una nueva marca de chocolate industrial. Le agradeceremos brindarnos un minuto
de su tiempo y responder las siguientes preguntas de una forma honesta:

1. ¢Qué tipo de negocio tiene, elija maximo dos opciones?

PANADERIA | | PASTELERIA | | HELADERIA | | HOTEL | | TIENDA [ | CAFETERIA

2. ¢Qué tipo de producto utiliza?
CHOCOLATE EN POLVO [ ] CHOCOLATE DE COBERTURA CON LECHE
[ ] MANTECA DE CACAO ] CHOCOLATE DE COBERTURA NEGRO

[ ] CHOCOLATE AMARGO(licor, pasta) OTRO (indicar el que utiliza)

3. ¢éQué cantidad utiliza de los productos elegidos de la pregunta anterior a la semana?

CANTIDAD A LA SEMANA 1a3Llb 4a7lb 8a10lb Otra indicar la cantidad
CHOCOLATE EN POLVO X

[ MANTECA DE CACAO | | | | |

[ COBERTURA CON LECHE | | | | |

[ COBERTURA NEGRO | | | | |

[ CHOCOLATE AMARGO | | | | |

4. ¢En qué mes compra mas de estos productos, indicar cuanto mas compra?

| ENERO | | | ABRIL | | [JuLio \ | [ocTuBRE | \
| FEBRERO | | | MAYO | | [AGosTO | | | NOBIEMBRE | |
| MARZO | | [ JUNIO | | | SEPTIEMBRE | | [ piciMBRE [ x|

5. ¢éCuanto gasta en la compra de estos productos a la semana?

1-6% 7108 [ ] 11ass [ ]

16-20$ |:| Otra (indicar la cantidad).................
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6. ¢éQué marca de Producto utiliza?

Cocoa, Ricacao

7. (Conoce cual es la procedencia de estos productos que usted consume?

s o

8. Sisu respuesta es afirmativa elija las que utiliza caso contrario continuar a la siguiente

ECUADOR D BRASIL

E COLOMBIA D OTROS Indicar............

Solo si utiliza chocolate en polvo si no pasar a la pregunta 10
9. ¢Como le gusta el chocolate en polvo, elija solo una opcién?

CON AZUCAR | | SIN AZUCAR

10. ¢Qué tan importante es para usted la granulacidn (finura) del chocolate, elija solo una
opcion?

D Nada importante Poco importante D Muy importante

11. ¢le gustaria probar un producto realizado en la ciudad de Cuenca?

[x]s []nNo

12. ¢{Qué nivel de calidad le gustaria que tenga este producto, elija solo una opcién?

ACEPTABLE [ | MEDIA [ ] ALTA

La encuesta ha terminado gracias por su colaboracién.

135



EMILIO CHIMBORAZO-LUIS ORTIZ

Con el objeto de brindarle un producto, estamos realizando una encuesta para evaluar el
lanzamiento de una nueva marca de chocolate industrial. Le agradeceremos brindarnos un minuto
de su tiempo y responder las siguientes preguntas de una forma honesta:

1. ¢Qué tipo de negocio tiene, elija maximo dos opciones?

[ ] PANADERIA | | PASTELERIA [ | HELADERIA [ | HOTEL TIENDA | | CAFETERIA

2. ¢Qué tipo de producto utiliza?
CHOCOLATE EN POLVO [ ] CHOCOLATE DE COBERTURA CON LECHE
MANTECA DE CACAO ] CHOCOLATE DE COBERTURA NEGRO

[ ] CHOCOLATE AMARGO(licor, pasta) OTRO (indicar el que utiliza)

3. ¢éQué cantidad utiliza de los productos elegidos de la pregunta anterior a la semana?

CANTIDAD A LA SEMANA 1a3Lb 4a7lb 8a10lb Otra indicar la cantidad
CHOCOLATE EN POLVO X
| MANTECA DE CACAO E \ \ \ |

[ COBERTURA CON LECHE | | | | |

[ COBERTURA NEGRO | | | | |

[ CHOCOLATE AMARGO | | | | |

4. ¢En qué mes compra mas de estos productos, indicar cuanto mas compra?

| ENERO | | | ABRIL | | [JuLio \ | [ ocTuBRE | \
| FEBRERO | | [mMAaYo|x | [AGosTO | | | NOBIEMBRE | \
| MARZO | | [JUNIO | | | SEPTIEMBRE | | | DICIMBRE | \

5. ¢éCuanto gasta en la compra de estos productos a la semana?

165 | 7-10$ 11158 [ ]

16-20S |:| Otra (indicar la cantidad).................
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6. ¢éQué marca de Producto utiliza?

Ricacao, Cocoa

7. (Conoce cual es la procedencia de estos productos que usted consume?

s X no

8. Sisu respuesta es afirmativa elija las que utiliza caso contrario continuar a la siguiente

D ECUADOR D BRASIL

D COLOMBIA D OTROS Indicar...........

Solo si utiliza chocolate en polvo si no pasar a la pregunta 10
9. ¢Como le gusta el chocolate en polvo, elija solo una opcién?

CON AZUCAR | | SIN AZUCAR

10. ¢Qué tan importante es para usted la granulacidn (finura) del chocolate, elija solo una
opcion?

D Nada importante Poco importante D Muy importante

11. ¢le gustaria probar un producto realizado en la ciudad de Cuenca?

[]s [x]nNo

12. ¢{Qué nivel de calidad le gustaria que tenga este producto, elija solo una opcién?

|| ACEPTABLE [ | MEDIA ALTA

La encuesta ha terminado gracias por su colaboracion.
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Con el objeto de brindarle un producto, estamos realizando una encuesta para evaluar el
lanzamiento de una nueva marca de chocolate industrial. Le agradeceremos brindarnos un minuto
de su tiempo y responder las siguientes preguntas de una forma honesta:

1. ¢Qué tipo de negocio tiene, elija maximo dos opciones?

[ ] PANADERIA PASTELERIA [ | HELADERIA | | HOTEL | | TIENDA [ | CAFETERIA

2. ¢Qué tipo de producto utiliza?

CHOCOLATE EN POLVO CHOCOLATE DE COBERTURA CON LECHE

[ ] MANTECA DE CACAO CHOCOLATE DE COBERTURA NEGRO

[ ] CHOCOLATE AMARGO(licor, pasta) OTRO (indicar el que utiliza)

3. ¢éQué cantidad utiliza de los productos elegidos de la pregunta anterior a la semana?

CANTIDAD A LA SEMANA 1a3Llb 4a7lb 8a10lb Otra indicar la cantidad
CHOCOLATE EN POLVO X

[ MANTECA DE CACAO | | | | |

| COBERTURA CON LECHE [ X | | | |

[ COBERTURA NEGRO | [X | | |

[ CHOCOLATE AMARGO | | | | |

4. ¢En qué mes compra mas de estos productos, indicar cuanto mas compra?

| ENERO | | | ABRIL | | [JuLio \ | [ocTuBRE | \
| FEBRERO | | | MAYO | | [AGosTO | | | NOBIEMBRE | |
| MARZO | | [ JUNIO | | | SEPTIEMBRE | | [ piciMBRE [ x|

5. ¢éCuanto gasta en la compra de estos productos a la semana?

165 | 7108 [ | 11-15%

16-20$ |:| Otra (indicar la cantidad).................
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6. ¢éQué marca de Producto utiliza?

Cocoa, Ricacao
Negro

7. (Conoce cual es la procedencia de estos productos que usted consume?

s X no

8. Sisu respuesta es afirmativa elija las que utiliza caso contrario continuar a la siguiente

D ECUADOR D BRASIL

D COLOMBIA D OTROS Indicar...........

Solo si utiliza chocolate en polvo si no pasar a la pregunta 10
9. ¢Como le gusta el chocolate en polvo, elija solo una opcién?

CON AZUCAR | | SIN AZUCAR

10. ¢Qué tan importante es para usted la granulacidn (finura) del chocolate, elija solo una
opcion?

D Nada importante D Poco importante Muy importante

11. ¢le gustaria probar un producto realizado en la ciudad de Cuenca?

[x]s []nNo

12. ¢{Qué nivel de calidad le gustaria que tenga este producto, elija solo una opcién?

|| ACEPTABLE MEDIA [ ] ALTA

La encuesta ha terminado gracias por su colaboracién.
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Con el objeto de brindarle un producto, estamos realizando una encuesta para evaluar el
lanzamiento de una nueva marca de chocolate industrial. Le agradeceremos brindarnos un minuto
de su tiempo y responder las siguientes preguntas de una forma honesta:

1. ¢Qué tipo de negocio tiene, elija maximo dos opciones?

[ ] PANADERIA | | PASTELERIA [ | HELADERIA [ | HOTEL [ | TIENDA CAFETERIA

2. ¢Qué tipo de producto utiliza?
CHOCOLATE EN POLVO [ ] CHOCOLATE DE COBERTURA CON LECHE
[ ] MANTECA DE CACAO ] CHOCOLATE DE COBERTURA NEGRO

CHOCOLATE AMARGO(licor, pasta) OTRO (indicar el que utiliza)

3. ¢éQué cantidad utiliza de los productos elegidos de la pregunta anterior a la semana?

CANTIDAD A LA SEMANA 1a3Llb 4a7lb 8a10lb Otra indicar la cantidad
CHOCOLATE EN POLVO X

[ MANTECA DE CACAO | | | | |

[ COBERTURA CON LECHE | | | | |

[ COBERTURA NEGRO | | | | |

[ CHOCOLATE AMARGO E | | | |

4. ¢En qué mes compra mas de estos productos, indicar cuanto mas compra?

| ENERO | | | ABRIL | | [JuLio \ | [ocTuBRE | \
| FEBRERO | | | MAYO | | |[AGOSTO [ X | | NOBIEMBRE | |
| MARZO | | [ JUNIO | | | SEPTIEMBRE | | | DICIMBRE | \

5. ¢éCuanto gasta en la compra de estos productos a la semana?

165 | 7108 [ | 11-15%

16-20$ |:| Otra (indicar la cantidad).................
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6. ¢éQué marca de Producto utiliza?

Artesanal

Cocoa
Ricacao

7. (Conoce cual es la procedencia de estos productos que usted consume?

x s o

8. Sisu respuesta es afirmativa elija las que utiliza caso contrario continuar a la siguiente

ECUADOR D BRASIL

E COLOMBIA D OTROS Indicar............

Solo si utiliza chocolate en polvo si no pasar a la pregunta 10
9. ¢Como le gusta el chocolate en polvo, elija solo una opcion?

CON AZUCAR | | SIN AZUCAR

10. ¢Qué tan importante es para usted la granulacidn (finura) del chocolate, elija solo una
opcion?

D Nada importante Poco importante D Muy importante

11. ¢le gustaria probar un producto realizado en la ciudad de Cuenca?

[x]s []nNo

12. ¢{Qué nivel de calidad le gustaria que tenga este producto, elija solo una opcién?

|| ACEPTABLE [ | MEDIA ALTA

La encuesta ha terminado gracias por su colaboracion.
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Con el objeto de brindarle un producto, estamos realizando una encuesta para evaluar el
lanzamiento de una nueva marca de chocolate industrial. Le agradeceremos brindarnos un minuto
de su tiempo y responder las siguientes preguntas de una forma honesta:

1. ¢Qué tipo de negocio tiene, elija maximo dos opciones?

PANADERIA PASTELERIA | | HELADERIA [ | HOTEL [ | TIENDA [ | CAFETERIA

2. ¢Qué tipo de producto utiliza?

CHOCOLATE EN POLVO CHOCOLATE DE COBERTURA CON LECHE

[ ] MANTECA DE CACAO CHOCOLATE DE COBERTURA NEGRO

[ ] CHOCOLATE AMARGO(licor, pasta) OTRO (indicar el que utiliza)

3. ¢éQué cantidad utiliza de los productos elegidos de la pregunta anterior a la semana?

CANTIDAD A LA SEMANA 1a3Llb 4a7lb 8a10lb Otra indicar la cantidad
CHOCOLATE EN POLVO X

[ MANTECA DE CACAO | | | | |

| COBERTURA CON LECHE [ X | | | |

[ COBERTURA NEGRO | [X | | |

[ CHOCOLATE AMARGO | | | | |

4. ¢En qué mes compra mas de estos productos, indicar cuanto mas compra?

| ENERO | | | ABRIL | | [JuLio \ | [ocTuBRE | \
| FEBRERO | | [MAYO|[x | |AGosTO | | | NOBIEMBRE | |
| MARZO | | [ JUNIO | | | SEPTIEMBRE | | [ piciMBRE [ x|

5. ¢éCuanto gasta en la compra de estos productos a la semana?

165 | 7108 [ ] 11ass [ ]
16-20$ Otra (indicar la cantidad).................
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6. ¢éQué marca de Producto utiliza?

Ricaco
Levapan

7. (Conoce cual es la procedencia de estos productos que usted consume?

x s o

8. Sisu respuesta es afirmativa elija las que utiliza caso contrario continuar a la siguiente

ECUADOR D BRASIL

E COLOMBIA D OTROS Indicar..............

Solo si utiliza chocolate en polvo si no pasar a la pregunta 10
9. ¢Como le gusta el chocolate en polvo, elija solo una opcién?

CON AZUCAR | | SIN AZUCAR

10. ¢Qué tan importante es para usted la granulacidn (finura) del chocolate, elija solo una
opcion?

D Nada importante D Poco importante Muy importante

11. ¢le gustaria probar un producto realizado en la ciudad de Cuenca?

[x]s []nNo

12. ¢{Qué nivel de calidad le gustaria que tenga este producto, elija solo una opcién?

|| ACEPTABLE [ | MEDIA ALTA

La encuesta ha terminado gracias por su colaboracion.
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Con el objeto de brindarle un producto, estamos realizando una encuesta para evaluar el
lanzamiento de una nueva marca de chocolate industrial. Le agradeceremos brindarnos un minuto
de su tiempo y responder las siguientes preguntas de una forma honesta:

1. ¢Qué tipo de negocio tiene, elija maximo dos opciones?

[ ] PANADERIA | | PASTELERIA [ | HELADERIA [ | HOTEL [ | TIENDA CAFETERIA

2. ¢Qué tipo de producto utiliza?
CHOCOLATE EN POLVO [ ] CHOCOLATE DE COBERTURA CON LECHE
[ ] MANTECA DE CACAO ] CHOCOLATE DE COBERTURA NEGRO

CHOCOLATE AMARGO(licor, pasta) OTRO (indicar el que utiliza)

3. ¢éQué cantidad utiliza de los productos elegidos de la pregunta anterior a la semana?

CANTIDAD A LA SEMANA 1a3Llb 4a7lb 8a10lb Otra indicar la cantidad
CHOCOLATE EN POLVO X

[ MANTECA DE CACAO | | | | |

[ COBERTURA CON LECHE | | | | |

[ COBERTURA NEGRO | | | | |

[ CHOCOLATE AMARGO | [X | | |

4. ¢En qué mes compra mas de estos productos, indicar cudanto mas compra?

| ENERO | | | ABRIL | | [JuLio \ | [ocTuBRE | \
| FEBRERO | | | MAYO | | [AGosTO | | | NOBIEMBRE | |
| MARZO | | [ JUNIO | | | SEPTIEMBRE | X | | DICIMBRE | \

5. ¢éCuanto gasta en la compra de estos productos a la semana?

165 | 7108 [ ] 11ass [ ]

16-20$ |:| Otra (indicar la cantidad) 25$
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6. ¢éQué marca de Producto utiliza?

Ricacao

Artesanal

7. (Conoce cual es la procedencia de estos productos que usted consume?

x s o

8. Sisu respuesta es afirmativa elija las que utiliza caso contrario continuar a la siguiente

ECUADOR D BRASIL

E COLOMBIA D OTROS Indicar............

Solo si utiliza chocolate en polvo si no pasar a la pregunta 10
9. ¢Como le gusta el chocolate en polvo, elija solo una opcion?

CON AZUCAR | | SIN AZUCAR

10. ¢Qué tan importante es para usted la granulacidn (finura) del chocolate, elija solo una
opcion?

D Nada importante D Poco importante Muy importante

11. ¢le gustaria probar un producto realizado en la ciudad de Cuenca?

[x]s []nNo

12. ¢{Qué nivel de calidad le gustaria que tenga este producto, elija solo una opcién?

|| ACEPTABLE [ | MEDIA ALTA

La encuesta ha terminado gracias por su colaboracion.
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Con el objeto de brindarle un producto, estamos realizando una encuesta para evaluar el
lanzamiento de una nueva marca de chocolate industrial. Le agradeceremos brindarnos un minuto
de su tiempo y responder las siguientes preguntas de una forma honesta:

1. ¢Qué tipo de negocio tiene, elija maximo dos opciones?

PANADERIA | | PASTELERIA | | HELADERIA | | HOTEL [ | TIENDA | | CAFETERIA

2. ¢Qué tipo de producto utiliza?
CHOCOLATE EN POLVO [ ] CHOCOLATE DE COBERTURA CON LECHE
[ ] MANTECA DE CACAO ] CHOCOLATE DE COBERTURA NEGRO

[ ] CHOCOLATE AMARGO(licor, pasta) OTRO (indicar el que utiliza)

3. ¢éQué cantidad utiliza de los productos elegidos de la pregunta anterior a la semana?

CANTIDAD A LA SEMANA 1a3Llb 4a7lb 8a10lb Otra indicar la cantidad
CHOCOLATE EN POLVO X

[ MANTECA DE CACAO | | | | |

[ COBERTURA CON LECHE | | | | |

[ COBERTURA NEGRO | | | | |

[ CHOCOLATE AMARGO | | | | |

4. ¢En qué mes compra mas de estos productos, indicar cuanto mas compra?

| ENERO | | | ABRIL | | [JuLio \ | [ocTuBRE | \
| FEBRERO | | | MAYO | | [AGosTO | | | NOBIEMBRE | |
| MARZO | | [ JUNIO | | | SEPTIEMBRE | | | DICIMBRE | \

5. ¢éCuanto gasta en la compra de estos productos a la semana?

1-6% 7108 [ ] 11ass [ ]

16-20$ |:| Otra (indicar la cantidad).................
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6. ¢éQué marca de Producto utiliza?

Cocoa
Ricacao

7. (Conoce cual es la procedencia de estos productos que usted consume?

x s o

8. Sisu respuesta es afirmativa elija las que utiliza caso contrario continuar a la siguiente

ECUADOR D BRASIL

E COLOMBIA D OTROS Indicar..............

Solo si utiliza chocolate en polvo si no pasar a la pregunta 10
9. ¢Como le gusta el chocolate en polvo, elija solo una opcién?

CON AZUCAR | | SIN AZUCAR

10. ¢Qué tan importante es para usted la granulacidn (finura) del chocolate, elija solo una
opcion?

D Nada importante D Poco importante Muy importante

11. ¢le gustaria probar un producto realizado en la ciudad de Cuenca?

[x]s []nNo

12. ¢{Qué nivel de calidad le gustaria que tenga este producto, elija solo una opcién?

|| ACEPTABLE [ | MEDIA ALTA

La encuesta ha terminado gracias por su colaboracion.
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Con el objeto de brindarle un producto, estamos realizando una encuesta para evaluar el
lanzamiento de una nueva marca de chocolate industrial. Le agradeceremos brindarnos un minuto
de su tiempo y responder las siguientes preguntas de una forma honesta:

1. ¢Qué tipo de negocio tiene, elija maximo dos opciones?

PANADERIA PASTELERIA | | HELADERIA [ | HOTEL [ | TIENDA [ | CAFETERIA

2. ¢Qué tipo de producto utiliza?
CHOCOLATE EN POLVO [ ] CHOCOLATE DE COBERTURA CON LECHE
[ ] MANTECA DE CACAO CHOCOLATE DE COBERTURA NEGRO

CHOCOLATE AMARGO(licor, pasta) OTRO (indicar el que utiliza)

3. ¢éQué cantidad utiliza de los productos elegidos de la pregunta anterior a la semana?

CANTIDAD A LA SEMANA 1a3Llb 4a7lb 8a10lb Otra indicar la cantidad
CHOCOLATE EN POLVO X

[ MANTECA DE CACAO | | | | |

[ COBERTURA CON LECHE | | | | |

[ COBERTURA NEGRO | [X | | |

[ CHOCOLATE AMARGO E | | | |

4. ¢En qué mes compra mas de estos productos, indicar cuanto mas compra?

| ENERO | | | ABRIL | | [JuLio \ | [ocTuBRE | \
| FEBRERO | | [MAYO|[x | |AGosTO | | | NOBIEMBRE | |
| MARZO | | [ JUNIO | | | SEPTIEMBRE | | | DICIMBRE | \

5. ¢éCuanto gasta en la compra de estos productos a la semana?

165 | 7108 [ ] 11ass [ ]
16-20$ Otra (indicar la cantidad).................
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6. ¢éQué marca de Producto utiliza?

Ricaco

Cocoa
Levapan

7. (Conoce cual es la procedencia de estos productos que usted consume?

x s o

8. Sisu respuesta es afirmativa elija las que utiliza caso contrario continuar a la siguiente

ECUADOR D BRASIL

E COLOMBIA D OTROS Indicar............

Solo si utiliza chocolate en polvo si no pasar a la pregunta 10
9. ¢Como le gusta el chocolate en polvo, elija solo una opcién?

CON AZUCAR | | SIN AZUCAR

10. ¢Qué tan importante es para usted la granulacidn (finura) del chocolate, elija solo una
opcion?

D Nada importante D Poco importante Muy importante

11. ¢le gustaria probar un producto realizado en la ciudad de Cuenca?

[x]s []nNo

12. ¢{Qué nivel de calidad le gustaria que tenga este producto, elija solo una opcién?

|| ACEPTABLE [ | MEDIA ALTA

La encuesta ha terminado gracias por su colaboracion.
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Con el objeto de brindarle un producto, estamos realizando una encuesta para evaluar el
lanzamiento de una nueva marca de chocolate industrial. Le agradeceremos brindarnos un minuto
de su tiempo y responder las siguientes preguntas de una forma honesta:

1. ¢Qué tipo de negocio tiene, elija maximo dos opciones?

[ ] PANADERIA [ ] PASTELERIA | | HELADERIA | | HOTEL TIENDA | | CAFETERIA

2. ¢Qué tipo de producto utiliza?
CHOCOLATE EN POLVO [ ] CHOCOLATE DE COBERTURA CON LECHE
[ ] MANTECA DE CACAO ] CHOCOLATE DE COBERTURA NEGRO

CHOCOLATE AMARGO(licor, pasta) OTRO (indicar el que utiliza)

3. ¢éQué cantidad utiliza de los productos elegidos de la pregunta anterior a la semana?

CANTIDAD A LA SEMANA 1a3Llb 4a7lb 8a10lb Otra indicar la cantidad
CHOCOLATE EN POLVO X

[ MANTECA DE CACAO | | | | |

[ COBERTURA CON LECHE | | | | |

[ COBERTURA NEGRO | | | | |

[ CHOCOLATE AMARGO | [X | | |

4. ¢En qué mes compra mas de estos productos, indicar cuanto mas compra?

| ENERO | | | ABRIL | | [JuLio \ | [ocTuBRE | \
| FEBRERO | | | MAYO | | [AGosTO | | | NOBIEMBRE | |
| MARZO | | [ JUNIO | | | SEPTIEMBRE | | [ piciMBRE [ x|

5. ¢éCuanto gasta en la compra de estos productos a la semana?

165 | 7108 [ ] 11ass [ ]
16-20$ Otra (indicar la cantidad).................
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6. ¢éQué marca de Producto utiliza?

Chocolisto
Artesanal

7. (Conoce cual es la procedencia de estos productos que usted consume?

s X no

8. Sisu respuesta es afirmativa elija las que utiliza caso contrario continuar a la siguiente

D ECUADOR D BRASIL

D COLOMBIA D OTROS Indicar...........

Solo si utiliza chocolate en polvo si no pasar a la pregunta 10
9. ¢Como le gusta el chocolate en polvo, elija solo una opcién?

CON AZUCAR | | SIN AZUCAR

10. ¢Qué tan importante es para usted la granulacidn (finura) del chocolate, elija solo una
opcion?

D Nada importante D Poco importante Muy importante

11. ¢le gustaria probar un producto realizado en la ciudad de Cuenca?

[x]s []nNo

12. ¢{Qué nivel de calidad le gustaria que tenga este producto, elija solo una opcién?

|| ACEPTABLE MEDIA [ ] ALTA

La encuesta ha terminado gracias por su colaboracion.
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Con el objeto de brindarle un producto, estamos realizando una encuesta para evaluar el
lanzamiento de una nueva marca de chocolate industrial. Le agradeceremos brindarnos un minuto
de su tiempo y responder las siguientes preguntas de una forma honesta:

1. ¢Qué tipo de negocio tiene, elija maximo dos opciones?

[ ] PANADERIA [ ] PASTELERIA | | HELADERIA | | HOTEL TIENDA | | CAFETERIA

2. ¢Qué tipo de producto utiliza?
CHOCOLATE EN POLVO [ ] CHOCOLATE DE COBERTURA CON LECHE
[ ] MANTECA DE CACAO CHOCOLATE DE COBERTURA NEGRO

[ ] CHOCOLATE AMARGO(licor, pasta) OTRO (indicar el que utiliza)

3. ¢éQué cantidad utiliza de los productos elegidos de la pregunta anterior a la semana?

CANTIDAD A LA SEMANA 1a3Llb 4a7lb 8a10lb Otra indicar la cantidad
CHOCOLATE EN POLVO X

[ MANTECA DE CACAO | | | | |

[ COBERTURA CON LECHE | | | | |

[ COBERTURA NEGRO [ | | | |

[ CHOCOLATE AMARGO | | | | |

4. ¢En qué mes compra mas de estos productos, indicar cuanto mas compra?

| ENERO | | | ABRIL | | [JuLio \ | [ocTuBRE | \
| FEBRERO | | [MAYO|[x | |AGosTO | | | NOBIEMBRE | |
| MARZO | | [ JUNIO | | | SEPTIEMBRE | | | DICIMBRE | \

5. ¢éCuanto gasta en la compra de estos productos a la semana?

165 | 7108 [ | 11-15%

16-20$ |:| Otra (indicar la cantidad).................
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6. ¢éQué marca de Producto utiliza?

Ricacao
Chocolisto

7. (Conoce cual es la procedencia de estos productos que usted consume?

x s o

8. Sisu respuesta es afirmativa elija las que utiliza caso contrario continuar a la siguiente

ECUADOR D BRASIL

E COLOMBIA D OTROS Indicar............

Solo si utiliza chocolate en polvo si no pasar a la pregunta 10
9. ¢Como le gusta el chocolate en polvo, elija solo una opcién?

CON AZUCAR | | SIN AZUCAR

10. ¢Qué tan importante es para usted la granulacidn (finura) del chocolate, elija solo una
opcion?

D Nada importante Poco importante D Muy importante

11. ¢le gustaria probar un producto realizado en la ciudad de Cuenca?

[x]s []nNo

12. ¢{Qué nivel de calidad le gustaria que tenga este producto, elija solo una opcién?

|| ACEPTABLE MEDIA [ ] ALTA

La encuesta ha terminado gracias por su colaboracion.
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Con el objeto de brindarle un producto, estamos realizando una encuesta para evaluar el
lanzamiento de una nueva marca de chocolate industrial. Le agradeceremos brindarnos un minuto
de su tiempo y responder las siguientes preguntas de una forma honesta:

1. ¢Qué tipo de negocio tiene, elija maximo dos opciones?

PANADERIA PASTELERIA HELADERIA [ | HOTEL | | TIENDA [ | CAFETERIA

2. ¢Qué tipo de producto utiliza?

CHOCOLATE EN POLVO CHOCOLATE DE COBERTURA CON LECHE

[ ] MANTECA DE CACAO CHOCOLATE DE COBERTURA NEGRO

[ ] CHOCOLATE AMARGO(licor, pasta) OTRO (indicar el que utiliza)

3. ¢éQué cantidad utiliza de los productos elegidos de la pregunta anterior a la semana?

CANTIDAD A LA SEMANA 1a3Llb 4a7lb 8a10lb Otra indicar la cantidad
CHOCOLATE EN POLVO X

[ MANTECA DE CACAO | | | | |

| COBERTURA CON LECHE [ X | | | |

| COBERTURA NEGRO \ \ | X \ |

[ CHOCOLATE AMARGO | | | | |

4. ¢En qué mes compra mas de estos productos, indicar cuanto mas compra?

| ENERO | | | ABRIL | | [JuLio \ | [ocTuBRE | \
| FEBRERO | | [MAYO|[x | |AGosTO | | | NOBIEMBRE | |
| MARZO | | [ JUNIO | | | SEPTIEMBRE | | | DICIMBRE | \

5. ¢éCuanto gasta en la compra de estos productos a la semana?

165 | 7108 [ ] 11ass [ ]
16-20$ Otra (indicar la cantidad).................
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6. ¢éQué marca de Producto utiliza?

Nestle

Ricacao
Chocolisto

7. (Conoce cual es la procedencia de estos productos que usted consume?

x s o

8. Sisu respuesta es afirmativa elija las que utiliza caso contrario continuar a la siguiente

ECUADOR D BRASIL

E COLOMBIA D OTROS Indicar............

Solo si utiliza chocolate en polvo si no pasar a la pregunta 10
9. ¢Como le gusta el chocolate en polvo, elija solo una opcién?

CON AZUCAR | | SIN AZUCAR

10. ¢Qué tan importante es para usted la granulacidn (finura) del chocolate, elija solo una
opcion?

D Nada importante D Poco importante Muy importante

11. ¢le gustaria probar un producto realizado en la ciudad de Cuenca?

[x]s []nNo

12. ¢{Qué nivel de calidad le gustaria que tenga este producto, elija solo una opcion?

|| ACEPTABLE [ | MEDIA ALTA

La encuesta ha terminado gracias por su colaboracion.

Con el objeto de brindarle un producto, estamos realizando una encuesta para evaluar el
lanzamiento de una nueva marca de chocolate industrial. Le agradeceremos brindarnos un minuto
de su tiempo y responder las siguientes preguntas de una forma honesta:
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1. ¢Qué tipo de negocio tiene, elija maximo dos opciones?

PANADERIA | | PASTELERIA | | HELADERIA | | HOTEL [ | TIENDA | | CAFETERIA

2. ¢éQué tipo de producto utiliza?
CHOCOLATE EN POLVO [ ] CHOCOLATE DE COBERTURA CON LECHE
[ ] MANTECA DE CACAO ] CHOCOLATE DE COBERTURA NEGRO

[ ] CHOCOLATE AMARGO(licor, pasta) _OTRO (indicar el que utiliza)

3. ¢éQué cantidad utiliza de los productos elegidos de la pregunta anterior a la semana?

CANTIDAD A LA SEMANA l1a3lb 4a7lb 8ai10lb Otra indicar la cantidad

CHOCOLATE EN POLVO X

[ MANTECA DE CACAO | | | |

[ COBERTURA CONLECHE | | | |

[ COBERTURA NEGRO | | | |

| CHOCOLATE AMARGO \ \ \ \

4. ¢En qué mes compra mas de estos productos, indicar cuanto mas compra?

| ENERO | | | ABRIL | | [Juuo \ | | OCTUBRE | |
| FEBRERO | | | MAYO | | |AGOSTO | | | NOBIEMBRE | X |
| MARZO | | [JUNIO | | | SEPTIEMBRE | | | DICIMBRE | |

5. ¢éCuanto gasta en la compra de estos productos a la semana?

1-6% 7108 [ ] 11ass [ ]

16-20S I:l Otra (indicar la cantidad).................

6. ¢Qué marca de Producto utiliza?

Cocoa
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7. ¢(Conoce cual es la procedencia de estos productos que usted consume?

s X no

8. Sisurespuesta es afirmativa elija las que utiliza caso contrario continuar a la siguiente

D ECUADOR D BRASIL

D COLOMBIA D OTROS Indicar..............

Solo si utiliza chocolate en polvo si no pasar a la pregunta 10
9. ¢éComo le gusta el chocolate en polvo, elija solo una opcién?

CON AZUCAR | | SIN AZUCAR

10. ¢Qué tan importante es para usted la granulacidn (finura) del chocolate, elija solo una
opcién?

D Nada importante D Poco importante Muy importante

11. ¢le gustaria probar un producto realizado en la ciudad de Cuenca?

[x]s []no

12. ¢{Qué nivel de calidad le gustaria que tenga este producto, elija solo una opcién?

ACEPTABLE [ | MeDIA [ ] ALTA

La encuesta ha terminado gracias por su colaboracion.
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Con el objeto de brindarle un producto, estamos realizando una encuesta para evaluar el
lanzamiento de una nueva marca de chocolate industrial. Le agradeceremos brindarnos un minuto
de su tiempo y responder las siguientes preguntas de una forma honesta:

1. ¢Qué tipo de negocio tiene, elija maximo dos opciones?

[ ] PANADERIA [ ] PASTELERIA | | HELADERIA | | HOTEL TIENDA | | CAFETERIA

2. ¢Qué tipo de producto utiliza?
CHOCOLATE EN POLVO [ ] CHOCOLATE DE COBERTURA CON LECHE
MANTECA DE CACAO ] CHOCOLATE DE COBERTURA NEGRO

[ ] CHOCOLATE AMARGO(licor, pasta) OTRO (indicar el que utiliza)

3. ¢éQué cantidad utiliza de los productos elegidos de la pregunta anterior a la semana?

CANTIDAD A LA SEMANA 1a3Lb 4a7lb 8a10lb Otra indicar la cantidad
CHOCOLATE EN POLVO X
| MANTECA DE CACAO | X \ \ \ |

[ COBERTURA CON LECHE | | | | |

[ COBERTURA NEGRO | | | | |

[ CHOCOLATE AMARGO | | | | |

4. ¢En qué mes compra mas de estos productos, indicar cudanto mas compra?

| ENERO | | | ABRIL | | [JuLio \ | [ocTuBRE | \
| FEBRERO | | [MAYO|[x | |AGosTO | | | NOBIEMBRE | |
| MARZO | | [ JUNIO | | | SEPTIEMBRE | | | DICIMBRE | \

5. ¢éCuanto gasta en la compra de estos productos a la semana?

165 | 7108 [ | 11-15%

16-20$ |:| Otra (indicar la cantidad).................
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6. ¢éQué marca de Producto utiliza?

Ricacao

7. (Conoce cual es la procedencia de estos productos que usted consume?

x s o

8. Sisu respuesta es afirmativa elija las que utiliza caso contrario continuar a la siguiente

ECUADOR D BRASIL

E COLOMBIA D OTROS Indicar............

Solo si utiliza chocolate en polvo si no pasar a la pregunta 10
9. ¢Como le gusta el chocolate en polvo, elija solo una opcién?

CON AZUCAR | | SIN AZUCAR

10. ¢Qué tan importante es para usted la granulacidn (finura) del chocolate, elija solo una
opcion?

D Nada importante Poco importante D Muy importante

11. ¢le gustaria probar un producto realizado en la ciudad de Cuenca?

[x]s []nNo

12. ¢{Qué nivel de calidad le gustaria que tenga este producto, elija solo una opcion?

|| ACEPTABLE MEDIA [ ] ALTA

La encuesta ha terminado gracias por su colaboracion.
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Con el objeto de brindarle un producto, estamos realizando una encuesta para evaluar el
lanzamiento de una nueva marca de chocolate industrial. Le agradeceremos brindarnos un minuto
de su tiempo y responder las siguientes preguntas de una forma honesta:

1. ¢Qué tipo de negocio tiene, elija maximo dos opciones?

[ ] PANADERIA | | PASTELERIA HELADERIA | | HOTEL [ | TIENDA [ | CAFETERIA

2. ¢Qué tipo de producto utiliza?
CHOCOLATE EN POLVO CHOCOLATE DE COBERTURA CON LECHE

[ ] MANTECA DE CACAO CHOCOLATE DE COBERTURA NEGRO

[ ] CHOCOLATE AMARGO(licor, pasta) OTRO (indicar el que utiliza)

3. ¢éQué cantidad utiliza de los productos elegidos de la pregunta anterior a la semana?

CANTIDAD A LA SEMANA 1a3Llb 4a7lb 8a10lb Otra indicar la cantidad
CHOCOLATE EN POLVO X

[ MANTECA DE CACAO | | | | |

| COBERTURA CON LECHE [ X | | | |

[ COBERTURA NEGRO | [X | | |

[ CHOCOLATE AMARGO | | | | |

4. ¢En qué mes compra mas de estos productos, indicar cuanto mas compra?

| ENERO | | | ABRIL | | [JuLio \ | [ocTuBRE | \
| FEBRERO | | [MAYO|[x | |AGosTO | | | NOBIEMBRE | |
| MARZO | | [ JUNIO | | | SEPTIEMBRE | | [ piciMBRE [ x|

5. ¢éCuanto gasta en la compra de estos productos a la semana?

165 | 7108 [ ] 11ass [ ]
16-20$ Otra (indicar la cantidad).................
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6. ¢éQué marca de Producto utiliza?

Ricacao

Cocoa
Levapan

7. (Conoce cual es la procedencia de estos productos que usted consume?

x s o

8. Sisu respuesta es afirmativa elija las que utiliza caso contrario continuar a la siguiente

ECUADOR D BRASIL

E COLOMBIA D OTROS Indicar............

Solo si utiliza chocolate en polvo si no pasar a la pregunta 10
9. ¢Como le gusta el chocolate en polvo, elija solo una opcién?

CON AZUCAR | | SIN AZUCAR

10. ¢Qué tan importante es para usted la granulacidn (finura) del chocolate, elija solo una
opcion?

D Nada importante D Poco importante Muy importante

11. ¢le gustaria probar un producto realizado en la ciudad de Cuenca?

[x]s []nNo

12. ¢{Qué nivel de calidad le gustaria que tenga este producto, elija solo una opcién?

|| ACEPTABLE [ | MEDIA ALTA

La encuesta ha terminado gracias por su colaboracion.
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Con el objeto de brindarle un producto, estamos realizando una encuesta para evaluar el
lanzamiento de una nueva marca de chocolate industrial. Le agradeceremos brindarnos un minuto
de su tiempo y responder las siguientes preguntas de una forma honesta:

1. ¢Qué tipo de negocio tiene, elija maximo dos opciones?

[ ] PANADERIA [ ] PASTELERIA | | HELADERIA | | HOTEL TIENDA | | CAFETERIA

2. ¢Qué tipo de producto utiliza?
CHOCOLATE EN POLVO [ ] CHOCOLATE DE COBERTURA CON LECHE
[ ] MANTECA DE CACAO ] CHOCOLATE DE COBERTURA NEGRO

[ ] CHOCOLATE AMARGO(licor, pasta) OTRO (indicar el que utiliza)

3. ¢éQué cantidad utiliza de los productos elegidos de la pregunta anterior a la semana?

CANTIDAD A LA SEMANA 1a3Llb 4a7lb 8a10lb Otra indicar la cantidad
CHOCOLATE EN POLVO X

[ MANTECA DE CACAO | | | | |

[ COBERTURA CON LECHE | | | | |

[ COBERTURA NEGRO | | | | |

[ CHOCOLATE AMARGO | | | | |

4. ¢En qué mes compra mas de estos productos, indicar cuanto mas compra?

| ENERO | | | ABRIL | | [JuLio \ | [ocTuBRE | \
| FEBRERO | X | [ MAYO | | [AGosTO | | | NOBIEMBRE | |
| MARZO | | [ JUNIO | | | SEPTIEMBRE | | | DICIMBRE | \

5. ¢éCuanto gasta en la compra de estos productos a la semana?

165 | 7108 [ ] 11ass [ ]
16-20$ Otra (indicar la cantidad).................
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6. ¢éQué marca de Producto utiliza?

Chocolisto

Cocoa

7. (Conoce cual es la procedencia de estos productos que usted consume?

x s o

8. Sisu respuesta es afirmativa elija las que utiliza caso contrario continuar a la siguiente

ECUADOR D BRASIL

E COLOMBIA D OTROS Indicar............

Solo si utiliza chocolate en polvo si no pasar a la pregunta 10
9. ¢Como le gusta el chocolate en polvo, elija solo una opcién?

CON AZUCAR | | SIN AZUCAR

10. ¢Qué tan importante es para usted la granulacidn (finura) del chocolate, elija solo una
opcion?

D Nada importante D Poco importante Muy importante

11. ¢le gustaria probar un producto realizado en la ciudad de Cuenca?

[x]s []nNo

12. ¢{Qué nivel de calidad le gustaria que tenga este producto, elija solo una opcién?

|| ACEPTABLE MEDIA [ ] ALTA

La encuesta ha terminado gracias por su colaboracion.
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Con el objeto de brindarle un producto, estamos realizando una encuesta para evaluar el
lanzamiento de una nueva marca de chocolate industrial. Le agradeceremos brindarnos un minuto
de su tiempo y responder las siguientes preguntas de una forma honesta:

1. ¢Qué tipo de negocio tiene, elija maximo dos opciones?

[ ] PANADERIA PASTELERIA [ | HELADERIA | | HOTEL | | TIENDA [ | CAFETERIA

2. ¢Qué tipo de producto utiliza?
CHOCOLATE EN POLVO [ ] CHOCOLATE DE COBERTURA CON LECHE
[ ] MANTECA DE CACAO ] CHOCOLATE DE COBERTURA NEGRO

[ ] CHOCOLATE AMARGO(licor, pasta) OTRO (indicar el que utiliza)

3. ¢éQué cantidad utiliza de los productos elegidos de la pregunta anterior a la semana?

CANTIDAD A LA SEMANA 1a3Llb 4a7lb 8a10lb Otra indicar la cantidad
CHOCOLATE EN POLVO X

[ MANTECA DE CACAO | | | | |

[ COBERTURA CON LECHE | | | | |

[ COBERTURA NEGRO | | | | |

[ CHOCOLATE AMARGO | | | | |

4. ¢En qué mes compra mas de estos productos, indicar cuanto mas compra?

| ENERO | | | ABRIL | | [JuLio \ | [ocTuBRE | \
| FEBRERO | | | MAYO | | [AGosTO | | | NOBIEMBRE | |
| MARZO | | [ JUNIO | | | SEPTIEMBRE | | | DICIMBRE | \

5. ¢éCuanto gasta en la compra de estos productos a la semana?

165 | 7-10$ 11158 [ ]

16-20$ |:| Otra (indicar la cantidad).................
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6. ¢éQué marca de Producto utiliza?

Cocoa

7. (Conoce cual es la procedencia de estos productos que usted consume?

x s o

8. Sisu respuesta es afirmativa elija las que utiliza caso contrario continuar a la siguiente

ECUADOR D BRASIL

E COLOMBIA D OTROS Indicar............

Solo si utiliza chocolate en polvo si no pasar a la pregunta 10
9. ¢Como le gusta el chocolate en polvo, elija solo una opcién?

CON AZUCAR | | SIN AZUCAR

10. ¢Qué tan importante es para usted la granulacidn (finura) del chocolate, elija solo una
opcion?

D Nada importante D Poco importante Muy importante

11. ¢le gustaria probar un producto realizado en la ciudad de Cuenca?

[x]s []nNo

12. ¢{Qué nivel de calidad le gustaria que tenga este producto, elija solo una opcién?

|| ACEPTABLE [ | MEDIA ALTA

La encuesta ha terminado gracias por su colaboracién.
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Con el objeto de brindarle un producto, estamos realizando una encuesta para evaluar el
lanzamiento de una nueva marca de chocolate industrial. Le agradeceremos brindarnos un minuto
de su tiempo y responder las siguientes preguntas de una forma honesta:

1. ¢Qué tipo de negocio tiene, elija maximo dos opciones?

[ ] PANADERIA [ ] PASTELERIA | | HELADERIA | | HOTEL TIENDA | | CAFETERIA

2. ¢Qué tipo de producto utiliza?
CHOCOLATE EN POLVO [ ] CHOCOLATE DE COBERTURA CON LECHE
[ ] MANTECA DE CACAO ] CHOCOLATE DE COBERTURA NEGRO

[ ] CHOCOLATE AMARGO(licor, pasta) OTRO (indicar el que utiliza)

3. ¢éQué cantidad utiliza de los productos elegidos de la pregunta anterior a la semana?

CANTIDAD A LA SEMANA 1a3Llb 4a7lb 8a10lb Otra indicar la cantidad
CHOCOLATE EN POLVO X

[ MANTECA DE CACAO | | | | |

[ COBERTURA CON LECHE | | | | |

[ COBERTURA NEGRO | | | | |

[ CHOCOLATE AMARGO | | | | |

4. ¢En qué mes compra mas de estos productos, indicar cuanto mas compra?

| ENERO | | | ABRIL | | [JuLio \ | [ocTuBRE | \
| FEBRERO | | | MAYO | | [AGosTO | | | NOBIEMBRE | |
| MARZO | | [ JUNIO | | | SEPTIEMBRE | | | DICIMBRE | \

5. ¢éCuanto gasta en la compra de estos productos a la semana?

1-6% 7108 [ ] 11ass [ ]

16-20$ |:| Otra (indicar la cantidad).................
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6. ¢éQué marca de Producto utiliza?

Ricacao
Chocolisto

7. (Conoce cual es la procedencia de estos productos que usted consume?

x s o

8. Sisu respuesta es afirmativa elija las que utiliza caso contrario continuar a la siguiente

ECUADOR D BRASIL

E COLOMBIA D OTROS Indicar............

Solo si utiliza chocolate en polvo si no pasar a la pregunta 10
9. ¢Como le gusta el chocolate en polvo, elija solo una opcién?

CON AZUCAR | | SIN AZUCAR

10. ¢Qué tan importante es para usted la granulacidn (finura) del chocolate, elija solo una
opcion?

D Nada importante Poco importante D Muy importante

11. ¢le gustaria probar un producto realizado en la ciudad de Cuenca?

[x]s []nNo

12. ¢{Qué nivel de calidad le gustaria que tenga este producto, elija solo una opcién?

|| ACEPTABLE MEDIA [ ] ALTA

La encuesta ha terminado gracias por su colaboracion.
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Con el objeto de brindarle un producto, estamos realizando una encuesta para evaluar el
lanzamiento de una nueva marca de chocolate industrial. Le agradeceremos brindarnos un minuto
de su tiempo y responder las siguientes preguntas de una forma honesta:

1. ¢Qué tipo de negocio tiene, elija maximo dos opciones?

[ ] PANADERIA [ ] PASTELERIA | | HELADERIA | | HOTEL TIENDA | | CAFETERIA

2. ¢Qué tipo de producto utiliza?
CHOCOLATE EN POLVO [ ] CHOCOLATE DE COBERTURA CON LECHE
[ ] MANTECA DE CACAO ] CHOCOLATE DE COBERTURA NEGRO

[ ] CHOCOLATE AMARGO(licor, pasta) OTRO (indicar el que utiliza)

3. ¢éQué cantidad utiliza de los productos elegidos de la pregunta anterior a la semana?

CANTIDAD A LA SEMANA 1a3Llb 4a7lb 8a10lb Otra indicar la cantidad
CHOCOLATE EN POLVO X

[ MANTECA DE CACAO | | | | |

[ COBERTURA CON LECHE | | | | |

[ COBERTURA NEGRO | | | | |

[ CHOCOLATE AMARGO | | | | |

4. ¢En qué mes compra mas de estos productos, indicar cudnto mas compra?

| ENERO | | | ABRIL | | [JuLio \ | [ocTuBRE | \
| FEBRERO | | | MAYO | | [AGosTO | | | NOBIEMBRE | |
| MARZO | | [ JUNIO | | | SEPTIEMBRE | | | DICIMBRE | \

5. ¢éCuanto gasta en la compra de estos productos a la semana?

1-6% 7108 [ ] 11ass [ ]

16-20$ |:| Otra (indicar la cantidad).................
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6. ¢éQué marca de Producto utiliza?

Cocoa
Chocolisto

7. (Conoce cual es la procedencia de estos productos que usted consume?

x s o

8. Sisu respuesta es afirmativa elija las que utiliza caso contrario continuar a la siguiente

ECUADOR D BRASIL

E COLOMBIA D OTROS Indicar............

Solo si utiliza chocolate en polvo si no pasar a la pregunta 10
9. ¢Como le gusta el chocolate en polvo, elija solo una opcién?

CON AZUCAR | | SIN AZUCAR

10. ¢Qué tan importante es para usted la granulacidn (finura) del chocolate, elija solo una
opcion?

D Nada importante Poco importante D Muy importante

11. ¢le gustaria probar un producto realizado en la ciudad de Cuenca?

[x]s []nNo

12. ¢{Qué nivel de calidad le gustaria que tenga este producto, elija solo una opcién?

|| ACEPTABLE [ | MEDIA ALTA

La encuesta ha terminado gracias por su colaboracién.
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ANEXO 4

NORM#A INEN

CODIGO DE PRACTICA PARA MANIPULACION DE
ALIMENTOS
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INTRODUCCION

El Instituto Ecuatoriano de Normalizacién ha estudiado, durante dos afios, el presente
Codigo de Manipulacion de Alimentos, para cuya elaboracion han sido tomadas en cuenta,
principalmente, las recomendaciones de la FAO (Naciones Unidas) vertidas en el Codex
Alimentarius, asi como la experiencia cientifica y técnica mas coherente en el orden nacional e
internacional.

Este Cddigo se expide con el caracter de Norma Emergente, en el sentido de que urge su
expedicion para mejorar la manipulacion de alimentos y su comercializacion, y también en el
sentido de que esta Norma se encuentra en consulta publica durante el tiempo de dos afios
que dure su condicion de emergencia.

En este tiempo, todos los sectores interesados podran hacer llegar al Instituto
Ecuatoriano de Normalizacion observaciones de caracter técnico sobre cualquier parte de
este Cddigo, las mismas que seran tomadas en cuenta para incorporarlas en su primera
revision.

El presente Codigo contiene las Normas de procedimiento indispensables para regular: la
produccion, el transporte, procesamiento, funcionamiento e higiene de las fabricas, la
comercializacion y la inspeccion y control de los alimentos.

Las disposiciones normativas de caracter técnico del presente Codigo se complementaran con
los reglamentos y otras regulaciones de caracter administrativo que expidan los Ministerios
de Salud y Agricultura, en lo que corresponda.

El Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, mediante la emision de este Codigo, cumple
con su obligacion fundamental ante el pdblico consumidor de establecer las normas
fundamentales que regulen y racionalicen las préacticas industrial y comercial.

Algunas de las disposiciones de este Codigo podran parecer muy avanzadas para nuestro
medio 0 muy exigentes, pero es preciso considerar que el pais requiere soluciones drasticas y
modernas para remediar aflictivas situaciones que contribuyen a deteriorar la calidad de
los alimentos y, como consecuencia, a dafiar de forma permanente e irreversible a nuestra
poblacién, tanto en aspectos bioldgicos fundamentales como en la calidad de vida a que es
acreedor.

CDU: 614.31 aL01.02-601
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Cddigo de CODIGO DE PRACTICA PARA MANIPULACION DE CPE INEN

Practica 01:1987
Ecuatoriano ALIMENTOS

1. OBJETO Y ALCANCE

1.1 El presente Codigo recomienda la aplicacion de practicas generales de higiene en la
manipulacion (inclusive el cultivo y recoleccion, preparacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte, distribucion y venta) de alimentos para el consumo
humano con objeto de garantizar un producto inocuo, saludable y sano.

1.2 Tiene asimismo por objeto proporcionar una base para establecer codigos de préacticas
de higiene para productos o grupos de productos a los que son aplicables requisitos
especiales en materia de higiene de los alimentos;

2. DEFINICIONES
2.1 Para los fines de este Cadigo, se entendera por:
2.1.1 Adecuado. Suficiente para alcanzar el fin que persigue este Cédigo.

2.1.2 Limpieza. La eliminacién de tierra, residuos de alimentos, polvo, grasa u otra
materia objetable.

2.1.3 Contaminacion. La presencia de cualquier materia objetable en el producto.

2.1.4 Desinfeccion. La reduccion, sin menoscabo de la calidad del alimento y mediante
agentes quimicos y/o métodos fisicos higiénicamente satisfactorios, del ndmero de
microorganismos a un nivel que no dé lugar a contaminacion nociva del alimento.

2.1.5 Establecimiento. Edificio (s) o zona (s) donde se manipule el alimento después de
la recoleccion, y lugares circundantes, bajo el control de la misma empresa.

2.1.6 Manipulacidon de los alimentos. Todas las operaciones de cultivo y recoleccion,
preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte, distribucion y venta
de los alimentos.

2.1.7 Higiene de los alimentos. Todas las medidas necesarias para garantizar la
inocuidad y salubridad del alimento en todas las fases, desde su cultivo, produccion o
manufactura hasta su consumo final.

2.1.8 Material de envasado. Todos los recipientes, como latas, botellas, cajas de carton, otras
cajas, fundas y sacos, o material para envolver o cubrir, tal como papel laminado, pelicula,
papel, papel encerado y tela.
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2.1.9 Plagas. Los animales (roedores, insectos etc.) capaces de contaminar directa o
indirectamente los alimentos.

3. REQUISITOS
3.1 Requisitos de la zona de produccion/recoleccion.

3.1.1 Higiene del medio en las zonas de donde proceden las materias primas.

3.1.1.1 Zonas inadecuadas de cultivo o recoleccion. No deberdn cultivarse ni recolectarse
alimentos en zonas donde la presencia de sustancias potencialmente nocivas pueda dar lugar a un
nivel inaceptable de dichas sustancias en el alimento.

3.1.1.2 Proteccion contra la contaminacion por desechos. Las materias primas de los
alimentos deberan protegerse contra la contaminacion por desechos de origen humano, animal,
doméstico, industrial y agricola cuya presencia pueda alcanzar niveles susceptibles de constituir
un riesgo para la salud. Deberan tomarse precauciones adecuadas para que esos desechos no se
utilicen ni evacuen de manera que puedan constituir, a través de los alimentos, un riesgo para la
salud.

Para la evacuacion de los desechos domésticos e industriales en las zonas de donde proceden las
materias primas deberan tomarse disposiciones que sean aceptables para el organismo oficial
competente.

3.1.1.3 Agua de riego. No deberan cultivarse ni producirse alimentos en las zonas donde el agua
utilizada para el riego pueda constituir, a través del alimento, un riesgo para la salud del
consumidor.

3.1.1.4 Lucha contra las plagas y enfermedades. Las medidas de lucha que comprendan el
tratamiento con agentes quimicos, bioldgicos o fisicos deberan ser aplicadas solamente por o
bajo la supervision directa de un personal que conozca perfectamente los peligros que pueden
originarse para la salud, particularmente los que pueden deberse a los residuos en el alimento.
Tales medidas deberan aplicarse Unicamente de conformidad con las recomendaciones del
organismo oficial competente.
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3.1.2 Recolecciony produccion.

3.1.2.1 Técnicas. Los métodos y procedimientos que se empleen en la recoleccion y produccion
deberan ser higiénicos y no habran de constituir un riesgo potencial para la salud ni provocar la
contaminacion del producto.

3.1.2.2 Equipo y recipientes. El equipo y los recipientes que se utilicen para la recoleccion y la
produccion deberan construirse y conservarse de manera gque no constituyan un riesgo para la
salud. Los envases que se utilicen de nuevo deberan ser de material y construccion tales que
permitan una limpieza facil y completa. Deberan limpiarse y mantenerse limpios y, en caso
necesario, desinfectarse. Los recipientes ya usados para materias toxicas no deberan utilizarse
posteriormente para alimentos o ingredientes alimentarios.

3.1.2.3 Eliminacion de materias primas claramente inadecuadas. Las materias primas que
evidentemente no son aptas para el consumo humano deberan separarse durante la recoleccion y
produccion. Las materias primas que no puedan hacerse aptas para el consumo mediante un
proceso adecuado de elaboracion deberan eliminarse en una forma y lugar tales que no puedan
dar lugar a la contaminacion de los suministros de alimentos y/o del agua o de otras materias
alimentarias.

3.1.2.4 Proteccién contra la contaminacién y los dafios. Deberan tomarse precauciones
adecuadas para evitar que las materias primas sean contaminadas por plagas o por
contaminantes quimicas, fisicas o microbiolégicas. Deberan tomarse precauciones para evitar
posibles dafios.

3.1.3 Almacenamiento en el lugar de produccién/recoleccion. Las materias primas deberan
almacenarse en condiciones que confieran proteccion contra la contaminacion y reduzca al
minimo los dafios y deterioros.

3.1.4 Transporte

3.1.4.1 Medios de transporte. Los medios de transporte del producto recolectado o de la materia
prima desde la zona de produccion o lugar de recoleccion o almacenamiento deben ser adecuados
para el fin perseguido y deben ser de materiales y construccion tales que permitan una limpieza
facil y completa. Deben limpiarse y mantenerse limpios y, en caso necesario, ser desinfectados y
desinfestados.

3.1.4.2 Procedimientos de manipulacion. Todos los procedimientos de manipulacion deberan ser
de tal naturaleza que impidan la contaminacion de la materia prima. Habra de ponerse especial
cuidado en evitar la putrefaccion, proteger contra la contaminacion y reducir al minimo los
dafios. Debera emplearse equipo especial por ejemplo, equipo de refrigeracion-si la naturaleza
del producto o las distancias a que ha de transportarse asi lo aconsejen. Si se utiliza hielo en
contacto con el producto, el hielo habra de ser de la calidad que se exige en la seccién 3.2.4.1 del
presente Codigo.

3.2 De las instalaciones

3.2.1 Emplazamiento. Los establecimientos deberan estar situados en zonas exentas de olores
objetables, humo, polvo y otros contaminantes) y no expuestas a inundaciones.

3.2.2 Vias de acceso y zonas usadas para el trafico rodado. Las vias de acceso y zonas
utilizadas por el establecimiento, que se encuentren dentro del recinto de éste 0 en sus
inmediaciones, deberan tener una superficie dura que impida levantar el polvo, apta para el
trafico rodado. Debe disponerse de un desagile adecuado, asi como de medios de limpieza.
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3.2.3 Edificios e instalaciones

3.2.3.1 Los edificios e instalaciones deberan ser de construccion sélida y habran de mantenerse en
buen estado.

3.2.3.2 Debera disponerse de espacio suficiente para cumplir de manera satisfactoria todas las
operaciones.

3.2.3.3 El disefio debera ser tal que permita una limpieza fécil y adecuada, y haga posible la
debida inspeccion de la higiene del alimento.

3.2.3.4 Los edificios e instalaciones deberan proyectarse de tal manera que se impida que entren
0 aniden insectos y que penetren contaminantes del medio, como humo, polvo, etc.

3.2.3.5 Los edificios e instalaciones deberan proyectarse de manera que permitan separar, por
particion, ubicacion y otros medios eficaces, las operaciones susceptibles de causar
contaminacion cruzada.

3.2.3.6 Los edificios e instalaciones deberan proyectarse de tal manera que las operaciones
puedan realizarse en las debidas condiciones higiénicas y por medios que regulen la fluidez del
proceso de elaboracion desde la llegada de la materia prima a los locales hasta la obtencion del
producto terminado, garantizando ademas condiciones de temperatura apropiadas para el proceso
de elaboracion y para el producto.

3.2.3.7 En las zonas de manipulacién de alimentos:

Los pisos, cuando asi proceda, se construiran de materiales impermeables, inabsorbentes,
lavables, antideslizantes y atoxicos; no tendrén grietas y serdn faciles de limpiar vy
desinfectar. SegUn el caso, se les dara una pendiente suficiente para que los liquidos escurran
hacia las bocas de los desagies.

Las paredes, cuando asi proceda, se construiran de materiales impermeables, inabsorbentes,
lavables, atoxicos y seran de color claro. Hasta una altura apropiada para las operaciones,
deberan ser lisas y sin grietas y faciles de limpiar y desinfectar. Cuando corresponda, los
angulos entre las paredes, entre las paredes y los suelos, y entre las paredes y los techos
deberan ser abovedados y herméticos para facilitar la limpieza.

Los techos, deberan proyectarse, construirse y acabarse de manera que se impida la acu-
mulacion de suciedad y se reduzca al minimo la condensacion, la formacion de mohos y
costras; deberan ser faciles de limpiar.

Las ventanas y otras aberturas deberan construirse de manera que se evite la acumulacion de
suciedad, y las que se abran deberan estar provistas de persianas, las cuales deberan poder
quitarse facilmente para su limpieza y buena conservacion. El alféizar de las ventanas debera
estar en pendiente para que no se use como estante.
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Las puertas deberan ser de superficie lisa e inabsorbentes y, cuando asi proceda, deberan ser
de cierre automatico y ajustado.

Las escaleras, montacargas y estructuras auxiliares, como plataformas, escaleras de
mano y rampas, deberdn estar situadas y construidas de manera que no sean causa de
contaminacion de los alimentos. Las rampas deberan construirse con rejillas de limpieza.

3.2.3.8 En la zona de manipulacion de los alimentos, todas las estructuras y accesorios elevados
deberan instalarse de manera que se evite la contaminacion directa o indirecta del alimento y de
la materia prima por condensacion y goteo, y no se entorpezcan las operaciones de limpieza.
Deberan aislarse, cuando asi proceda, proyectarse y construirse de manera que se evite la
acumulacion de suciedad, se reduzca al minimo la condensacion y la formacién de mohos y
costras. Deberan ser de fécil limpieza.

3.2.3.9 Los alojamientos, los servicios higiénicos y los establos deberan estar completamente
separados de las zonas de manipulacion de alimentos y no tendrén acceso directo a éstas.

3.2.3.10 Cuando asi proceda, los establecimientos deberén estar dotados de medios para
controlar el acceso a los mismos.

3.2.3.11 Debera evitarse el uso de materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse
adecuadamente, por ejemplo, la madera, a menos que se sepa a ciencia cierta que su empleo no
constituira una fuente de contaminacion.3.2.4 Instalaciones sanitarias

3.2.4.1 Abastecimiento de agua

Deberé disponerse de un abundante abastecimiento de agua que se ajuste a lo dispuesto en la
seccion 3.5.3 del presente Cadigo a presion adecuada y de temperatura conveniente, asi
como de instalaciones apropiadas para su almacenamiento, en caso necesario, y distribucion,
con proteccion adecuada contra la contaminacion.

El hielo debera fabricar se con agua que se ajuste a lo dispuesto en la seccién 3.5.3 del
presente CAdigo, y habra de tratarse, manipularse, almacenarse y utilizarse de modo que esté
protegido contra la contaminacion.

El vapor utilizado en contacto directo con alimentos o superficies que entren en contacto con
alimentos no debera contener ninguna sustancia que pueda ser peligrosa para la salud o
contaminar a los mismos.

El agua no potable que se utilice para la produccion de vapor, refrigeracion, lucha contra
incendios y otros propositos similares no relacionados con alimentos, debera transportarse
por tuberias completamente separadas, de preferencia identificables por colores, sin que haya
ninguna conexion transversal ni sifonado de retroceso con las tuberias que conducen el agua
potable (véase también la seccion 3.5.3.2).
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3.2.4.2 Evacuacion de efluentes yaguas residuales. Los establecimientos deberan disponer de un
sistema eficaz de evacuacion de efluentes yaguas residuales, el cual debera mantenerse en todo
momento en buen orden y estado. Todos los conductos de evacuacion (incluidos los sistemas de
alcantarillado) deberan ser suficientemente grandes para soportar cargas maximas y deberan
construirse de manera que se evite la contaminacion del abastecimiento de agua potable.

3.2.4.3 Vestuarios y cuartos de aseo. Todos los establecimientos deberéan disponer de vestuarios y
cuartos de aseo adecuados, convenientemente situados. Los cuartos de aseo deberan proyectarse
de manera que se garantice la eliminacion higiénica de las aguas residuales. Estos lugares
deberén estar bien alumbrados, ventilados y, en su caso, deberan tener calefaccion y no habréan
de dar directamente a la zona donde se manipulen los alimentos. Junto a los retretes, situados de
tal manera que el empleado tenga que pasar junto a ellos al volver a la zona de elaboracion,
debera haber lavabos con agua fria y caliente, provistos de un preparado conveniente para
lavarse las manos y medios higiénicos convenientes de secado. Los lavabos deberan tener grifos
que permitan mezclar el agua fria y el agua caliente. Si se usan toallas de papel, debera haber
junto a cada lavabo un niimero suficiente de dispositivos de distribucion y receptaculos. Conviene
que los grifos no requieran accionamiento manual. Deberan ponerse rétulos en los que se indique
al personal que debe lavarse las manos después de usar los servicios.

3.2.4.4 Instalaciones para lavarse las manos en las zonas de elaboracion. Deberan
proveerse instalaciones adecuadas y convenientemente situadas para lavarse, y secarse las manos
siempre que asi lo exija la naturaleza de las operaciones. Cuando asi proceda, debera disponerse
también de instalaciones para la desinfeccion de las manos. Se deberd disponer de agua fria y
caliente, de un preparado conveniente para la limpieza de las manos. Debera haber un medio
higiénico apropiado para el secado de las manos. Si se usan toallas de papel, debera haber junto a
cada lavabo un numero suficiente de dispositivos de distribucion y receptaculos. Conviene que los
grifos no requieran un accionamiento manual. Las instalaciones deberan estar provistas de
tuberias debidamente sifonadas que lleven las aguas residuales a los desag(ies.

3.2.4.5 Instalaciones de desinfeccion. Cuando asi proceda, debera haber instalaciones adecuadas
para la limpieza y desinfeccion de los Utiles y equipos de trabajo. Esas instalaciones se
construirdn con materiales resistentes a la corrosion, y que puedan limpiarse facilmente; estaran
provistas de medios convenientes para suministrar agua fria y caliente en cantidades suficientes.

\Y

3.2.4.6 Alumbrado. Todo el establecimiento debera tener un alumbrado natural o artificial
adecuado. Cuando proceda, el alumbrado no debera alterar los colores, y la intensidad no
debera ser menor de:

- 540 Lux  en todos los puntos de inspeccion
- 220 Lux  en las salas de trabajo

- 110 Lux  en otras zonas.

Las bombillas y ldmparas que estén suspendidas sobre el material alimentario en cualquiera de las
fases de produccion deben ser de tipo inocuo y estar protegidas para evitar la contaminacion de los
alimentos en caso de rotura.
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3.2.4.7 Ventilacion. Debera proveerse una ventilacion adecuada para evitar el calor excesivo, la
condensacion del vapor, la acumulacion de polvo y para eliminar el aire contaminado. La
direccion de la corriente de aire no deberd ir nunca de una zona sucia a una zona limpia. Debera
haber aberturas de ventilacion provistas de una rejilla o de otra proteccion de material
anticorrosivo. Las rejillas deben poder retirarse facilmente para su limpieza.

3.2.4.8 Instalaciones para el almacenamiento de desechos y materias no comestibles.
Debera disponerse de instalaciones para el almacenamiento de los desechos y materias no
comestibles antes de su eliminacion del establecimiento. Las instalaciones deberdn proyectarse de
manera que se impida el acceso de plagas a los desechos de materias no comestibles y se evite la
contaminacion del alimento, del agua potable, del equipo y de los edificios o vias de acceso en los
locales.

3.2.5 Equipo y utensilios

3.2.5.1 Materiales. Todo el equipo y los utensilios empleados en las zonas de manipulacion de
alimentos que puedan entrar en contacto con los alimentos deben ser de un material que no
transmita sustancias toxicas, olores ni sabores y sea inabsorbentes, no corrosible, capaz de resistir
repetidas operaciones de limpieza y desinfeccion. Las superficies habran de ser lisas, estar exentas
de hoyos y grietas. Debera evitarse el uso de madera y otros materiales que no puedan limpiarse y
desinfectarse adecuadamente, a menos que se tenga la certeza de que su empleo no sera una
fuente de contaminacion. Se deberd evitar el uso de diferentes metales de tal manera que pueda
producirse corrosion por contacto. «

3.2.5.2 Proyecto, construccion e instalacion sanitarias.

Todo el equipo y los utensilios deberan estar disefiados y construidos de modo que se eviten
los riesgos contra la higiene, se permita una completa limpieza y desinfeccion. Guando sea
factible, deberan ser de facil inspeccion. El equipo fijo deberd instalarse de tal modo que
permita un acceso &gil y una limpieza a fondo.

Los recipientes para materias no comestibles y desechos deberan ser herméticos y
estar construidos de metal o cualquier otro material impenetrable que sea de facil limpieza o
eliminacion y que puedan ser tapados herméticamente.

Todos los locales refrigerados deberan estar provistos de un termoémetro o de dispositivos de
registro de la temperatura.

3.2.5.3 Identificacion del equipo. El equipo y los utensilios empleados para materias no
comestibles o desechos deberan marcarse, indicando su utilizacién, y no deberan emplearse para
productos comestibles.

3.3 Del establecimiento
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3.3.1 Conservacion. Los edificios, equipo, utensilios y todas las demas instalaciones del
establecimiento, incluidos los desagiles, deberan mantenerse en buen estado y en forma ordenada.
En la medida de lo posible, las salas deberan estar exentas de vapor yagua sobrante.

3.3.2 Limpieza y desinfeccion
3.3.2.1 Lalimpiezay la desinfeccion deberan ajustarse a los requisitos de este Codigo.

3.3.2.2 Para impedir la contaminacion de los alimentos, todo el equipo y utensilios deberan
limpiarse con la frecuencia necesaria y desinfectarse siempre que las circunstancias asi lo exijan.

3.3.2.3 Deberan tomarse precauciones adecuadas para impedir que el alimento sea contaminado
cuando las salas, el equipo y los utensilios se limpien o desinfecten con agua y detersivos o con
soluciones de desinfectantes. Los detersivos y desinfectantes deben ser convenientes para el fin
perseguido y permitidos por el organismo oficial competente. Los residuos de estos agentes que
queden en una superficie susceptible de entrar en contacto con alimentos deben eliminarse
mediante un lavado minucioso con agua que se ajuste a lo dispuesto en la seccion 3.5.3 del
presente Codigo, antes de que la zona o el equipo vuelvan a utilizarse para la manipulacién de
alimentos.

3.3.2.4 Inmediatamente después de terminar el trabajo de la jornada, o cuantas veces sea
conveniente, deberan limpiarse minuciosamente los suelos, incluidos los desagiies, las estructuras
auxiliares y las paredes de la zona de manipulacion de alimentos.

3.3.2.5 Los vestuarios y cuartos de aseo deberan mantenerse limpios en todo momento.

3.3.2.6 Las vias de acceso y los patios situados en las inmediaciones de los locales, y que sean
partes de estos, deberan mantenerse limpios.

3.3.3 Programa de inspeccion de la higiene. Debera instituirse para cada establecimiento un
calendario de limpieza y desinfeccion permanente, con objeto de que estén debidamente limpias
todas las zonas y de que sean objeto de atencion especial las zonas, el equipo y el material mas
importantes. La responsabilidad de la limpieza del establecimiento debera incumbir a una sola
persona, que de preferencia deberd ser miembro permanente del personal del establecimiento y
cuyas funciones deben ser independientes de la produccion. Esta persona debe tener pleno
conocimiento de la importancia de la contaminacion y de los riesgos que entrafia. Todo el personal
de limpieza deberd estar bien capacitado en técnicas de limpieza.

3.3.4 Subproductos. Los subproductos deberan almacenarse de manera que se evite la con-
taminacion de los alimentos. Deberadn retirarse de las zonas de trabajo cuantas veces sean
necesarias y, por 1o menos, una vez al dia.

3.3.5 Almacenamiento y eliminacion de desechos. EI material de desecho debera manipularse de
manera que se evite la contaminacion de los alimentos o del agua potable. Se pondra especial
cuidado en impedir el acceso de las plagas a los desechos. Los desechos deberan retirarse de las
zonas de manipulacion de alimentos y otras zonas de trabajo todas las veces que sea necesario, por
lo menos una vez al dia. Inmediatamente despues de la evacuacion de los desechos, los receptaculos
utilizados para el almacenamiento y todo el equipo que haya entrado en contacto con los desechos
deberan limpiarse y desinfectarse. La zona de almacenamiento de desechos debera, asimismo,
limpiarse y desinfectarse
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3.3.6 Prohibicion de animales domésticos. Debera impedirse la entrada en los establecimientos de
todos los animales no sometidos a controlo que puedan representar un riesgo para la salud.

3.3.7 Lucha contra las plagas

3.3.7.1 Deberéa aplicarse un programa eficaz y continuo de lucha contra las plagas. Los es-
tablecimientos y las zonas circundantes deberan inspeccionarse periodicamente para cerciorarse
de que no existe infestacion.

3.3.7.2 En caso de que alguna plaga invada los establecimientos, deberan adoptarse medidas de
erradicacion. Las medidas de lucha que comprendan el tratamiento con agentes quimicos, fisicos
0 bioldgicos, solo deberan aplicarse bajo la supervision directa del personal que conozca a fondo
los riesgos que el uso de esos agentes puede entrafiar para la salud, especialmente los riesgos que
pueden originar los residuos retenidos en el producto. Tales medidas se aplicaran de conformidad
con las recomendaciones del organismo oficial competente.

3.3.7.3 Solo deberan emplearse plaguicidas si no pueden aplicarse con eficacia otras medidas de
precaucion. Antes de aplicar plaguicidas se debera tener cuidado de proteger todos los alimentos,
equipo y utensilios contra la contaminacion. Después de aplicar los plaguicidas deberan limpiarse
minuciosamente el equipo y los utensilios contaminados a fin de que antes de volverlos a usar
queden eliminados los residuos.

3.3.8 Almacenamiento de sustancias peligrosas

3.3.8.1 Los plaguicidas u otras sustancias toxicas que puedan representar un riesgo para la salud
deberan etiquetarse adecuadamente con un rétulo en que se informe sobre su toxicidad y empleo.
Estos productos deberan almacenarse en salas separadas o armarios cerrados con llave
especialmente destinados al efecto y habran de ser distribuidos o manipulados sdlo por personal
autorizado y debidamente adiestrado, o por otras personas bajo la estricta supervision de
personal competente. Se pondra el mayor cuidado en evitar la contaminacion de los alimentos.

3.3.8.2 Salvo que sea necesario con fines de higiene o elaboracion, no debera utilizarse ni
almacenarse en la zona de manipulacion de alimentos ninguna sustancia que pueda contaminar
los alimentos.

3.3.9 Ropa y efectos personales. No deberan depositarse ropas ni efectos personales en las zonas
de manipulacién de alimentos.

3.4 De la higiene y sanidad del personal

3.4.1 Ensefianza de higiene. La direccion del establecimiento debera tomar disposiciones para que
todas las personas que manipulen alimentos reciban una instruccion adecuada y continua en la
materia de manipulacion higiénica de los alimentos e higiene personal, a fin de que sepan adoptar
las precauciones necesarias para evitar la contaminacion de los alimentos. Tal instruccion debera
comprender las partes pertinentes del presente Codigo.
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3.4.2 Examen médico. Las personas que entran en contacto con los alimentos en el curso de su
trabajo deberan haber pasado un examen médico antes de asignarles tal empleo. El examen médico
debera efectuarse periodicamente, si el organismo competente, fundandose en el asesoramiento
técnico recibido, asi lo considere necesario, sea por razones epidemioldgicas, sea por la
naturaleza del alimento preparado en un determinado establecimiento. EI examen médico debera
efectuarse en otras ocasiones en que esté indicado por razones clinicas, historia médica de la
persona o epidemioldgicas.

3.4.3 Enfermedades contagiosas. La direccion tomara las medidas necesarias para que no se
permita trabajar bajo ningun concepto, en cualquier zona de manipulacion de alimentos a
personas que se sepa, 0 sospeche, que padecen o son vectores de una enfermedad susceptible, de
transmitirse por los alimentos, o estén aquejadas de heridas infectadas, infecciones cutaneas,
llagas o diarreas, debido a las cuales haya probabilidad de contaminacion directa o
indirectamente de los alimentos con microorganismos patégenos. Toda persona que se encuentre
en esas condiciones debe comunicar inmediatamente a la direccion su estado fisico.

3.4.4 Heridas. Ninguna persona que sufra de heridas o lesiones debera seguir manipulando
alimentos ni superficies en contacto con alimentos mientras la herida no haya sido
completamente protegida por un revestimiento impermeable firmemente asegurado y de color
bien visible. A ese fin debera disponerse de un adecuado botiquin de primeros auxilios.

3.4.5 Lavado de las manos. Toda persona que trabaje en una zona de manipulacion de alimentos
debera, mientras esté de servicio, lavarse las manos de manera frecuente y minuciosa con un
preparado conveniente, y con agua corriente caliente que se ajuste a lo dispuesto en la seccion
3.5.3 del presente Cddigo. Dicha persona debera lavarse siempre las manos antes de iniciar el
trabajo, inmediatamente después de haber hecho uso de los retretes, después de manipular material
contaminado y todas las veces que sea necesario. Debera lavarse y desinfectarse las manos
inmediatamente después de haber manipulado cualquier material que pueda transmitir
enfermedades. Debera mantener sus ufias cortas y no barnizadas. Se colocaran avisos que
indiquen la obligacion de lavarse las manos. Deberda haber una inspeccion adecuada para
garantizar el cumplimiento de este requisito.

3.4.6 Limpieza personal. Toda persona que trabaje en una zona de manipulacién de alimentos
debera mantener una esmerada limpieza personal mientras esté de servicio, y en todo momento
durante el trabajo debera llevar ropa protectora, inclusive un cubrecabeza y calzado; todos estos
articulos deben ser lavables, a menos que sean desechables, y mantenerse limpios de acuerdo con
la naturaleza del trabajo que desempefia la persona. No deberdn lavarse sobre el piso los
delantales y articulos analogos. Durante los periodos en que se manipulan los alimentos a mano,
deberd quitarse de las manos todo objeto de adorno.

3.4.7 Conducta personal. En las zonas en donde se manipulen alimentos debera prohibirse todo
acto que pueda resultar en contaminacion de los alimentos, como comer, fumar, masticar (por
ejemplo, goma, nueces, mani, etc.) o practicas antihigiénicas, tales como escupir..

3.4.8 Guantes. Si para manipular los alimentos se emplean guantes, éstos se mantendran en
perfectas condiciones de limpieza e higiene. El uso de guantes no eximira al operario de la
obligacion de lavarse las manos cuidadosamente.

181



EMILIO CHIMBORAZO-LUIS ORTIZ

3.4.9 Visitantes. Se tomardn precauciones para impedir que los visitantes contaminen los
alimentos en las zonas donde se procede a la manipulacion de éstos. Las precauciones pueden
incluir el uso de ropas protectoras. Los visitantes deben cumplir las disposiciones recomendadas
en las secciones 3.3.9, 3.4.3, 3.4.4y 3.4.7 del presente Cddigo.

3.4.10 Supervision. La responsabilidad del cumplimiento, por parte de todo el personal de todos
los requisitos sefialados en las secciones 3.4.1a 3.4.9 deberd asignarse especificamente a
personal supervisor competente.

3.5 De la elaboracion

3.5.1 Requisitos aplicables a la materia prima

3.5.1.1 El establecimiento no debera aceptar ninguna materia prima o ingrediente si se sabe que
contiene parasitos, microorganismos 0 sustancias toxicas, descompuestas o extrafias que no
puedan ser reducidas a niveles aceptables por los procedimientos normales de clasificacion y/o
preparacion o elaboracion.

3.5.1.2 Las materias primas y los ingredientes almacenados en los locales del establecimiento
deberdn mantenerse en condiciones que eviten la putrefaccion, protejan contra la contaminacion y
reduzcan al minimo los dafios. Se debera asegurar la adecuada rotacion de las existencias de
materias primas e ingredientes.

3.5.1.3 En la elaboracion sélo deberan utilizarse materias primas o ingredientes limpios y en
buenas condiciones; para lo cual, las materias primas o ingredientes deberan inspeccionarse y
clasificarse antes de llevados a la linea de elaboracion y, en caso necesario, deberan efectuarse
ensayos de laboratorio.

3.5.2 Prevencion de la contaminacion cruzada

3.5.2.1 Se tomaran medidas eficaces para evitar la contaminacion del material alimentario por
contacto directo o indirecto con material que se encuentre en las fases iniciales del proceso.

3.5.2.2 Las personas que manipulen materias primas o productos semjelaborados susceptibles de
contaminar el producto final no deberan entrar en contacto con ningun producto final mientras no
se hayan quitado toda la ropa protectora sucia, y hayan procedido a ponerse ropa protectora
limpia.

3.5.2.3 Si hay probabilidad de contaminacion, habra que lavarse las manos minuciosamente entre
una y otra manipulacion de productos en las diversas fases de elaboracion.

3.5.2.4 Todo el equipo y utileria que haya entrado en contacto con materias primas o con
material contaminado debera limpiarse y desinfectarse cuidadosamente antes de ser utilizado
para entrar en contacto con productos terminados.
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3.5.3 Empleo de agua.

3.5.3.1 Como principio general, en la manipulacion de los alimentos s6lo debera utilizarse agua
potable que cumpla con la Norma INEN 1 108.

3.5.3.2 Con la aprobacion del organismo oficial competente, se podra utilizar agua no potable
para la produccion de vapor, refrigeracion, lucha contra incendios y otros fines analogos no
relacionados con los alimentos. Sin embargo, con la aprobacion expresa del organismo oficial
competente, podra utilizarse agua no potable en ciertas zonas de manipulacion de alimentos,
siempre que no entrafie un riesgo para la salud.

3.5.3.3 El agua recirculada para ser utilizada nuevamente dentro de un establecimiento debera
tratarse y mantenerse en un estado tal que su uso no pueda presentar un riesgo para la salud.

El proceso de tratamiento debera mantenerse bajo constante vigilancia. Por otra parte, el agua re-
circulada que no haya recibido ningun tratamiento ulterior podra utilizarse en condiciones en las
que su empleo no constituya un riesgo para la salud ni contamine la materia prima ni el producto
final. Para el agua recirculada debera haber un sistema separado de distribucion que pueda
identificarse facilmente. Sera menester la aprobacion del organismo oficial competente para
cualquier proceso de tratamiento y para la utilizacion del agua recirculada en cualquier proceso
de elaboracion de alimentos.

3.5.4 Elaboracion

3.5.4.1 La elaboracion debera ser supervisada por personal técnicamente competente.

3.5.4.2 Todas las operaciones del proceso de produccion, incluido el envasado, deberan
realizarse sin demoras indtiles y en condiciones que excluyan toda posibilidad de contaminacion,
deterioro o proliferacion de microorganismos patdgenos y causantes de putrefaccion.

3.5.4.3 Los recipientes se tratardn con el debido cuidado para evitar toda posibilidad de
contaminacion del producto elaborado.

3.5.4.4 Los métodos de conservacion y los controles necesarios habran de ser tales que protejan
contra la contaminacion o la aparicion de un riesgo para la salud publica y contra el deterioro
dentro de los limites de una practica comercial correcta.

3.5.5 Envasado

3.5.5.1 Todo el material que se emplee para el envasado debera almacenarse en condiciones de
sanidad y limpieza. El material debera ser apropiado para el producto que ha de envasarse y para
las condiciones previstas de almacenamiento y no deberd transmitir al producto sustancias
objetables en medida que exceda de los limites aceptables para el organismo oficial competente. El
material de envasado deberd ser satisfactorio y conferir una proteccion apropiada contra la
contaminacion.
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3.5.5.2 Los recipientes no deberan haber sido utilizados para ningun fin que pueda dar lugar a la
contaminacion del producto. Siempre que sea posible, los recipientes deberan inspeccionarse
inmediatamente antes del uso a fin de tener la seguridad de que se encuentran en buen estado y, en
caso necesario, limpio y/o desinfectado; cuando se laven, deberdn escurrirse bien antes del
llenado. En la zona de envasado o llenado solo debera almacenarse el material de envasado
necesario para uso inmediato.

3.5.5.3 El envasado debera hacerse en condiciones que excluyan la contaminacion del producto.

3.5.5.4 Identificacion de lotes. Debera cumplir con la Norma INEN 1 334 "Rotulado de productos
alimenticios para consumo humano. Requisitos".

3.5.5.5 Registros de elaboracién y produccion. De cada lote deberd llevarse un registro
permanente, legible y con fecha de los detalles pertinentes de elaboracion y produccion. Estos
registros deberan conservarse durante un periodo que exceda de la duracion del producto en
almacén, pero, salvo en caso de necesidad especifica, no sera menester archivar los registros
durante mas de dos afios. Deberan llevarse también registros de la distribucion inicial por lotes.

3.5.6 Almacenamiento y transporte de los productos terminados. Los productos terminados
deberan almacenarse y transportarse en condiciones tales que excluyan la contaminacion y/o la
proliferacién de microorganismos y protejan contra la alteracion del producto o los dafios del
recipiente. Durante el almacenamiento, debera ejercerse una inspeccion periodica de los
productos terminados, a fin de que s6lo se expidan alimentos aptos para el consumo humano y de
que se cumplan las especificaciones aplicables a los productos terminados cuando éstas existan.
Los productos deberan expedirse siguiendo el orden de numeracion de las partidas.

3.5.7 Toma de muestras y procedimientos de control de laboratorio

3.5.7.1 Cada establecimiento debe someter los productos elaborados al control de laboratorio. La
cantidad y tipo de dicho control variara segin el producto alimentario y segun las necesidades de
la empresa. Dicho control deberd rechazar todo alimento que no sea apto para el consumo
humano.

3.5.7.2 Cuando asi proceda, deberan tomarse muestras representativas de la produccion para
determinar la inocuidad y calidad del producto.

3.5.7.3 De preferencia los laboratorios deberan ser reconocidos por la autoridad competente.

3.5.7.4 Los procedimientos de laboratorio utilizados deberan ajustarse a métodos reconocidos o
normalizados, con el fin de que los resultados puedan interpretarse facilmente.

3.5.7.5 Los laboratorios donde se hagan ensayos para determinar la presencia de
microorganismos patdgenos deben estar perfectamente separados de las zonas de elaboracion de
alimentos.
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3.6 Especificaciones aplicables al producto terminado
3.6.1 Segun la naturaleza del alimento, podran necesitarse especificaciones microbioldgicas,

quimicas o fisicas. Tales especificaciones deberan incluir los métodos apropiados paré toma de
muestras, metodologia analitica y limites para la aceptacion.

4. DISPOSICIONES GENERALES

4.1 Todos los productos alimenticios para ser comercializados en el pais deben satisfacer las
exigencias del presente Codigo.

4.2 Son responsables de la inocuidad de los productos alimenticios todas las personas naturales o
juridicas que los produzcan, elaboren o comercialicen.
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ANEXO 5

NORM#A& TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 621:2000.

SEGUND#A REVISION
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Norma CHOCOLATES. REQUISITOS. NTE INEN 621:2000
Técnica Segunda revision
Ecuatoriana
Obligatoria 2000-07
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los chocolates.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma establece definiciones y caracteristicas de los diversos tipos de chocolate
preparado a partir de cacao sin cascara ni germen, cacao en pasta, torta del prensado de
cacao y cacao en polvo, con la adicién de sustancias tales como azlcares, manteca de
cacao, productos lacteos e ingredientes facultativos previstos en esta norma, segun el tipo
de chocolate deseado, y al cual se adicionan ingredientes o sustancias aromatizantes con el
objeto de modificar en forma caracteristica las propiedades organolépticas del producto
final.

3. DEFINICIONES

3.1 Chocolate, es el nombre genérico de los productos homogéneos que se obtienen por un
proceso adecuado de fabricacion a partir de materias de cacao que pueden combinarse con
productos lacteos, azlcares y/o edulcorantes, emulsionantes, aromas; excepto aquellos que
imiten el sabor natural de chocolate o leche.

3.1.1 Chocolate dulce (corriente), es el producto definido en 3.1 al que se le adiciona azUcares.
3.1.2 Chocolate sin edulcorar, es el producto definido en 3.1 pero sin la adicion de azlcares.

3.1.3 Chocolate para cobertura, es el producto definido en 3.1 con adicién de azlcares y
que es apto para fines de cobertura.

3.1.4 Chocolate con leche, es el producto definido en 3.1 con la adicién de azlcares y de los
siguientes productos lacteos de origen vacuno: leche en polvo, leche condensada, leche
evaporada, crema de leche, o grasa lactea anhidra.

3.1.5 Chocolate con leche para cobertura, es el producto definido en 3.1 al que se le
adiciona azlcares y extracto seco de leche y que es apto para fines de cobertura.

3.1.6 Chocolate blanco, es el producto preparado con manteca de cacao, azlcar, leche y
otros ingredientes permitidos.

3.1.7 Chocolate dietético, es el producto definido en 3.1.1 a 3.1.6 que no contiene
azucares, los mismos que han sido reemplazados por edulcorantes permitidos.

3.2 Chocolate aromatizado, es el producto definido en 3.1 a 3.1.7 al que se le afade
aromatizantes permitidos, en cantidades que aporten al producto final las caracteristicas
que se declaran como propiedades en el nombre del producto.
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3.3 Chocolate compuesto, es el producto definido en 3.1 y 3.2 al que se le incorpora
productos alimenticios naturales o procesados, debidamente autorizados, con excepcion de
harinas, almidones y grasa, salvo que estén incluidos en los ingredientes permitidos dichos
ingredientes deberan afadirse en cantidades suficientes para aportar al producto final las
caracteristicas que se declaran como propiedades.

3.4 Chocolate relleno, con la denominacion de tabletas, barras, bombones rellenos o
simplemente chocolate relleno, se entiende al producto recubierto de uno o méas de los chocolates
definidos en 3.1; 3.2 y 3.3 cuyo centro se distingue claramente del revestimiento por su
composicion. El centro o interior podra contener sustancias alimenticias de uso permitido, con o
sin aromatizantes o colorantes permitidos. El chocolate relleno no incluye dulces de harina,
bizcochos o galletas recubiertas de chocolate.

3.5 Otros productos de chocolate, son los productos disponibles en el comercio cuya caracteristica
esencial depende totalmente o en gran medida de las materias de cacao.

3.5.1 Bombones de chocolate, son los productos definidos en 3.1, 3.2, 3.3 y 3.4 que tienen
diferentes formas y del tamafio de un bocado, en los cuales la cantidad del componente de
chocolate no debe ser inferior al 25 % del peso total del producto.

3.5.2 Chocolate gianduja, es el producto obtenido de la mezcla de un chocolate con un contenido
minimo de extracto seco total de cacao del 32 % (incluido un contenido minimo de extracto seco
desengrasado de cacao del 8 %) con sémola fina de avellana, almendra o mani minimo 20 %
respecto al producto final.

3.5.3 Chocolate con leche gianduja, es el producto obtenido de la mezcla de un chocolate con
leche con un contenido minimo de extracto seco total de cacao del 10 % con sémola fina de
avellana, almendra o mani minimo 15 % respecto al producto final.

3.5.4 Chocolate a la taza, es el producto definido en 3.1 y que contiene maximo 8 % de harina y/o
almidoén, y que su consumo se debe realizar previa coccion.

3.5.5 Chocolate familiar a la taza, es el producto definido en 3.1.4 y que contiene un maximo del 8
% de harina y/o almidon, y que su consumo se debe realizar previa coccion.
4. DISPOSICIONES GENERALES

4.1 Las materias primas para la elaboracion de los chocolates, deberan ser sanas y limpias; y los
residuos de pesticidas, plaguicidas y otras sustancias tdxicas no podran superar los limites
establecidos por el Codex Alimentario y el FDA.

4.2 La elaboracion de los chocolates debe realizarse bajo condiciones sanitarias e higiénicas
apropiadas para este tipo de productos y con el equipo adecuado.

4.3 Los productos descritos en esta norma deben estar exentos de materias extrafias, de sustancias de
uso no permitido, materias minerales y fragmentos de cascaras y semillas.

5. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

5.1 No se permite la utilizacion de otra grasa que no sea manteca de cacao (excepto grasa lactica
para el chocolate con leche).
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5.2 Chocolate aromatizado

5.2.1 Chocolate con café: no menos del 1,5 % de café molido, tostado; o la cantidad
correspondiente de café soluble.

5.2.2 Otros tipos de chocolate aromatizado: cantidad suficiente de aromatizantes para comunicar
al producto final las caracteristicas organolépticas que se declaran como propiedades en el
nombre del producto.

5.3 Chocolate compuesto
5.3.1 El chocolate compuesto debe contener no menos de 60 % de chocolate.
5.3.2 El chocolate compuesto puede contener una o mas sustancias comestibles permitidas.

5.3.3 Las sustancias afiadidas al chocolate compuesto estan sujetas a los siguientes limites
Maximos:

a) Afiadidas en forma de trozos visibles y separados: maximo 40 %

b) Afiadidas en forma que practicamente sean imperceptibles: maximo 30 %
¢) Afiadidas en las dos formas anteriores: maximo 40 %

d) En cualquiera de dichas formas el producto final debe ser chocolate.

e) Si la cantidad de sustancias afiadidas es menor al 5 % no se considera dicha sustancia para

nombrar al producto, en caso de que superen el 5 % al nombre del producto se le adjuntara el
nombre de la sustancia que lo componga.

f) Cuando se afiada café, alcoholes o licores, se considera un minimo de 1 % para adjuntar el
nombre de la sustancia.

g) Se considera como mezclas de chocolate y chocolate con leche a los productos que contengan
entre 5 %y 14 % de extracto seco total de la leche.

5.4 Chocolate relleno
5.4.1 Revestimiento

a) El revestimiento debe ser de un chocolate que satisfaga los requisitos de unos de los tipos de
chocolates indicados en el numeral 3.1; 3.2; 3.3; 3.5; 3.5.1; 3.5.2y 3.5.3

b) El contenido de chocolate del revestimiento debe ser minimo 25 % del peso total del producto
terminado.

5.4.2 Centro

a) Los productos o ingredientes utilizados para el relleno deben cumplir con las especificaciones de
su norma técnica correspondiente.

b) Se debe informar al consumidor sobre la naturaleza del centro.
5.5 El producto al ser evaluado sensorialmente, debe tener color, sabor y olor caracteristicos.

5.6 El producto al ser analizado no debe presentar deterioro fisico, quimico, ni microbiolégico.
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5.7 En la elaboracion de chocolates se podran utilizar azlicares como: sacarosa, dextrosa,
azlcares invertidos, jarabe de glucosa deshidratada, maltosa, fructosa o sus mezclas.

5.8 En laelaboracidon de chocolates dietéticos se podra utilizar los edulcorantes permitidos en
la NTE INEN 2 074, el Codex alimentario y el FDA.

5.9 Enlaelaboracion de los chocolates se podran utilizar los emulsionantes indicados en 6.3.1

5.10 En la elaboracion de los chocolates se podran adicionar los aromatizantes indicados en
6.3.2

5.11 Todos los aditivos alimentarios permitidos serén los indicados en la NTE INEN 2 074, el
Codex alimentario y el FDA.

6. REQUISITOS

6.1 Requisitos especificos

6.1.1 El producto ensayado de acuerdo a las normas correspondientes debe cumplir con los
requisitos establecidos en la tabla 1.

TABLA 1. Requisitos para los chocolates

REQUISITO Chocolate |Chocolate |Chocolatesin [ Chocolate | Chocolate | Chocolate con [ Chocolate | Método de ensayo

dulce edulcorar para con leche leche para blanco

corriente cobertura cobertura

Min Max |Min Max |[Min  Max Min Max|Min Max [Min Max [Min Max

Manteca de 18 18 50 58 31 20 NTE INEN 535
Extracto seco 14 12 14 2,5 2,5 2,5 NTE INEN 539
desenara-sadn
cacao
Total de 35 30 35 25 25 20
seco de cacao
Materia grasa de 35 35
leche
Extracto seco 10,5 10,5 10,5 NTE INEN 539
magro de leche
Materia grasa 25 31 245 NTE INEN 535
total

6.1.2 El producto analizado debe cumplir con los siguientes requisitos microbiol 6gicos:

a) No debe contener sustancias originadas por microorganismos en cantidades que puedan
representar un peligro para la salud.

b) Debe estar exento de microorganismos patdgenos.

¢) Ademas, el producto ensayado de acuerdo a las normas correspondientes debe cumplir con
los requisitos microbioldgicos establecidos en la tabla 2.
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TABLA 2. Requisitos microbiologicos para los chocolates

n m M c Metodo de ensayo
Aerobios mesdfilos ufc/g 5 |1,0x10° 1,0x 104 2 NTE INEN 1 529-5
Coliformes totales ufc/g 5 |0 1,0x 102 2 NTE INEN 1 529-7
Mohos y levaduras UP/g 5 1,0x102 1,0x102 2 NTEINEN 1 529-10
Salmonella ufc/g 10 |0 0 NTE INEN 1 528-15
En donde:
n = Numero de unidades de muestra
= nivel de aceptacion
M = nivel de rechazo
C = namero de unidades defectuosas que se aceptan

ufc= unidades formadoras de colonias
UP = unidades propagadoras

6.2 Contaminantes, los limites maximos permitidos de metales toxicos en chocolates son los
especificados en la tabla 3

7. INSPECCION
7.1 Muestreo

7.1.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo a la NTE INEN 537.

7.1.2 Si la muestra ensayada no cumple con uno o més de los requisitos establecidos, se extraera
una nueva muestra y se repetiran los ensayos.

7.2 Aceptacién o rechazo
7.2.1 Se acepta el lote si todas las muestras analizadas cumplen con los requisitos establecidos en
la presente norma; caso contrario se rechaza el lote.

8. ENVASADO Y EMBALADO

8.1 Los envases para los productos deben ser de materiales de naturaleza tal que no reaccionen
con el producto.

9. ROTULADO
9.1 Elrotulado de los chocolates debe cumplir con lo especificado en la NTE INEN 1 334.

9.2 No podra tener ninguna leyenda de significado ambiguo, ilustraciones o adornos que induzcan
a engafo, ni descripcidn de caracteristicas del producto que no se puedan comprobar
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ANEXO 6

CACAO EN POLVO REQUISITOS INEN 620 PRIMER &
REVISION 1989-04
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1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la pasta de cacao para fabricacion
industrial de productos de cacao y chocolate para consumo humano.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma comprende Unicamente la pasta de cacao proveniente del grano de cacao.

3. TERMINOLOGIA

3.1 Parta de cacao. Es el producto obtenido por la desintegracion mecanica de granos de cacao
adecuadamente fermentados y secos que previamente hayan sido sometidos a limpieza,
descascarado y tostacion, practicamente exentos de toda clase de impurezas.

3.2 Pasta de cacao soluble. Es la pasta de cacao que ha sido sometida a proceso adecuado de
solubilizacion y/o alcalinizacion.

4. DISPOSICION GENERALES

4.2 La pasta de cacao soluble podré tratarse, durante su manufactura, con agentes alcalinizantes,
como hidrdxidos, carbonatos o bicarbonatos de sodio, potasio, magnesio 0 amonio, siempre que en
cualquier caso no excedan de un equivalente de 3,5 % expresado como carbonato de potasio
anhidro, calculado sobre base seca y desengrasada, y con agentes neutralizantes como &cido
fosforico, en la dosis maxima de 0,25 % expresado como anhidro fosférico, &cido citrico y acido
tartarico en la dosis maxima de 0,50 %, solos o combinados calculados sobre la masa total del
producto.

Debera estar libre de fragmentos de insectos, pelos de roedor, particulas organicas y otros
productos extrafios a su composicion, de acuerdo a las tolerancias vigentes,

4.3 Para fines de exportacion, a la pasta de cacao se permitira también denominarle masa de
cacao, licor de cacao, chocolate no edulcorado o chocolate amargo.

5. REQUISITOS DEL PRODUCTO

5.1 La pasta de cacao sometida a ensayos, de acuerdo a las normas ecuatorianas correspondientes,
debera cumplir con los requisitos establecidos en las Tablas 1y 2.
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TABLA 1. Requisitos para pasta de cacao

REQUISITOS Unidad |Minimo  [Maximo Método de Ensayo
Grasa % 48 54 INEN 535
Humedad % — 3 INEN 1 676
Almidén natural de cacao % 8,5 9,0 INEN 636
Fibra cruda % — 4,7 INEN 534
Cenizas totales % — 75 INEN 533
alcalinizada
5 normal

TABLA 2. Requisitos microbiologicos

REQUISITOS UNIDAD MAXIMO METODO DE
ENSAYO

Mohos y levaduras u.f.c*/g 100 INEN 1 529

Coniformes u.f.c*/g 10 INEN 1529

E. Coli u.f.C*/g 1 INEN 1 529

Salmonella u.f.c*en25¢g 0 INEN 1529

u.f.c. = unidades formadoras de colonias

6. ETIQUETADO Y
ENVASADO 6.1 Envasado.

6.1.1 Ei material del envase debe ser resistente a la accion del producto de manera que no altere su
composicion y su calidad organoléptica.

6.2 Rotulado.

6.2.1 Los envases deberan llevar un rétulo visible, impreso o adherido con caracteres legibles,
redactados en castellano; Unicamente con proposito de exportacion se permitira la redaccion en otro
idioma y llevara la informaron minima siguiente, (ver Norma INEN 1 334).

a) nombre del producto,

b) nombre y marca del fabricante,

¢) identificacion del lote,

d) contenido neto en unidades del Sistema Internacional, SI,
e) pais de origen,
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f) norma técnica INEN de referencia.

6.2.2 La comercializacion de este producto cumplird con lo dispuesto en las Regulaciones y
Resoluciones dictadas, con sujecion a la Ley de Pesas y Medidas.

APENDICE NORMAS
INEN 533 Cacao (Productos derivados). Determinacion de la ceniza total.
INEN 534 Cacao (Productos derivados). Determinacion del contenido de fibra cruda.
INEN 535 Cacao (Productos derivados). Determinacion del contenido de grasa.
INEN 537 Cacao (Productos derivados). Maestreo.
INEN 636 Cacao (Productos derivados). Determinacion de/almidén (Método enzimatico).

INEN 1 676 Productos derivados de cacao. Determinacion de fa humedad o pérdida pos

calentamiento.

BASES DE ESTUDIO

Codex Alimentarias, Normas del Codex Alimentarius para productos del Cacao y
Chocolate, Volumen Vil, FAO-OMS. Roma 1982.

Codex Alimentarius, Normas del Codex Alimentarius para productos del Cacao y Chocolate,
Suplemento 1 al Codex Alimentarius, Volumen vil, FAO-OMS. Roma 1983.

Norma ICONTEC 486 (Primera Revision). Industrias Alimentarias Masa o Pasta o Licor

de Cacao. Instituto Colombiano de Normas Técnicas, Bogota, 1982.

Manual del Ingeniero en la Industria Alimentaria, Editorial Técnica, Bucarest.

Caracteristicas termofisicas de los productos alimenticios, lliescu Gheorghe, Editorial

Técnica, Bucarest 1982.

Chocolate Production and Use. By L. Russell Cook Revised by Dr. E. H. Meursing, Harcourt

Brace. Javonovich. Inc., New York, 1982.
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ANEXO 7

PROFORMA PARA CUNAS EN RADIO DE FM 88
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