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RESUMEN EJECUTIVO

El presente estudio de factibilidad propone deraosdr viabilidad de exportar Pasta
de Cacao sin desgrasar a Estados Unidos de Norggideanpariendo desde el plano
que el cacao en grano del Ecuador es reconocidmationalmente como uno de

mejores cacaos finos de aroma en el mundo.

La pasta de cacao sin desgrasar es el resultadseqoigtiene de la molienda de los
granos de cacao, a esta se le conoce como seroradals del cacao y en Ecuador.
Este producto es utilizado como materia prima eeldadoracion de chocolates, sin
embargo en la actualidad el consumo de chocolate @whocolate negro como
también se lo conoce ha incrementado debido ail&aciton en las areas médicas y

estéticas.

A pesar de que Ecuador es uno de los paises mastamigs en el comercio de
cacao en grano, posee una oferta de semi-elabodeti@acao escaza, debido a la

inversion de la maquinaria que el empresario dabertpara elaborar este producto.

Se tom6 como lugar de destino Estados Unidos deriéanga que en el Continente
Americano es el pais que mas importa cacao en gnamia de cacao y Sus
elaborados, cuenta con una participacion del 7,8e¥tro de los 10 principales
paises importadores de pasta de cacao sin desgrassiel principal destino de las

exportaciones de pasta de cacao de Ecuador cqradiEpacion del 22%.

La empresa estara ubicada en la ciudad de Quitigracuenta con un acceso mejor
acceso a pequefias asociaciones de cultivadoreacde en grano, de la Region
Costa y de la Region Oriente, lo que garantiza anhpresa un abastecimiento
continuo de cacao de fino aromo. Ademas la ubicad#®la planta se encuentra en

un lugar aledafio a vias periféricas y cuenta cozaoé@ de los varios proveedores en



el que se destacan los proveedores de maquinagdgaroducciéon de la pasta de

cacao.

El control de calidad de la pasta de cacao estadaimentado en los requerimientos
técnicos del INEN, que se encarga de regularizardquerimientos microbiolégicos
y de componentes de la pasta de cacao. Ya queaé&d de destino cuenta con

rigurosas leyes sobre el ingreso de este tipoatupto.

La empresa plantea producir 10,37 toneladas paetacatao sin desgrasar
mensualmente, lo que equivale a un total de 12é#&ladas anuales durante los dos
primeros afios de funcionamiento de la empresa @ [ siguientes afios se
realizara un incremento gradual de produccion detanelada mensual hasta llegar
a producir en el afio diez y nueve la cantidad 185,96 toneladas. Para esto se
requerira un total de 12 toneladas de cacao erogtarante los primeros afios de
funcionamiento hasta un total de 16 toneladas dmoca&n grano al final del

proyecto.

Para lo cual se realizara una inversion de $ 134340para la construccion de la
planta de produccién, compra de maquinaria, Equilgogroduccion, de oficina, de

computacion y se requerira de un capital de trapaja 3 meses de 138.407,20. Lo
gue seré financiado con el aporte de los socios grédstamo que se realizara a la
CFN (Corporacion Financiera Nacional) con un irgatél 9,75% a un plazo de diez

afos.



CAPITULO |

ESTUDIO DE MERCADO

La funcion principal del estudio de mercado esaateposibles obstaculos en el las
diferentes variables que intervienen en el, condelaanda, oferta, comportamiento

del mercado, precios, nivel de ingresos, entm@sotr

También se puede definir al estudio de mercado cemoonjunto Util de técnicas
para obtener informacion acerca del medio ambientel que se desenvolvera la

empresa.

1.10BJETIVOS
1.1.1 OBJETIVO GENERAL

Determinar la evolucion del mercado de pasta dacan Estados Unidos y la

aceptacion del producto.
1.1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Conocer la demanda de pasta de cacao en EstaddssUni

» Analizar la oferta y produccién ecuatoriana de @dstCacao.

» Determinar los canales de distribucion del producto

* Investigar las caracteristicas, componentes y padn de la Pasta de
Cacao.



1.2 IDENTIFICACION DEL BIEN O SERVICIO
1.2.1 HISTORIA DEL CACAO

1.2.1.1 CACAO EN EL MUNDO

El consumo del cacao “inicia en el afio 1100 A.@h ta civilizacion Tolteca, de
aqui que las palabras cacao y chocolate se datsladioma Maya y Azteca, estas
tribus usaban CACAHUATAL para describir el cacaX@COATL para describir
chocolate™. En sus inicios el consumo de cacao se lo realizabforma de bebida
basada en la fermentacion, ésta bebida solia beblda preferida de la realeza y era

considerada como energizarte.

Grafico 1

Quetzalcoatl

Fuente: Ciencias de la Religion, Quetzalcoatl, 1999

Existen dos versiones de la elaboracién de la bellid cacao segun unos
historiadores al cacao se lo “hervia con maiz yigim’™® mientras que otros,
afirman que la receta incluia “el cacao hecho pasta vainilla, miel, maiz

fermentado o vino®. Ademas la pasta de cacao era utilizada para elabmas

! AROSEMENA, GuillermoEl Fruto de los Diose<ditorial Graba, Guayaquil-Ecuador, 1991 p 17.
2 CIPCA, Historia y Cultivo del Cacad,a Paz-Bolivia, 1978 p 3.
3 AROSEMENA, GuillermoEl Fruto de los Dioseditorial Graba, Guayaquil-Ecuador, 1991 p 20
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pequefias tortas que eran puestas a secar pararuegerlas con agua fria o
caliente y que de esta manera hacer méas simpledaracion de la bebida de cacao.
En la antigledad también usaban al cacao como rapmsgecificamente en las

culturas prehispéanicas y tenia una equivalencisaamoneda de cobre.

El primer europeo en probar el cacao hecho chaxofae “Cristébal Colon, en su
cuarto viaje a Ameérica frente a las costas de ducal 30 de julio de 1502, sin
embargo, Cristébal Colén no le dio mayor interés leebida de Xocatf’ y tuvieron
que transcurrir 17 afios hasta el arribo de Hefdnes al puerto de Veracruz en
México y es él quien informa a través de una carikey Carolos V sobre la bebida
divina que hace a un hombre resistente y elimifiatiga; ademas que al ingerir una

copa de la bebida una persona puede caminar ltali® n la necesidad de comer.

Grafico 2

Hernan Cortes

Fuente: Biografias y Vidas, Hernan Cortes, 2004.

“En 1528 el emperador Carlos V afadié azlcar eelzida para eliminar el sabor

amargo y se convirtié en la bebida preferida deddeza®.

El siglo XVII, el chocolate era considerado tantoraedicamento como un alimento,
y no una bebida de compafia y de placer. La prifiadrécacion del chocolate se dio

en ltalia en 1606 y en Francia se dio a conoceads$ del matrimonio de la hija

4 AROSEMENA, Guillermo. Op. Cit. p. 19.
® AROSEMENA, Guillermo. Op. Cit. p. 21.



de Felipe Ill, Ana, con el rey Luis XIll de Francian 1646 llegé a Alemania desde
Italia, durante afios, los alemanes lo consideramno una medicina, y sélo se
vendia en droguerias y farmacias. En 1657 por painiez empez0 a extenderse
por Inglaterra, donde por primera vez en Europehetolate se ofrece en forma de
pastelillos donde una libra de chocolate se veentiiee 19 y 15 chelinePero el mas
importante avance fue en 1746 ya que se producgramainnovacion sustituyendo
el agua, por leche, afiadiéndosele a veces hudeobohy vino afiejo. En Espafia
para elaborar la bebida de caco se utilizaba ueacla con 28g de chocolate, 57g de
azlcar y un cuarto de litro de agua, se calentadgabatia hasta producir espuma. En
Francia, se solia sustituir la mitad del agua eciné.

El proceso de elaboracion de chocolates desarooflad los espafioles a comienzos
del siglo XVIII consistia en tostar, descascarijlanoler el cacao, la masa de cacao
era molida hasta convertirla en una fina pasta paaclarla con mucha azulcar,
canela, vainilla, almizcle y colorantes. Se dabahaicolate forma de blogsiesin
embargo se utilizaba mayoritariamente para prefmseiaidas y era muy utilizado en
la industria chocolatera y repostera. En 1765 sddua primera fabrica chocolatera
dentro de Estados Unidodilershey, introduce la tableta de chocolate conelgch
almendras a principios del siglo XX. En 1763, lesveceros britanicos se sintieron
tan amenazados por la creciente popularidad detotdwe, que pidieron que se
dictaran leyes para limitar su fabricacion, gendoanna fuerte competencia en la
industria chocolatera. 1828 un holandés, Conrad Nanten, inventd una “prensa
hidraulica que conseguia exprimir los granos malidel cacao y separar bien la
manteca® para obtener lo que se conoce hoy como polvo daogasta maquina
podia obtener extraer hasta el 50% de la mantdazdao mediante el prensado de

los granos.

Otro suceso representativo en la fabricacion declmxolates fue que en ltalia se
inventd el primer bombén llamado en idioma piamstitivu’ = colilla” que era
preparado con una pasta de cacao hecha a manodgadal artesanalmente. En la

segunda mitad del siglo XIX, los suizos inventanonproceso para refinar alin mas

8 WIKIPEDIA, Chocolate http://es.wikipedia.org/wiki/Chocolate
" NESCAFE, El Chocolate en el siglo XIKitp://www.nescafe.cl/Detalle.aspx?id=127385
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el chocolate; este proceso denominado conchadanodeneizado, consistia en
pasar la pasta de cacao entre unos discos de gmaceélirante varias horas, lo que

producia un chocolate suave que se derretia ercéa b

1.2.1.2 CACAO EN ECUADOR

No existe mayor informacion pre colonial sobre atan Ecuatoriano, esto debido a
que “los primeros descubrimientos de caco se ladizée en México y Centro
América, por lo tanto cuando en afios posterioresercontrd cacao en costas
Ecuatorianas, no llamé la atencién de los espaigsiesfruto® Es probable que los
primeros colonos espafioles comenzaran a sembcacab en pequefias cantidades

en el afio de 1590, para iniciar a exportarlo er3159

Sin embargo la produccion en Ecuador en el afio88® 1fue de (15.000

TM), y de ahi se triplica por los afios 20’s (40.008). Durante la década de
1890, Ecuador es el mayor exportador mundial deaacatos primeros

bancos del pais se crean gracias a la base sale@aftece el cacao como
motor econémico nacional. La década de 1920 essfan&a aparicion y

expansion de las enfermedades Monilla y EscobaadBrlja, reducen la

produccion al 30%. Sumado eso a la falta de meatiidsansporte y mercados
internacionales como consecuencias de la Primeear&Mundial, el cacao y
la economia ecuatoriana entran en un periodo desiép e inestabilidad.

1.2.2 ESTUDIO DEL CACAO

El nombre cientifico que se le da al cacao esdbbtena Cacao L.). “Theoborma
viene del griegdrheos que significa Dios masBroma que significa Alimento” es
decir, “Alimento de los Dioses"Y al final del nombre se le ha agradado la L como
referencia al naturista sueco que clasifico latplanyo nombre es Carlos Linneo. El
cacao (Theoborma Cacao L.), es originario de laca@lta del Amazonas, region

localizada entre los paises de Colombia, Venezkelaador, Pera y Brasil. “El &rbol

8 AROSEMENA, Guillermo. Op. Cit. p. 24
® ZCHOCOLAT, Chocolate, El Arbolhttp://www.zchocolat.com/z34/chocolate/chocolate/el-arbol-
de-cacao.asp




de cacao es una planta tropical que crece en cliodislos y humedos,

genéticamente se clasifican en tres variedadesti@iorastero y Trinitario

Desde el punto de vista comercial e industrialegiatio mundial del cacao se divide

en dos categorias: Cacaos Ordinarios Y Cacaos B&ésoma.

1.2.2.1 CLASES DE CACAO

CACAO ORDINARIO

Son granos producidos de tipo Forastero y Trimitael cacao Forastero se
caracterizan por su productividad y resistenciasadnfermedades, con un aroma
poco pronunciado y una amargura fuerte. Y el cdcavtario es un cacao hibrido,
es una mezcla entre el cacao Criollo y el Cacaadtero, por cual dependiendo de la
calidad del cacao mantiene las cualidades delpandidel otro. “Esta variedad de
cacao representa el 96% de la produccibn mundsdrnycomin mente utilizados

para la elaboracion de derivados del cacao comtewmde cacad:”

CACAO FINO

El Cacao Criollo es parte de un mercado espeaddizya que el producto se destina
a la “elaboraciéon de chocolates de alta calidado&mrpor su finura y sus aromas
poderosos. Representa no obstante sélo el 4 % pl@duccion mundiat?, debido

a su fragilidad frente a las enfermedades y anlescitos.

9 FLORES, MarcoLa proteccion juridica para el cacao fino y de aroma del Ecuatiera edicion,
Editorial ABYA- AYALA, Quito-Ecuador, 2007 p 67.

" |dem., p. 68.

2 |dem., p.68



Gréfico 2

Cacao Nacional

Fuente: Anecacao, Cacao Fino, 2011.

1.2.2.2 VARIEDADES DE CACAO EN ECUADOR
Las variedades de cacao se definen de manera rhandias que son:

1. Cacao Fino
2. Cacao Corriente

CACAO FINO

Dentro del “100% de la produccion mundial de cada@amente el 4% es fino
aromatico y Ecuador produce el 3% de Caco finalees el 75% de Cacao Fino del
mundo es Ecuatoriano™® Con la produccién del cacao de “Sabor Arriba” o

conocido también como “Fino de Aroma”.
CACAO CORRIENTE

En Ecuador se utiliza el “Cacao CCN-51 en mezp@as elaborados como por
ejemplo la Manteca de Cacao o el Cacao en pdfv&l. Cacao CCN-51 tiene un

gran rendimiento sin embargo su calidad en sabbag.

13 ANECACAO, “EcuaCoffe 40 afios exportand@abor Arriba, Guayaquil
Ecuador. 5ta Edicion. p.15

4 1dem., p. 16



&ico 4

Cacao CCN-51 vs Cacao Fino Aroma

Fuente: Revista Sabor Arriba, Cacao fino y CCN-512011.

1.2.2.3 SEMI - ELABORADOS DEL CACAO

Grafico 5

Proceso de Semi-elaborados del Cacao
CACAOEN GRANO

LIMPIEZA
DESCASCARILLADO
MEZCLADO

MOLIENDA DE LOS
GRANOS

l PASTA DE CACAO
IAATECJ\ DE CACAO ITORTA DE CACAO

JRITURACION DE LA
ROTA DE CACAO

PASTA DE CACAO
PORA PRENSAR

PRENSADO |

|CACAO EN POLVO |

Fuente: El Fruto de los Dioses, Elaborados del Cacal1991.



1.2.3 DEFINICION DEL PRODUCTO

La definicion del producto es la siguiente:

Pasta de cacao sin desgrasar, que correspondeagilza Arancelaria. 1803100000,
la Pasta de Cacao o Licor de Cacao como se lo eoimdernacionalmente, “es una
pasta fluida que se obtiene de la molienda deylasos de cacao sin cascara. Se
utiliza como materia prima en la produccién de ciates y bebidas alcohélicds”
Ademas es perfecta para la elaboracion de cualquéecla que requiera un fuete

sabor a chocolate.

Grafico €

Pasta de Caca

Fuente : Barry Callebaut, From the bean to liquor,2011.

5 ANECACAO, Cacao NacionalGuayaquil-Ecuador, p.2.
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1.2.3.1 PROCESO DE PRODUCCION

A continuacién se muestra una breve descripcidéprbeleso productivo de la Pasta
de Cacao, se debe tomar en cuenta que el proaehacfivo con especificaciones

técnicas se encuentra en el capitulo No. 3

SELECCION DE GRANOS

Gigb 7

Seleccién de Granos de Cacao

Fuente: Barry Callebaut, From the bean to liquor, 211.

Se selecciona los granos de cacao que se deséaar ygara la elaboracion de la
Pasta de Cacao, en esta seleccion puede inclualasede las diferentes familias de
cacao y sus calidades, para llegar una mezcla mactiéiso. Si el productor desea

puede mezclar inclusive el Caco Fino con el Cacami€hte.

10



LIMPIEZA DE GRANOS

Gig 8

Limpieza de Granos de Cacao

Fuente: Barry Callebaut, From the bean to liquor, 211.

Los granos de cacao deben ser limpiados de piddras, arena, trozos de madera,

en fin cualquier objeto extrafio a granos de cacao.

TOSTADO DE GRANO

Gréfico ¢

Tostado de Grano

Fuente: Barry Callebaut, From the bean to liquor, 211.

11



El tostado del grano de cacao, es el proceso maariamte en la elaboracion de la
Pasta de Cacao ya que por medio del calor desarsallaroma caracteristico y

elimina compuestos aroméaticos indeseables, aderaésitaf el proceso de

descarrillado del cacao.

DESCASCARILLADO DEL GRANO

Giéd 10

Descascarillado del Cace

Fuente: A Plena Vida, Cacao- cacao- Theobroma caca?2011.

Una vez que el grano ha sido tostado debera seastewillado mientras el grano se

encuentre caliente para facilitar la remociénadedscara que cubre al cacao.

12



MOLIENDA DEL GRANO DE CACAO

Graficbl

Molienda de Granos de Cacau

Fuente: Thesthar living food, Cocoa, 2008.

Los granos de cacao descascarados son molidosla @btener la pasta de cacao, el
calor que se emana en este proceso garantiza quemtaca que contiene los granos

de cacao se derrita, lo que hace que la pastas&a.

Gréfico 12

Pasta de Caca

Fuente: Cooperativa Naranijillo, Proceso Industrialdel Cacao, 2007.
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1.2.3.2 ESPECIFICACIONES

Las especificaciones de la pasta de cacao puedean @a funcién de las mezclas de
cacao es decir de los diferentes tipos de cacaseuilicen para la elaboracion de
la pasta de cacao. Sin embargo las caracterigmasrales en la pasta de cacao

deben ser las especificadas en la Norma TécniEIB23 (Anexol) las cuales

son:
Gréfico 13
Requisitos para la pasta
REQUISITOS Unidad Minimo Maximo Método de Ensayo
Grasa % 48 54 INEN 535
Humedad % — 3 INEN 1676
Almidén natural de cacao % 85 9,0 INEN 636
Fibra cruda % — 47 INEN 534
Cenizas totales % — 7,5 INEN 533
alcalinizada
5 normal
Fuente: INEN, Pasta (Masa, Licor) de Caco requisit 1988.
Gréfich4
Requisitos microbiolégicos
REQUISITOS UNIDAD MAXIMO METODO DE ENSAYO
Mohos y levaduras ufcg 100 INEN 1529
Coniformes uf.cg 10 INEN 1 529
E. Coli ufcYg 1 INEN 1 529
Salmonella ufc'en 25¢ 0 INEN 1 529
u.f.c. = unidades formadoras de colonias

Fuente: INEN, Pasta (Masa, Licor) de Caco requisits 1988.
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1.2.3.4 COMPOSICION

Al ser la pasta de cacao un producto que derivec@dimente del cacao, mantiene al

100% los nutrientes del cacao.

Dentro de los componentes mas importantes del sa@ncuentran la cafeina y la

teobromina

 Cafeina: En el cuerpo humano la cafeina cumple la funcdm
“estimulante del sistema nervioso central que predun efecto temporal de
restauracion del nivel de alerta y eliminacion @sdmnolencia. Ademas la

cafeina tiene propiedades diuréticHs”.

e Teobromina: “En el cuerpo humano la Teobromina mejora la stige y el

movimiento intestinal, devuelve el vigor y tornd”.

En la siguiente tabla se describen otros compesatd la pasta de cacao, ademas el

contenido de cada uno de los componentes antespyéle de que se afiada azucar.

S WIKIPEDIA, Cafeinahttp:/es.wikipedia.org/wiki/Cafeina
" ANASTORE, Productos Anti-envejecimientutp://www.anastore.com/es/pdf/ES/ND20.pdf

15




Cuadro No. 1:

Composicién de la Pasta de Cacao por cada 100 grasnde Pasta de Cacao

ELEMENTOS CANTIDAD CARACTERISTICAS
1,30 G Hidrata
522,0C Kcal Combate la fatig:

55,30 G Es la principal fuente de energia y ayuda al cuaergbsorber las vitaminas
10,30 G Repara células y produce célulegas

28,30 G Son la fuente mas importante de energia para ghaue

15,40 G Ayuda en la digestion y prevenirsttefiimiento

833,00 Mg Es esencial para el funcionamiento adecuado dakoaor rifiones, musculos, nervios y el aparato thiges
417,00 Mg Su principal funcion es la focida de huesos y dientes
6,32 Mg Produce la hemoglobina que se encarga de daratdosangr
14,00 Mg Ayuda en la funcién de los nervidesymusculos y a mantener el equilibrio de Igeitios en el cuerpo
310,00 Mg Es un tranquilizante natural que mantiene el dopinlienergético en las neuronas y actlia sobrartammision
nerviosa, es utilizado en los tratamientos antéesanti depresién y como un relajante muscular

74,0C Mg Ayuda a que los musculos y los vasos sanguineocasnseigan y se relajen, para secretar hormonagiynes

Fuente: Botanical, Medline Plus, Vitaminas, 2006.

16



Cuadip. 2

Composicién de la Pasta de Cacao por cada 100 grasnBasta de Cacao

ELEMENTOS
2,10 Mg

4,01 Mg

7,5C Mg
1,92Mg

0,1 Mg
98,00 UI
0,08 Mg
0,17 Mg
1,11 Mg
0,1 Mg

1,23 Mg

CANTIDAD

CARACTERISTICAS

El cobre, junto con el hierro, ayuda a la formaaiérios glébulos rojos, asi como al
mantenimiento de vasos sanguineos, nervios, sistemanitario.

Es necesario para la cicatrizaciéon de las hgridéerviene en las percepciones del gusto y el
olfato

Estimula € sistema inmunoldgic

El manganeso junto con calcio ayuda a mejosasintomas del sindrome premenstrual
incluyendo el llanto, la sensacion de soledadn&ealad, la inquietud, la irritabilidad, los
cambios de humor, la depresion y la tensién

Es un potente antioxidante, actuando para dism@h@strés en el ser humi

Ayuda a la formacioén y mantenimiento de dierg@sos y tejidos blandos y 6seos.
Produce energia y participa en el metabolismarasag, proteinas y acidos nucleico

Es crucial para Iproduccion de energia en el organi

Para los dolores de cabeza de mig

Interviene en la elaboracion de sustancias calebque regulan el estado de animo, como
la serotonina, que ayuda en casos de depresiés gstlteraciones del suefio

Previene el Parkinson y ayuda al crecimiento sknpelo

Fuente: Botanical, Medline Plus, Vitaminas, 2006.
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1.2.3.5 USOS
Los usos mas comunes de la Pasta de Cacao soguentes:

USO ALIMENTICIO

Este es el uso méas antiguo que se le ha dadoad paimcipal mente fue consumido
como una bebida, y con el paso del tiempo el cheasido parte de la elaboracion

de tortas, cremas, salsas para comida gourmet,dy@sly panes.

Gréfico it

Torta de Chocolate

Fuente: Food Rolls, Torta de Chocolate, 2006.

Grafico 16

Fiquras de Chocolat

Fuente: AdixCarmen, Chocolate domino, 2011.

USO MEDICINAL

El cacao puede ser utilizado como un antideprasataral, debido a sus contenidos
de teobromina y cafeina entre otros, también psedaitilizado contra la presion
sanguinea alta, ya que dilata los vasos sanguipedsbido a sus propiedades

antioxidantes “reduce el riesgo de formacién deyotns en las arteria¥”

18 ALIMENTACION SANA, El Cacao, un Buen Tazon de Amtidanteshttp://www.alimentacion-
sana.com.ar/informaciones/novedades/cacao.htm
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Grafico 17

Bebida de Caca

Fuente: A Plena Vida, Cacao- cacao- Theobroma caca?011.

USO AFRODISIACO

Se le atribuyen capacidades afrodisiacas al caehidal a sus contenidos de
serotonina, ya que la serotonina “representa un elpagmportante
como neurotransmisor, en la inhibicibn de laira, ihhibicion de la agresion,
la temperatura corporal, el humor, el suefio, elit@ra sexualidad, y el apetitd®.
Estas inhibiciones estan relacionadas directamente sintomas de depresion.

Particularmente, los antidepresivos se ocupan ddlificer los niveles de

serotonina en las personas.

Grafico 18

Postre con Caca

Fuente: Telva Cocina, Recetas con chocolate, 2010.

19 WIKIPEDIA, Serotoninahttp://es.wikipedia.org/wiki/Serotonina
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USo TOPICO

El cacao aplicado externamente es utilizado pareeddizacion de masajes con
propiedades terapéuticas. El uso de estos masajdisafel drenaje de las capas
profundas de la piel, resultando adecuado en taintianto de la celulitis, sequedad,
manchas de la piel proporcionando mas brillo akitepropiedades exfoliantes,
hidratantes y vigorizante, debido a que el cacaargbacteriano, antioxidante,

estimulante, humectante, emoliente y cicatrizante.

“Las mascarillas aplicadas sobre la cara consiuemedecer la piel aumentando la
hidratacién lo que favorece a la piel seca qua eslisante de arrugaS’Ademas el

olor de cacao reduce el nivel de estrés y ansiedad.

GrafbiclS

Mascarilla de Pasta de Cacao

Fuente: A Plena Vida, Cacao- cacao- Theobroma Caca2011.

Grafico 20
Tratamiento Corporal

Fuente: Chocolatisimo, Chocoterapia, 2011.

20 BOTANICAL, Propiedades Aliment
arios y Medicinales del Chocolatbttp://www.botanical-online.com/propiedadeschogalatim
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1.3 DETERMINACION DEL MERCADO OBJETIVO

ESTADOS UNIDOS
GEOGRAFIA

Los Estados Unidos de América o United States ofrea en inglés que es su
idioma oficial, es uno de los paises mas influygete el mundo, tiene una extension
territorial de “9.826.630 kildmetros cuadradds’que agrupa cincuenta estados y
seis dependencia sus cuarenta y ocho estados yisaitd de Colombia se
encuentran limitados entre los océanos Pacifidodyl&ntico, con Canada al norte y
con México al surEl estado 49 es Alaska y se encueritnaitando con Canada al
este y separado de Rusia al oeste por el estrecBerihg El estado 50 es el estado
de Hawaique es un archipiélago polinesio en medio del azézecifico, y es el
Gnico estado Estadounidense que no se encuenftaé@rica Es el cuarto pais mas

grande del mundo por su extension territorial

“Estados Unidos limita con México por el sur, ddmgo de 3.131Kms y con Canada
comparte una frontera de 8.893 KMS$Es el tercer pais con mayor extension en el
mundo, después de Rusia y Canada. Es una repg@blistitucional, presidencial y
federal. Que maneja tres clases de gobiernos quegsbierno federal, gobierno
estatal y gobierno local. “Las relaciones comeesiantre paises estan regulados por
el gobierno federal, aunque en materia impositigh cbmercio al detalle los

gobiernos locales tienen afectacién’”.

Estados Unidos dentro de su territorio cuenta amsgles, desiertos, montafias y
valles, debido a su gran tamafio el pais cuentdacorayoria de tipos de climas, los
cuales son continental humedo, himedo subtropaaha tropical en Floriday

Hawai; semiarido en las llanuras, arido en loseatass del sur oeste y un clima

alpino en las montafias occidentales y en Alaskatauson un clima sur artico o

2L BCIE, Demanda de Cacao amigable con la biodiversidad de Estados UBi@tfS, Costa Rica,
2009, p. 2.

22 PROEXPORT COLOMBIA Guia para exportar a Estados Unidd3ROEXPORT COLOMBIA,
Colombia, 2008, p.5

2 |dem., p.2.
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polar. La gran extension territorial de Estadosddsi ha sido su ventaja, pero

también su problema ya que hizo que el procesoldeizacion fuera largo y dificil.

&ico 21

Mapa Territorial de Estados Unidos de América
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Fuente: Wikipedia, Estados Unidos, 2011.

En cuanto al nimero de habitantes, en el Ultimeaeeaalizado en el afio 2010, por
el Census Bureau, se determiné que el nUmero dahtds dentro del pais asciende
a “308'745.538,00%. La poblacién estadounidense cuenta con unacguatidad de
grupos étnicos debido a la inmigracion donde stadas los siguientes grupos:

Cuadro No. 3

Numero de Habitantes por Grupo Etnico

GRUPO ETNICO POBLACION PORCENTAJE
223.553.265,0(

38.929.319,00 13%
2.932.248,0C 1%
14.674.252,00 5%

540.013,00 0%

19.107.368,00 6%

9.009.073,0C 3%
308.745.538,00 100%

Fuente: Census Bureau, Grupos Etnicos, 2011.

24 U.S. Census Bureau. Censo 20%@vw.census.gov
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Cuadro Nd

Estados de USA

Puesto en Puesto en BANDERA
los 50 los en los

ESTADO O
TERRITORIO
estados en Estados y

2010 Territorio

© oo N o 0o A W NP

NN NDNNN = N P
oSN N RN OLENeGOsS ®L RS

EEEXHEELHEKR - BR-"TAGVE - XAFp

California
Texas

Nueva Yorl
Florida

lllinois
Pensilvani
Ohia
Michigan
Georgia
Carolina del Norte
Nueva Jersey
Virginia
Washingtol
Massachuset
Indiane
Arizong
Tennessee
Misuri
Maryland
Wisconsin
Minnesota
Coloradc
Alabam:
Carolina del St
Luisiane
Kentucky

37.253.956
25.145.561

19.378.10.
18.801.31
12.830.63
12.702.37
11.536.50
9.883.640
9.687.653
9.535.483
8.791.894
8.001.024
6.724.54
6.547.62
6.483.80:
6.392.01
6.346.105
5.988.927
5.773.552
5.686.986
5.303.925
5.029.19
4.779.73
4.625.36
4.533.37.
4.339.36

Fuente: Wikipedia. Estados de los Estados Unidog011.



CuadNo. 5

Estados y dependencias de USA

Puestoen Puestoen BANDERA ESTADO O CENSO
los 50 los en los TERRITORIO 2010
estados Estados y
Territorio
27 5| Oregor 3.831.07
28 = Oklahom: 3.751.35.
29 B= Puerto Rict 3.725.78!
30 Connecticut 3.574.097
31 I‘.'-‘l lowa 3.046.355
32 = Misisipi 2.967.297
33 @ | Arkansa: 2.915.91
34 Ex Kansa 2.853.11
35 [ ] Utah 2.763.885
36 [T Nevada 2.700.551
37 - Nuevo Méxict 2.059.17
38 =] Virginia Occidente 1.852.99.
39 (@ | Nebraska 1.826.341
40 ! Idaho 1.567.582
41 —_— Hawa 1.360.30.
42 [ | Maine 1.328.36.
43 (& ] Nuevo Hampshire 1.316.470
44 3 Rhode Island 1.052.567
45 & | Montana 989.415
46 Delaware 897.934
a7 Dakota del Sur 814.180
48 [ ] Alaske 710.23:
49 - Dakota del Nort 672.59:
50 [ o | Vermon 625.74.
51 == Washington D. C 601.72:
52 = Wyoming 563.626
53 Ex Guam 178.430
54 o Islas Virgenes 109.825
Estadounidenses
55 [ @ | Islas Marianas de 88.66:
Norte
56 | =< Samoa 65.628
Estadounidense
T 50 estados + D.C. 308.745.538
T Poblacién total 312.913.872

Fuente: Wikipedia. Estados de los Estados Unido2011.
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POBLACION URBANA Y PRINCIPALES CIUDADES

La poblacion Urbana corresponde al 82% de la pabiaital, a continuacion se
muestran las principales ciudades de Estados Ursegsin un estudio realizado por
CIA World Factbook en el afio 2008.

Gido 22

Principales Ciudades de US.

PRINCIPALES CIUDADES DE LOS ESTADOS UNIDOS

Ciudad Poblacion
Nueva York, Nueva York 8,459,026
Los Angeles, California 3,878,715
Chicago, Illinois 2,878,948
Houston, Texas 2,307,883
Phoenix, Arizona 1,635,783
Philadelphia, Pennsylvania 1.445 993
San Antonio, Texas 1,402,013
San Diego, California 1,309,749
Dallas, Texas 1,304,930
San Jose, California 977,893

Fuente: World Gazetter, Oficina Central del Ecuadoren New York (Ministerio

de Relaciones Exteriores, Comercio e Integraciénfzuia Estados Unidos, 2010.

DISTRIBUCION DE LA POBLACION

A continuacién se muestra la distribucion de lalgabn por edad y género, su
participacion en sobre la poblacion.

Grafico 23

Poblacién por Edades y Sexo Afio 2010

POBLACION POR EDADES Y POR SEXO
Edades Hombre Mujer Participacién total
0-14 asios 31,639,127 30,305,704 20.20%
15-64 asios 102.665,043] 103,129 321 67.00%
G5 anos en adelante 16,901,232 22.571.696 12.80%

Fuente: World Gazetter, Oficina Central del Ecuadoren New York (Ministerio

de Relaciones Exteriores, Comercio e Integracionzuia Estados Unidos, 2010.
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MARCO ECONOMICO

A Continuacion se muestra la evolucion del PIB dtedos cuatro ultimos afos

Cuadro No. 6

PIB de Estados Unidos

EVOLUCION DEL PRODUCTC
INTERNO BRUTO DE ESTADOS UNIDOS

Billones USD Corrientes
2007 | 2008| 2009 2010
14,08 | 14,44 | 14,27 | 14,70

Fuente: Fondo Monetario Internacional, Guia Estado$Jnidos, 2010.
La Distribucion Sectorial del PIB es la siguiente:

1. Agricultura 1,2%
2. Industria 21,9%
3. Servicios 76,9%

El ingreso per Capita en el afio 2009 fue de 46déddres, y el ingreso medio de los
hogares fue 49 777, 00 dolares. Mientras que llueim de la inflacion durante los
afios 2007, 2008, 2009, 2010 fue la siguiente:

Cuadro Nb.

Inflacion Estados Unidos

INFLACION DE ESTADOS UNIDOS

2007 200¢ 200¢ 201(

2,86% | 3,79% | -0,39% | 1,72%

Fuente: Fondo Monetario Internacional, Guia Estado$Jnidos, 2010.
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PRINCIPALES SECTORES DE LA ECONOMIA

Agricultura y Consumo.- Estados Unidos se caracteriza por tener una tegiaolo
avanzada en los cultivos por lo que controla pormenos la mitad de las

exportaciones mundiales.

Industrias y de Servicios.-Estados Unidos tiene la mayor produccion induséial

el mundo con una produccién de 2,69 billones dardélen el afio 2007.

RELACIONES INTERNACIONALES

Estados Unidos de América esta presente en prdetite todas las organizaciones
internacionales de caracter mundial. Ademas es deden gran numero de estas
organizaciones en la que se destaca la oficinaat@oNes Unidas (ONU, en New
York), el Fondo Monetario Internacional el Banco mdial, ElI Banco

Interamericano de Desarrollo y la Organizacién ake Estados Americanos, cuyas

sedes se encuentran en Washington DC.

Estados Unidos tiene como prioridad fundamentatrdede su politica comercial el
apoyo a la Organizacion Mundial de Comercio (OMCes un miembro fundador

de esta Organizacion.

Estados Unidos es miembro de varios acuerdos catesrenultilaterales, regionales

o bilaterales. Y ha firmado tratados de libre canimecon 17 paises que son:

1. Australia
2. Bahrein
3. Canada
4. Chile

5. Costa Rica
6. Republica Dominicana
7. El Salvador

8. Guatemala

9. Honduras

10. Israel

11.Jordan
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12.México
13.Morocco
14.Nicaragua
15.0man
16.Peru
17.Singapur

A continuacion se detalla los resultados del comeentre Estados Unidos y
Ecuador, mediante los diferentes acuerdos coniescia
Gréd 24

Importaciones de Estados Unidos desde Ecuador
Segun preferencia arancelaria

IMPORTACIONES DE ESTADOS UNIDOS DESDE ECUADOR
POR PROGRAMA DE PREFERENCIAS ARANCELARIAS
Millones USD
Ene - Jul|Ene - Jul Crecimiento
Programa 2008 2009 2009 2010 |Ene - Jul 2009 vs. Ene-Jul 2010
Sin programa 428213373 1976 2929 48.30%
ATPDEA 4.706] 1,850 979 1311 33.90%
Andean Act (excluyendo al ATPDEA) | 479] 327 191 198 3.20%
GSP 66[ 59 29 30 4.30%
Total 9,533[5,610  3,175| 4,468 40.70%

Elaborado por: Oficina Central del Ecuador en New York (Ministerio de

Relaciones Exteriores, Comercio e Integracién), GaiEstados Unidos, 2010.

En la actualidad Estados Unidos el Unico acuerdmecoial que mantiene con
Ecuador es el ATPDEA, que es un régimen de excepmidrgado unilateralmente
por los Estados Unidos a Peru, Bolivia, ColombiBcpador para apoyar la lucha
contra el trafico ilicito de drogas, este acueumrenovado el 14 de octubre del afio
2011 con un periodo de vigencia hasta julio del a6b3, sin embargo en este

acuerdo no se incluia el cacao ni sus elaborados.

Dentro del ambito de las barreras arancelariagdist Unidos se favorece en las
importaciones de pasta de Cacao con el Régimen €@h@FN) Most Favoured

Nation. Cuyo beneficio es 0% en Aranceles y 0% en Ad Vatore
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1.3.1 SELECCION MERCADO OBJETIVO

NUEVA YORK

La ciudad de Nueva York llamada en su idioma dfisiew York City, es el mayor
centro comercial y financiero dentro de Estadosdbidebido a su influencia
mundial en medios de comunicacion, politica, edidoag moda. Se encuentra en el
estado de Nueva York, con una poblacién de “8'138® millones de habitantes.
Y es debido a su gran impacto internacional edajneayoria de personas confunde
a New York City como la capital del estado de Nu¥wak, sin embargo la capital

del estado es Albany.

El turismo es una de las principales fuentes ecara®en la NYC, ya que la ciudad
recibe alrededor de 40 millones de turistas na&ésng extranjeros cada afio, los
principales centros turisticos se encuentran afisglito de Manhattan, los cuales

son:

* Time Square

* Empire State,

» Isla Ellis,

* Broadway

* Central Park,

* Rockefeller Center
* Times Square,

e Zooldégico del Bronx
» Jardin Botéanico.

* Las Quinta Avenida
» Madison Square Garden

» Estatua de la libertad

Y la bolsa de Valores, a pesar que no es exactamamtcentro turistico, los
alrededores de la Bolsa de Valores de New York, Qi§ew York Stock Exchange)
es uno de los centros mas visitados por los tarikbolsa de Valores de New York

City es la bolsa méas importante en el mundo.

%5 U.S. Census Bureau. Censo 20h6p://2010.census.gov/2010census/popmap/
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Gico 25

Vista Panordmica de Manhattan

Fuente: Wikipedia, New York City, 2011.

DISTRITOS DE NEW YORK CITY

New York City tiene una extension territorial de214,4 km2, que comprenden
789,4 km2 de Tierray 428,8 km2 de agua, es pomeie se divide en 5 distritos los
cuales son: Manhattan, Brooklyn, Queens, BronxeSthsland.

Giéd 26
Distritos de New York City

Manhattan

Fuente: All World Guides New York City, 2011.
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PUERTOS DE ACCESO

Estados Unidos posee una infraestructura portusoiapuesta por mas de 400
puertos y subpuertos, de los cuales 50 puertosgjararel 90% del total de

toneladas de carga y estan localizados estratégitanen los océanos Pacifico y
Atlantico. Algunos de los puertos estadounidensesnguentran dentro del rango de

los puertos mas grandes y de mayor movimiento g ael mundo.
New York City, cuenta con dos puertos los cuales so

1. Brooklyn Marine Terminal

2. Howland Hook Marine Terminal
Y tres puertos aledafios ubicados en New Jersegajue

1. Port Newark
2. Elizabeth-Port Authority
3. Port Jersey

Grafica7

Puertos de New York City y New Jersey

New York

Queens
(New York City)

Brookiyn
(New York City)

(New York City)

Fuente: The Port Authority of New York and New Jergy, Ports, 2011.
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AEROPUERTOS
New York City, cuenta con dos aeropuertos que son:

Aeropuerto Internacional John F. Kennedy Ubicado en el area periférica de
distrito de Queens el aeropuerto Internacional Jahikennedy en lider mundial en
terminales de carga modernos, automatizados, yatados por computadoras. Y en
el afio 2009 fue nominado como “el mejor AeropueitoCarga en América del

Norte por la cadena de carga y suminis€asgonews Asia™.

Aeropuerto La Guardia: Se encuentra ubicado en la parte periférica délitdi de
Queens, préximo al Distrito de Manhattan, la mayaié los vuelos del aeropuerto
son de destino dentro de los Estados Unidos, yopagsciones en carga son para

carga mediana y pequefia.

Grafico 22

Aeropuertos de New York City

Fuente: Info Nueva York, Distritos New York City, 2011.

Al Poseer el Estado de New York puertos y aeropsedon alta tecnologia,
beneficia, en gran manera a la comercializaciorPdsta de Cacao con mejores

tiempos de despacho del producto y la disminuclo costos de transporte.

%6 The port Authority of New York and New Jersrar$posrting CargdAir cargo,
http://www.panynj.gov/air-cargo/jfk.html
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1.4 LA DEMANDA
1.4.1 GUSTOS Y PREFERENCIAS

Una de las principales industrias en Estados Uredds del cacao ya que ésta a su
vez mueve a la industria de los lacteos y azucaesido a esto Estados Unidos
tiene un gran interés en el mercado Cacaotero peraaon paises productores tales

comao:

* Costa de Marfil
* Ghana
* Brazil

* Indonesia

* Malasia

* Nigeria

* Ecuador
* Meéxico

» Colombia

* Republica Dominicana

Con la finalidad de obtener mejores cosechas dmocacproductos semi elaborados
como Pasta de Cacao, Manteca de Cacao y Polvo o Gaa su vez productos
elaborados como el Chocolate; ya que la industhiacGlatera vende en promedio
anual 33 mil millones de délares, siendo las épdeamayores ventas Halloween en
primer lugar y Navidad en segundo lugar.

Grafico 22

Chocolates especiales para la fiesta de Halloween

Fuente: Chocolates Misscosita, Figuras de Chocolat2009.

33



Ademés el 52% de la poblacion Estado Unidense eligehocolate como aroma

principal para los postres y confiterias.

A continuacion se muestra la lista de los prineipaomercializadores de chocolate

en Estados Unidos y sus ventas anuales.

Cuadro No. 8
Principales Empresas Comercializadoras de Chocolate
Ventas Totales 2010

EMPRESA MILLONES DE DOLARES EE.UU

15.000,00
16.825,00
5.703,00

37.528,00

Fuente: International Cocoa Organization, Boletin Aual, 2008.
Cuadro No. 2
Principales Empresas Comercializadoras de Chocolate
Ventas Totales 2008

EMPRESA MILLONES DE DOLARES EE.UU

16.000,00

8.613,00
5.154,00
29.767,00

Fuente: International Cocoa Organization, Boletin Awnual, 2010.
1.4.2 DETERMINACION DE LA DEMANDA

El estudio de la demanda se lo realiza para detarrta cantidad de bienes y
servicios que pueden ser adquiridos por un indovien un tiempo determinado. A
contencién se muestran los principales paisesriaghmres o demandantes de Pasta

de Cacao sin desgrasar a nivel mundial:
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Franc

Polon

© © N o g bk~ wDdNPRE

10. Italia

Alemania

ia

Bélgica

ia

Ucrania

Canada

Paises Bajos (Holanda)

Federacion de Rusia

Estados Unidos de América

Cuadro No. 10

Principales Importadores de Pasta de Cacao sin dasgar
A nivel mundial del afio 2001 al 2010 (Cantidad efhoneladas)

2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 200
Importadores cantidad cantidad cantidad cantidad cantidad cantidad cantidad cantidad cantidad cantidad
importada, ~ importada,  importada, importada,  importada, importada, importada,  importada, importada,  importada,
Tons Tons Tons Tons Tons Tons Tons Tons Tons Tons
Alemania 17.719 28.233 31.391 40.988 43552 41.857 48,039 51.712 64.204 94.860
Paises Bajos (Holanda) 41,910 45.989 34.995 39.950 45,985 44922 44,646 49.687 40.834 60.046
Francia 67.500 70.003 71.234 71714 82.565 81.820 80.805 58.428 59.040 59.204
Bélgica 26.962 25.461 28.994 27.838 28.186 37.736 44.481 41.089 42.348 41,557
Federacion de Rusia 14.811 14.567 12,576 14.495 17.645 18.787 25.588 32.795 29.831 31.042
Polonia 18.464 13.956) 17.311 24.944 26.725 26.787 29.660 30.846 30.430 30.606
Estados Unidos de América 17.937 22.215 20.017 20.760 25.276 33.803 20.180 23,652 19.367 29.709
Ucrania 769 5.521 7450 9.386 12.114 14314 16.567 19.618 18.303 19.454
Canada 12.692 14.051] 19.160 18.972 17.344 20.886 18.607 16.154 11971 13.830
Italia 7.019 9.056 10.506 9.109 11213 13.361 18.3712 15.610 12.815 12.478
SUMA 225783 249,052 253.634 278.156 310,605 334.273 346.945 339,591, 329.143 392.786

Fuente: Trade Statistics for International Business

Development, Estadisticas, 2011.

Dentro de los 10 principales compradores de Past@atao sin desgrasar, Estados

Unidos de América ocupa el séptimo puesto que atpuay un 7,6 % del total de las

importaciones mundiales, y corresponde a un to¢al?82.916,00 mil toneladas

importadas desde el afio 2001 hasta el afio 2010.
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Cuadro No. 11

Porcentaje de participaciones principales paises portadores
de pasta de cacao a nivel mundiaesde el afio 2001 al 2010

Italia
Canada
Ucrania

Estados Unidos de América

Polonia
Federacion de Rusia B PORCENTAJES
Bélgica
Francia A
Paises Bajos (Holanda) 14,7%
Alemania 15,1%
l T T T T 1
0,0% 5,0% 10,0% 15,0% 20,0% 25,0%

Fuente: Trade Statistics for International BusinesDevelopment, Estadisticas, 2011.

1.4.3 COMPORTAMIENTO HISTORICO DE LA DEMANDA

Los principales paises proveedores de Pasta d@ Gecdesgrasar a Estados Unidos
son:

* Costa de Marfil

* Ghana

» Canada
» Bélgica
» Brasil

» Ecuador

» Paises Bajos ( Holanda)

* Francia

A continuacién se muestra el total de toneladaPatta de Cacao importadas por
Estados Unidos de América durante los afios 202Q14).
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Cuadro Nb2

Lista de los mercado proveedores de Pasta de Cadawportada por
Estados Unidos del afio 2001 al 2010

2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010
Exportadores Cantidad Cantidad Cantidad Cantidad Cantidad Cantidad Cantidad Cantidad Cantidad Cantidad

importada, importada, importada, importada, importada, importada, importada, importada, importada, importada,

Toneladas Toneladas Toneladas Toneladas Toneladas Toneladas Toneladas Toneladas Toneladas Toneladas
Ctedvoire (Costade
Marfl 2039 3680) 5309) 790 847 11806 6354 11484 0867 B4
Ghana 4973 4240| 4% 700 960| 104 174 606 1203 9565
Canadé 5.9 4506| 3723 3921 4.03]| 6185 5059 387 3294 3952
Bélgica 59 20| 4 69) 76| 80 439) 1658 567 8
Brasil 1700] 135 12]5| 1693 2,680| 328 1430 1053 569 709
Ecuador 1703 1084 6% 0 15 BY 1) 2357) 488 4%
Paises Bajos (Holanda) 5 LY 2] 69) i 320 b 40 47 B
Francia B 2] B Y B B Y 61f 50 7
Stiza 556 584 6% 47 107] 1210 150) 179 1746 8
Rep(iblica Dominicana 20 0| 20, 0| 2 565 40 % ) 8l
Itdlia 0 2! 4 4 B 8 2 7 2 0
Indonesia 859 540 4 I ) 2 40 8 8 64
Méxco 0 0 1 0 0 0 0 10 2) %
Colombia Y 0] 0] 0] B 5 0 0 0 2
Alemania 0 0 U b 20 3 3 8 23
Perd 0 4 0 5 3 201 5 56 3 23
Reino Unido 0 0 0 1 2 0 0 0 0 2
PapuaNueva Guinea 0 0 0| 0| 0| 0 0 0 3 8
Espaiia 0 0 0 1 7] 1 24 2 3 2
Bolivia 0 0] 0] 0] 0] 0 0 1 0 0
Camertn 648 5868 7202 5793) 718 6.875) 3294 0 0 0
China 0 21 0 0 0 0 0 0 0 0
CostaRica 0 0] 36) 0] 23 0 0 23 0 0
El Salvador 4 3 2 0] 0] 0 0 0 0 0
Fij 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0
Madagascar 0 0 0 0 0 0 0 9 0 0
Malasia 0 0] 0] 7 60 1701 0 2 0 0
Mauritania 0 0 6 0 0 0 0 0 0 0
Polonia 0 0 0 2 5 1 1 2 0
Portugal 0 0] 0] 1 2! 1 2 1 2 0
Sao ToméyPrincipe 0 0 0 0 0 0 0 0 3 0
Singapur 9 0 0 0 0 ) 0 0 0 0
Turquia 0 4 0] 0] 0] 0 0 0 0 0
Uganda 0 0] 0] 0] 0] 0 0 9 0 0
Repblica Unida de
Tanzania 0 0 0 0 0 0 0 0 3 0
Venezuela 0 0 0 0 4 0 0 0 7] 0
Samoa 0 0 0 0 0 0 0 0 0
SIMA 17,937 2216 20016 20.760) 25.277 33802 20180 23,652 19,369 29.708

Fuente: Trade Statistics for International Business

Development, Estadisticas, 2011.
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Cuadro No. 13

Total de Toneladas Importadas por Estads Unidos al mundo del afic
2001 al 2010 (Cantidad en Toneladas)

35.000
30.000
25.000
20.000
15.000
10.000
5.000
o

TONELADAS

2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010

B TONELADAS | 17.937 22.216 20.016 20.760 25.277 33.802 20.180 23.652 19.369 29.708

Fuente: Trade Statistics for International Business

Development, Estadisticas, 2011.

1.4.4 DEMANDA PROYECTADA

Para determinar los valores futuros demandado€gt@dos Unidos se utilizara el
método de extrapolacibn de minimos cuadrados germra la aplicacion de las

siguientes formulas:

Que seran empleadas para despejar la ecuaciém ¥bx, de la cual se obtendran

los datos futuros para la demanda de pasta de.cacao

Cuadro No. 14

Célculos valores Xy Y

2001 1,00 17.937,00 1,00 17.937,00
2002 2,00 22.216,00 4,00 44.432,00)
2003 3,00 20.016,00 9,00 60.043,00
2004 4,00 20.760,00 16,00 83.040,00)
2005 5,00 25.277,00 25,00| 126.385,00
2006 6,00 33.802,00 36,00] 202.812,00
2007 7,00 20.180,00 49,00| 141.260,00|
2008 8,00 23.652,00 64,00] 189.216,00
2009 9,00 19.369,00 81,00| 174.321,00
2010 10,00 29.708,00 100,00/ 297.080,00|
SUMATORIA 55,00 232.917,00 385,00| 1.336.531,00

Fuente: La Autora, 2011.



Reemplazo en formulas:

_ (232.917,00)(385, 00) — (55)(1.336.531,00)
a= 10(385,00) — (3025, 00)

a= 19.592,53

) NIXY — (X )
b= — =
IV =

p 3

_(10)(1.336.531,00) — (55)(232.917,00)

b 10(385,00) — (3025)

b= 672,58
Y al reemplazar los valores de a y b en la formula a+bx, se obtienen los valores

futuros para Y, tal como se muestra en el siguiemagro:

Cuadro Nb5

Proyeccién demanda de pasta de cacao para los signties 10 afios

ANOS a b X PROYECCION
2011 19.592,53 672,58 11 26.990,87
2012 19.592,53 672,58 12 27.663,44]
2013 19.592,53 672,58 13 28.336,02
2014 19.592,53 672,58 14 29.008, 59
2015 19.592,53 672,58 15 29.681,17
2016 19.592,53 672,58 16 30.353,75
2017 19.592,53 672,58 17 31.026,32]
2018 19.592,53 672,58 18 31.698,90
2019 19.592,53 672,58 19 32.371,47
2020 19.592,53 672,58 20 33.044,05|
2021 19.592,53 672,58 21 33.716,62]

Fuente: La Autora, 2011.

1.5 DETERMINACION DE LA OFERTA

1.5.1 PRINCIPALES EMPRESAS EXPORTADORAS DE PASTA DECACAO

A pesar de que el cacao es uno de los principaleduptos de exportacion del
Ecuador, el mercado de semi elaborados del cacas eaplotado en su totalidad,
adicional a esto, el consumo de chocolate en Ecweglminimo en comparacion al
consumo en Estados Unidos y Europa, ya que en dskigios el promedio de

consumo de chocolate por persona es de 3 kilodemy&n Ecuador es de 2 onzas.
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Es por ello que Unicamente el 2% del total dertalpccion de Pasta de Cacao se
consume internamente por lo que las principalesresag productoras de Pasta de

Cacao destinan el 100% de su produccion para export

A continuacién se muestran los principales prodestde Pasta de Cacao el Ecuador

y sus cantidades producidas.

Cuadro No. 16

Principales Exportadores de Pasta de Cacao sin deagar

EMPRESA 2006 | 2007 | 2008 2009 2010

Infelersa S. A. 90,00

Ecuacocoa 18,38

Productos SKS Farms 19,75 1,42
Ecuacoffe 0,10

S. K. S. Flowers S. C. C. 18,07

Triairi S. A. 1,88 3,30
Transmar Commodity Group 50,00, 1.980,00| 211,60| 2.200,00

Fuente: Anecacao Estadisticas, 2011.

1.5.2 PRINCIPALES PAISES DE DESTINO DE LAS EXPORTACIONES

Las exportaciones de Pasta de Cacao sin desgmasks dlltimos 10 afios han
variado de forma significativa teniendo alzas yabagonsiderables de donde se
pueden destacar los siguientes 10 paises a lo®scugduador ha realizado

exportaciones con cantidades considerables:

* Alemania
» Chile

* Japén

* Australia

» Estados Unidos

» Colombia

» Paises Bajos (Holanda)
* Pera

» Espafay Venezuela
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CuadraoN17

Total de Toneladas Exportadas de Ecuador al munddel afio 2001 al 2010

2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010

Importadores Cantidad Cantidad Cantidad Cantidad Cantidad Cantidad Cantidad Cantidad Cantidad Cantidad

exportada,  exportada, exportada, exportada, exportada, exportada, exportada, exportada, exportada, exportada,

Toneladas Toneladas  Toneladas Toneladas Toneladas Toneladas Toneladas Toneladas Toneladas Toneladas
Alemania 146 180 414 162 162 345 318 1688 2.031 1079
Chile 197 373 791] 903 854 435 64 883 916 1002
Japén 59 128 95 132 104 347 592 340 1054 820
Australia 216 173 240 418 436 414 304 385 598 640
EEU.U 2.628 1315 2.766 1280 702 136 52 1928 585 257
Colombia 786 1587 206 432 229 7 0 0 20 239
Argentina 255 68 29 37 12 50 47 0 159 217
Pera 0o [0 40 20 59 20 462 615 78 130
Singapur o o 1 100 20 61 139 32 16 124
Venezuela 198 166 0 50 340 371 111 0 87 103
Paises Bajos (Holanda) 104 108 568 576 56 36 58 0 18 57
Guatemala 4 26 88 108 76 78 36 60 78 123
Espafa 1180 40 1000 1260 416 319 0 0 439 782
Bolivia 36 24 16 36 34 10 26 56 10 13
ltalia 25 144 0 0 o) 8 5 7 3 10
Republica Dominicana 0 0 0 0 200 0 0 0 36 36
México o o 78 178 o 18 0 0 91 87
Nueva Zelandia 262 358 362 334 200 180 120 0 500 656
Federacion de Rusia 180 160 60 0 0 20 0 0 260 0
Uruguay o) o) 60 120 260 80 0 0 127 100
SUMATORIA 6.276) 4.850 6.814 6.146 4.260 2.935 2.334 5.994 7.206 6.475)

Fuente: Trade Statistics for International Business

Development, Estadisticas, 2011.

Cuadro No. 18

Participacion porcentual de los principales paisede destino

Uruguay
Federacién de Rusia
Nueva Zelandia
Meéxico

Republica Dominicana
1talia

Bolivia

Espafa
Guatemala

Paises Bajos (Holanda)
Venezuela m PORCENTAJES

Singapur
Peru
Argentina
Colombia

E.E.U.U 22%
Australia
Japdn
Chile
Alemania
20%% 25%

Fuente: Trade Statistics for International Business

Development, Estadisticas, 2011.
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Como se puede observar en la grafica Estados Uaglekpais a donde se dirige la
mayor cantidad de pasta de cacao ya que dentas &I paises mas representativos
Estados Unidos tiene un 22% de exportaciones da gasacao y el primer puesto

de la lista de los paises.

1.5.3 PROYECCION DE LA OFERTA

Al igual que en la proyeccion de la demanda sezatd el método de minimos

cuadrados general a continuacion se muestra elrdésalel método.

Las formulas a y b se emplearan para despejaukceén Y = a + bx, de la cual se

obtendran los datos futuros para la oferta deapestacao.

ST xH) - ST XY) NYXY 4,2 X)XY)
)" N — 2

a e 2%
> X*)

NS X)) —3(x

Para lo que es necesario realizar los siguienteslog:

Cuadro No. 12

Célculos valores Xy Y

2001 1,00 6.276,00 1,00 6.276,00|
2002 2,00 4.850,00 4,00 9.700,00|
2003 3,00 6.814,00 9,00 20.442,00
2004 4,00 6.146,00 16,00 24.584,00
2005 5,00 4.260,00 25,00 21.300,00
2006 6,00 2.935,00 36,00 17.610,00|
2007 7,00 2.334,00 49,00 16.338,00|
2008 8,00 5.994,00 64,00 47.952,00
2009 9,00 7.206,00 81,00 64.854,00
2010 10,00 6.475,00 100,00 64.750,00
SUMATORIA 55,00 53.290,00 385,00 293.806,00

Fuente: La Autora, 2011.

Reemplazo en formulas:

ETHE*?) - XY)

X))
a:
X

nm

x
0P
N Xx?) - 3(x)

_ (53.290,00)(385,00) — (55)(293.806, 00)
- 10(385,00) — (3025,00)

a= 5.281,60
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N XY

NCTX

(=X Y)

ol |

b= -
) — X))

_(10)(293.806,00) — (55)(53.290,00)
N 10(385,00) — (3025,00)

b= 8.52

Y al reemplazar los valores de a y b en la formulaa+bx, se obtienen los valores

futuros para Y, tal como se muestra en el siguiendelro:

Cuadro No. 20

Proyeccion oferta de pasta de cacao para los signies 10 afios

ANOS a b x PROYECCION
2011 5.281,60 8,62 11 5.376,40
2012 5.281,60 8,62 12 5.385,02
2013 5.281,60 8,62 i3 5.393,64
2014 5.281,60 8,62 ia 5.402,25
2015 5.281,60 8,62 is 5.410,87
2016 5.281,60 8,62 16 5.419,49
2017 5.281,60 8,62 17z 5.428,11
2018 5.281,60 8,62 is 5.436,73
2019 5.281,60 8,62 19 5.445,35
2020 5.281,60 8,62 20 5.453,96
2021 5.281,60 8,62 21 5.462,58

Fuente: La Autora, 2011.

1.6 DEMANDA INSATISFECHA

Se denomina Demanda Insatisfecha a aquella Denwarel@o ha sido cubierta, la

demanda insatisfecha se genera cuando la demantayes que la oferta.

1.6.1 CALCULO DEMANDA INSATISFECHA

Para determinar los valores de la demanda insetisfee utilizara la demanday la
oferta proyectadas.

Cuadinon. 21

Calculo demanda Insatisfecha

ANOS DEMANDA OFERTA DEMANDA
PROYECTADA | PROYECTADA | INSATISFECHA
2011 26.990,87 5.376,40| 21.614,47
2012 27.663,44 5.385,02) 22.278,42
2013 28.336,02 5.393,64 22.942,38|
2014 29.008,59 5.402,25 23.606, 34|
2015 29.681,17 5.410,87 24.270,30|
2016 30.353,75 5.419,49) 24.934,25
2017 31.026,32 5.428,11] 25.598,21
2018 31.698,90 5.436,73) 26.262,17
2019 32.371,47 5.445,35 26.926,13
2020 33.044,05 5.453,96 27.590,08)
2021 33.716,62 5.462,58)] 28.254,04]

Fuente: La Autora, 2011.
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Se puede observar que a pesar que los valoresifaréss en la oferta no mantienen
una tendencia a la alza, la demanda insatisfedharsgcado de pasta de cacao en
Estados Unidos es considerablemente alta, ponto ta realizacion del proyecto es

favorable.

1.7 ANALISIS DE PRECIOS

Segun estudio realizados por la oficina ComeraaP Ecuador en Estados Unidos
y a través de la Agencia “United States Internaiomrade Comision” han
determinado segun analisis de datos histéricos,etjyecio de la pasta de cacao
desgrasada es mas alto que el de la pasta simdasgdebido a que incurre en el
proceso de prensado para obtener el Polvo de Galeablanteca de Cacao; aunque
en los ultimos meses esta diferencia se ha acodakiderablemente. A partir del
segundo semestre del afio 2007, el precio de la pestgrasada comenzd una
tendencia alcista, acompafiada de mayor volatilidad.el caso de la pasta sin
desgrasar, la subida de los precios se vio postarasta el segundo semestre del
afio 2009, aunque esta ha tenido una menor vodatiljdactualmente, la pasta de
cacao desgrasada tiene un precio de alrededobgmfkilo y la pasta sin desgrasar

bordea los $ 4 por kilo.

Gréfico 30

Precio promedio de la pasta de cacao

PRECIO PROMEDIO DE IMPORTACION DE
LA PASTA DE CACAO EN ESTADOS

UNIDOS
6.0

1.0 Se maem e ® me = =wm o N -

0.0 - -
2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011

PASTA DE CACAO DESGRASADA
- = = +PASTA DECACAO SIN DESGRASAR

Fuente: US International Trade Commision, Precios Bsta de Cacao, 2011.
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Mientras que el segun datos histéricos, presentapdosla organizacién “Trade

Map”, presenta los siguientes valores en la corakzarion de pasta de Cacao.

Cuadro No. 22
Valor de Unitario por Tonelada Comercializada

2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010

Valor unitario,  Valor unitario, = Valor unitario, ~ Valor unitario,  Valor unitario, ~ Valor unitario, ~ Valor unitario, = Valor unitario,
Valor unitario, Ddlar Délar Dolar Délar Délar Dolar Dolar Délar Dolar
EUA/Toneladas EUA/Tonelada EUA/Tonelada EUA/Tonelada EUA/Tonelada EUA/Tonelada EUA/Tonelada EUA/Tonelada EUA/Tonelada

Exportadores

Fuente: Trade Statistics for International Business

Development, Estadisticas, 2011.

Donde se puede evidenciar un promedio de 2,54rafdfeor Kilo de pasta de Cacao,
siendo el afio 2008, el ano en que mayor precio aguvo la pasta de Cacao y
también las exportaciones Ecuatorianas de Pastdadao hacia Estados Unidos

aumentaron.

1.8 CANAL DE COMERCIALIZACION DEL PRODUCTO

La cadena de comercializacidon de la Pasta de Gacd&stados Unidos a través de

un Distribuidor, hasta llegar al productor de Chatm

En el mercado del Caco la Unica empresa que codietamente al Productor la

Pasta de Cacao es la ltaliana Ferrero.

Grafico 31

Cadena de Comercializacio

Distribuidor en

Productor USA

Supermercados

Fuente: Papa Cacao, Distribucion Cacao, 2011.
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1.9 CLIENTES POTENCIALES

A continuacién se muestran los distribuidores d&tgpde Cacao dentro de Estados
Unidos, las empresas que a continuacion se desdlarproductoras de chocolate y
también proveen al mercado de la confiteria deoetatos de Cacao como coberturas
de chocolate, Revestimientos de confiteria, Gotas Ghocolate, Trozos de

Chocolate, Revestimientos de Helado, Pasta de Chltzatdeca de Cacao y Polvo de

Cacao.

Cuadro No. 23

Distribuidores de Pasta de Cacao

NOMBRE DE LA
COMPANIA CIUDAD ESTADO SITIO WEB

Lititz Pennsylvania  www.wilburchocolate.com
New York New York www.ecomtrading.com
Morristown New Jersey Www.transmarusa.com
American . .

Canyon California www.barry-callebaut.com

Fuente: Pro Ecuador, Distribuidoras, 2011.

1.10 PROMOCION Y PUBLICIDAD

La publicidad es definida como la utilizacién dedms pagados tales como rétulos,
vallas, propagandas televisivas o radiales, eita pecordar y convencer a los
consumidores sobre la existencia y los beneficoain determinado producto. En

este estudio las herramientas que se utilizargrublicidad seran:

PAGINA WEB

Al ser una empresa exportadora resulta complicaegard al cliente con una
publicidad directa como anuncio en periddicos acaias en TV. Sin embargo en la

actualidad debido al desarrollo agigantado de losdios de comunicacion
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electronica los mercados en el exterior se hatto/ueas accesible por el uso y

presentacion de paginas web.

.La pagina web es el nombre que se le da a un dadominformatico que se
encuentra en internet Por lo tanto una herramimfaublicidad para la empresa sera

la creacion de una pégina web.

FERIAS INTERNACIONALES

Una de las herramientas mas importantes que $zatdilen este proyecto para la
introduccion de la pasta de cacao al mercado Esthddense seran las ferias
internacionales, a través de PRO-ECUADOR vy su agencla ciudad de New York

en Estados Unidos de América, ciudad que es preeis® mercado a donde se
desea introducir el producto inicialmente.

La oficina de PRO-ECUADOR continuamente presentan®s y ferias que se

realizara en el extranjero y otorgan una gran apede inclusion en dichas ferias.

Gréfico 32

Calendario de Feria:

NS PRO ECUADOR AREAS OFICINAS COMERC IALES EVENTOS PUBLICACDNES CONTACTOS

Conoce los mejores mercados
para exportar tus productos

Buscar ...

Ferias

Noukmbre N D11 v

7 = s 10 1 1z 13

Fuente: PRO ECUADOR, Ferias, 2011.
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También se participara a través de las feriasnatéonales organizadas por la ICCO
(International Cocoa Organization).mismos que sostrados a través de la pagina
web de la organizacion.

Grafico 32

Calendario de Ferias

HOME COMTACT  EVENTS

INTERNATIONAL COCOA ORGANIZATION

N Sunday | 6 Nav 2011 __Search |
e v p=
' i COCOA Information Sexvice ~
Promoting international LBRARY DB | COCOM RS | FAQ

co-operation towards the development
ICCO Documents

1CCO Publications

of a sustainable cocoa economy

About Us ™ Statistics ™ Economy ™ Projects ™ About Cocoa =

Daily Prices at time of London Close Ponthly Revi P
y Review of the marke

rrevious BB 05 Nov 2011 04 Nov 2011

ICCO daily price (SDRs/tonne) - -

1CCO daily price (US$/tonne) . - \~ e o
’

London futures (£
sterling/tonne)

New York futures (US$/tonne) - _—

more information @

Report on the outcome of the Meetings of the 84th regular session of the Cocoa Events

International Cocoa Council

The Executive Director a.i. presents a review of outcome of September’s S4th Meetings and

reqular session of the International Cocoa Council and... more + Events of ICCO

The ICCO is seeking an Executive Director more informotion @

Fuente: ICCO, Events, 2011
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CAPITULO Il

ESTUDIO TECNICO

El Estudio Técnico esta fundamentado en el “amatiei la funcién de produccién
que indica cémo combinar los insumos y recursdizatios por el proyectd®. El

estudio técnico complementado con el estudio decader son necesarios para
definir el tamafio del proyecto, este estudio taml@#é utilizado para definir las

especificaciones técnicas de los insumos.

2.1 OBJETIVOS

2.1.1 OBJETIVO GENERAL

Determinar el lugar de ubicacion idéneo para lzation de la planta y los factores

gue determinan la ubicaciéon del proyecto y la catiadecuada de produccion.
2.1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Determinar la ubicacion del proyecto.

» Determinar la cantidad exacta de produccion.

» Analizar los factores que afectan a la ubicaciotags#anta.

2" MOKATE, Karen,Evaluacion Financiera de Proyectos de Inversi#aia Edicién, Grupo Editor
Alfaomega, Bogota-Colombia 2004, p 34.
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2.2 CAPACIDAD EL PROYECTO

2.2.1 DETERMINACION DEL TAMANO OPTIMO DEL PROYECTO

El tamafio del proyecto se encuentra definido paal@acidad de producciéon de la
empresa, lo que a su vez define la capacidad deatguinaria necesaria para la
produccion de pasta de cacao, y los costos de e m@ obra asi como el espacio
requerido para la instalacién de la planta de prodn y su distribucion fisica, el
tamafio optimo del proyecto también es importanta pfinir la inversion de la

empresa.

2.2.2 DEFINICION DE CANTIDAD A PRODUCIRSE

La determinacion de la capacidad de producciomdeempresa se la puede hacer en
funcion de factores como: la demanda del prodi&toapacidad de produccion de la
maquinaria, la disponibilidad de la materia priroastos de maquinaria y materia

prima.

DEMANDA

En el estudio de mercado se demostr6 que la demanskisfecha es
considerablemente alta y a pesar de que el mesd#d6 una baja durante la crisis
econdmica mundial de afio 2008, aun se puede cootaun mercado demandante

sumamente atractivo.

Cuadro No. 24

Demanda Insatisfecha

DENMANDA OFERTA DENMANDA

ANSS PROYECTADA PROYECTADA INSATISFECHA

2011

26.990,87

5.376,40,

21.614,47

2012

27.663, 449

5.385,02

22.2783,42

2013

28.336,02

5.393, 64

22.942,38

2014

29.008,59

5.402,25

23.606,34

2015

29.681,17

5.410,87

24.270,30

2016

30.353,75

5.419,49

24.934,25

2017

31.026,32

5.428,11

25.598,21

2018

31.698,90

5.436,73

26.262,17

2019

32.371.,47

5.445,35

26.926,13

2020

33.044,05

5.453,96]

27.590,08

20271

33.716,62

5.462,58|

28.254,04

Fuente: La Autora, 2011.




CAPACIDAD MAQUINARIA

En este estudio el factor fundamental para detennfincapacidad de produccion de
pasta de cacao ha sido la capacidad de producciéostps de la maquinaria
necesaria para el procesamiento del cacao. Enssudla determinado que la
cantidad de cacao procesado mensualmente serdnéladas, o que equivale a
10,37 toneladas de pasta de cacao.

A continuacion se muestra un detalle de la producde la maquinaria en funcién
de ocho horas diarias de trabajo y la capacidaal pacesar el cacao por maquinaria

por el tiempo, a excepcion del Molino 2 que tengi&iempo de funcionamiento de
24 horas.

Cuadro No. 25

Detalle de cantidad a producirse

DETALLE DE PRODUCCION

Produccién

MAQUINARIA mensual en
Tiempo Tiempo de toneladas

en Funcionamiento
minutos diario minutos

Kilos
producidos

Produccion

L manal  Mensual
- Semanal ensual

90,00

50,00

480,00

266,67 1.333,33 5.333,33 5,33
480,00 800,00 4.000,00 16.000,00 16,00
533,33 2.666,65 10.666,60 10,67

30,00 50,00

30,00 50,00 480,00 800,00  4.000,00 16.000,00 16,00
30,00 50,00 480,00 800,00  4.000,00 16.000,00 16,00
20,00 50,00 480,00 1.200,00 6.000,00 24.000,00 24,00
1.440,00 850,00 1.440,00 850,00  4.250,00 17.000,00 17,00

Fuente: La Autora, 2011.

2.3 ESTUDIO DE LOCALIZACION

El estudio de localizacion tiene como propdésitoosi@r la ubicacion mas ventajosa

para el proyecto y contribuye a minimizar los osstle inversion vy, los costos y
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gastos durante el periodo productivo del proyeEtecuentemente el estudio de

localizacion es dividido en estudio de macroloealién y microlocalizacion
2.3.1 MACRO LOCALIZACION

El estudio de macro localizacion tiene por objeétethinar la regidén o territorio
donde se realizara el proyecto, analizando factowe® accesos a materias primas,
mano de obra, clima, trasporte. En este estudiaatibilidad se ha seleccionado la
Region Interandina, mas conocida como Region&at Ecuador, especificamente
en la Provincia de Pichincha.

Gréfico 34
Mapa Reaiones del Ecuadc

GALAPAGOS

oooooooooooooo

Fuente: Embajada del Ecuador en la Republica Poputade

China, Perfil del Ecuador — Geografia, 2001.

Gréfico 35

Mapa ubicacién provincia de Pichincha

Fuente: Mi lindo Ecuador, Provincia de Pichincha, RO1.

52



MATERIA PRIMA

La materia prima en este estudio son los granasmdao, mismos que deben contar
con los estdndares de calidad para obtener unigimterminado de excelente nivel
con gran aceptacion en el mercado. De entre lasdaates de cacao existentes en
Ecuador y mencionadas en el estudio de mercad® definido elaborar la pasta de
cacao con la variedad llamada Nacional o cacao Ba&droma, mismo que es
altamente aceptado en el mercado internacional spatalidad genética, sabor y
aroma por lo general este cacao tiene como mayactegistica atractiva su sabor

dulce vy floral entre jazmin rosas vy lilas.

Sin embargo este tipo de cacao por tener periods largos de cosecha y poca
resistencia a las enfermedades tiene un bajo voludee produccién entre las
organizaciones y pequefios productores. Es impert@amalizar las zonas donde se

cultiva cacao, para determinar los costos de piates de materia prima.

Por lo que es necesario conocer las zonas o prasigoe donde se cultiva cacao en

Ecuador, las cuales son:

El Oro
Azuay
Canar
Guayas
Santa Elena
Los Rios
Manabi

Esmeraldas

© © N o g bk~ wDdPRE

Santo Domingo de los Sachilas
10. Pichincha
11.Bolivar

12.Cotopaxi
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13.Sucumbios

14.Napo

15. Francisco de Orellana
16.Pastaza

17.Morona Santiago

18.Zamora Chinchipe

Las que se encuentran representadas en el sigmapg

Gréfico 36
Mapa de provincias productoras de Cacao

Fuente: FAO Y IICA, Estudio de Caso: Denominacion d Origen
“Cacao Arriba”, 2007.

Dentro de las cuales se debe tomar en cuentadempias donde se cultiva el Cacao
Nacional o Cacao fino de Aroma aledafias a la poiide Pichincha y su
porcentaje de participacién en el mercado ya gieetig® de Cacao se utilizara como

materia prima.
Donde se encuentran las siguientes provincias:

 Esmeraldas

* Los Rios
 Guayas
* Manabi

* Eloro
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* Pichincha

» Cotopaxi
* Bolivar

» Canfar

e Azuay

* Francisco de Orellana

* Sucumbios

Grafico 37

Mapa de distribucién de cacao Nacional en Ecuador

i oczan COLOMBIA

Esmeraldas (8 %)

Regiéon Amazodnica (8 %)

Los Rios (35 %)
Guayas (25 %)

Manabi (14 %)

El Oro (5 %)
Pichincha, Cotopaxi,
Bolivar, Canar,

Amssmes (£ O/
MZUSY \9 7o)

Fuente: Bio Trade Facilitation Programme, Diagnostio
Del Cacao Sabor Arriba, 2005.

Se puede evidenciar que por acceso a la maternispéds provincias costeras son
ideales para la instalacion de una planta de podiniade pasta de cacao porque

existe una mayor cantidad de cultivos de plantasadeo.

Sin embargo no en todas las provincias se puedmgac con facilidad productores
de cacao Nacional. Por lo que se tomoé La providei®ichincha como lugar idoneo
para la ubicacién de la planta, ya que como se tnaues grafico numero 4, la
provincia de Pichincha, se encuentra rodeada daszdonde se cultiva el cacao

Nacional. Lo que asegura un aprovisionamiento denmagprima.
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En este estudio se han seleccionado los siguipragsedores de materia prima, que
se encuentran ubicados en la provincia de Santoirigonde lo Tsachilas. Por ser
destacados dentro de la provincia con un granxdgente calidad y con un minimo

de impurezas.

EMPRESA CONTACTO MAIL PRODUCTO

Comercializadora y
Exportadora de

Productos Agricolas 02-2740760 henry@comexgar.com Ca;::tr(])oen
Comexgar Cia. 9
Ltda.

Ecuatoriana de

Exportacion e
Importaciones Santo 02-3704017

Domingo de los
Colorados Cia. Ltda.

exporcafe@interactive.net.eq Cacao en
expor_cafe@hotmail.com grano

CLIMA

El factor climatico es un aspecto sumamente imptetaen la definicion de la

ubicacion de la planta de produccion de pasta daocaya que se debe tomar en
cuenta el ambiente adecuado para la conservacitanrdateria prima. Puesto que la
“humedad puede generar de manera acelerada umaeto de hongos en el grano

de Cacao, en tan solo un periodo de tres dfas”.

La provincia de Pichincha, cuenta con un climaaldé de acuerdo a la altura donde

se destacan los siguientes:

Tropical humedo.
Tropical.

Subtropical

Tropical monzon.
Mesotérmico himedo.
Semihumedo.
Mesotérmico seco.
Gélido.

© N o o b~ wDdPE

2 PERALTA, Santiago, “El Gran Nacional: Sabores y prameke| cacao iconico Ecuatoriano”,
SALON DEL CHOCOLATE ECUADOR, Quito 21 de mayo del 2011
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Lo que es una situacion favorable ya que en laipc@ de cuenta con una
diversidad amplia en climas que resultan favoralpi@sa el almacenamiento de

cacao.

MANO DE OBRA

Determinar la mano de obra es un aspecto sumanmpi@tante dentro de la
organizacion, ya que permite establecer las fuesignpuestos de trabajo de cada

individuo y a definir el perfil profesional neceisapara cada puesto de trabajo.

En este estudio en particular, se requiere cortar an Ingeniero en Alimentos,
quien sera el encargado de la supervision y codeatalidad de la producciéon de
pasta de cacao, también es importante contar cesorm@ de apoyo para la
produccion y en la parte administrativa con persqoa tenga conocimientos en las

areas de contabilidad, comercio exterior, admanishn y negociacion.

Cuadro No. 26

Cantidad Talento Humano

CANTIDAD PUESTO FUNCION

[ Gerente Gener Representacion lec

Ingeniero Alimentos Control Calidad Materia Prima y
Producto Final

Contador Encargado de parte contable

[ Asistente Administrativ Apoyo area de Administracic

Apoyo produccion Apoyo en los procesos secundarios de
la produccién y limpieza

Fuete: La Autora, 2011.
TRASPORTE

El traslado de la mercaderia es uno de los factoéssimportantes, es por ello que
es importante que la ubicacion de la empresa seaf® a carreteras y avenidas de
accesos a los lugares donde se entregara la mdecgmea su distribucion al

exterior.
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Ya que un acceso complicado entre la empresa gstind de la mercaderia, puede

generar gastos elevados en las tarifas de traesport

En este estudio el transporte de la materia prena groporcionado por la empresa
vendedora de cacao y el transporte del productoiriado se lo realizara mediante

contratacion de una empresa de transporte de carga.

METODO CUALITATIVO POR PUNTOS

Se definié la macro localizacion de la planta metida utilizacion del Método
Cualitativo por Puntos, el que consiste en “defioirprincipales factores de la
localizacion para asignarles valores ponderadgsede relativo, de acuerdo con la
importancia que se le atribuye. El peso relatiobys la base de la suma igual a uno,
depende fuertemente el criterio y la experiencia@daluador.?®

Este método permite seleccionar los sitios dispesitiel pais, region o localidad e ir
eliminando alguno de ellos, debido a la fijaciéeyia de estandares o condiciones

minimas para cada factor.

Al desarrollar el método cualitativo por puntossagiere deben tomar en cuenta los

siguientes aspectos para dar jerarquia a los satoiaitativos.

1. Desarrollar lista de factores relevantes.
2. Asignar peso a cada factor.

3. Sumar la puntuacion de cada sitio y elegir la maximntuacion.

29 SAPAG CHAIN, ReinaldoPreparacion y Evaluacion de Proyectésa. Edicion, Editorial Mc
Graw Hill, Santiago — Chile, 2008 p. 209
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Cuadro No. 27

Ponderacién Macro localizacion de la planta

PICHINCHA | ESMERALDAS | sucumsios

FACTOR PESO
Califi. Ponder. Califi. Ponder. Califi. Ponder.
_ 011 9 0,99 7 0,77 7 0,77
ICima s o018 9 162 8 144 8 144
_ 016 8 1,28 7 1,12 6 0,96
CALIFICACION 1 9,21 7,82 6,78

Fuente: La Autora, 2011.

En funcidon a los célculos realizados con el métadalitativo por puntos, se
determind que la macro localizacion adecuada pématep es la provincia de
Pichincha donde se destacan los factores mas iampest como el clima, que es
fundamental para la conservacion de la materiagyrehpersonal preparado, ya que
es indispensable contar con un recurso humano texparlas diferentes areas de
funcionamiento de la empresa y las vias de acgasque la provincia de pichincha

cuenta con carreteras mas amplias y de mejor ageesen las otras provincias.

2.3.2 MICRO LOCALIZACION

La micro localizacion se basa en la definicibn nehasub urbana de un proyecto,
estudia también la disponibilidad de servicios d@si como agua, energia eléctrica,
gas, servicio telefénico, formas del sitio cardsteras topograficas del sitio

condiciones del suelo en el sitio vias urbanasryeteras disponibles. Y localizar el

lugar especifico donde se desarrollara el proygetimvestigacion.
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DEFINICION URBANA

La planta procesadora de pasta de cacao estaddal®n el Distrito Metropolitano
de Quito, que es un cantén ubicado en la provideiaPichincha, el cual este
dividido en “8 administraciones zonales, las quetieaen 32 parroquias urbanas y
33 parroquias rurales y suburbanas, con una p@blaotal de 2 239.191"30. Y
dentro del Canton en la ciudad de San FranciscQui®, que es capital de la
Republica del Ecuador y de la provincia de Pichegnademas es cabecera cantonal
del Distrito Metropolitano de Quito. También es orante mencionar que las 32
parroquias urbanas que forman parte de San FrandsdQuito son divididas en

barrios.
Grafico 38

Mapa parroquias del Distrito Metropolitano de Quito

.....

Divisién parroquial del
Distrito Metropolitano de Quito

B Parroquias urbanas
S
[ | Parroquias suburbanas y rurales

Fuente: Wikipedia, Division parroquial del Distrito

Metropolitano de Quito, 2009.

30 Wikipedia La enciclopedia libre, Canto6n Quito,
http://es.wikipedia.org/wiki/Quito_(cant%C3%B3n)t&inote-purbanas-0
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PAROQUIAS

Cuadro N8

Parroquias D.M. de Quito

Parroquias Urbanas

Parroquias Rurales

1. La Argelia 1. Alangasi
2. Belisario Quevedo 2. Amaguafia
3. Carcelén 3. Atahualpa
4. Centro Histérico 4. Calacali
5. Chilibulo 5. Calderon
6. Chillogallo 6. Chavezpamba
7. Chimbacalle 7. Checa
8. Cochapamba 8. Conocoto
9. Comité del Pueblo 9. Cumbaya
10. El Condado 10. Gualea
11. Concepcion 11. Guangopolo
12. Cotocollao 12. Guayllabamba
13. La Ecuatoriana 13. Llano Chico
14. La Ferroviaria 14. Lloa
15. Guamani 15. La Merced
16. El Inca 16. Nanegal
17. Ifaquito 17. Nanegalito
18. ltchimbia 18. Nayén
19. Jipijapa 19. Nono
20. Keneddy 20. Pacto
21. La Libertad 21. Perucho
22. La Magdalena 22. Pifo
23. Mariscal Sucre 23. Pintag
24. La Mena 24. Pomasqui
25. Ponceano 25. Puéllaro
26. Puengasi 26. Puembo
27. Quitumbe 27. El Quinche
28. Rumipamba 28. San Antonio
29. San Juan 29. S.J Minas
30. San Bartolo 30. Tababela
31. Solanda 31. Tumbaco
32. Turubamba 32. Yaruqui

33. Zambiza

Fuente: La Autora, 2011.




En este estudio se han propuesto tres zonas ddsrdel Distrito Metropolitano de
Quito por tener acceso a terrenos y bodegas paecahar los granos de cacao. Las

cuales son:

1. Barrio la Vicentina que pertenece a la Parroquiaintbia.
Barrio La Morita que pertenece a la Parroquia defaco.

3. Barrio Alma Lojana ubicado en el cerro YurapugrodofRarroquia
Itchimbia).

Para definir el lugar en el que se situard la plasg ha utilizado el Método

Cualitativo por Puntos, tal como se lo explico@miacrolocalizacion.
Cuadro No. 29

Ponderacion microlocalizacion de la planta

VICENTINA ALMA LOJANA LA MORITA

FACTOR PESO
Califi. Ponder. Califi. Ponder. Califi. Ponder.
_ 0,09 10 0,9 10 0,9 10 0,9
_ 0,1 8 0,8 9 0,9 7 0'7
Viasdeacceso 0,12 6 0,72 10 1,2 8 0,96
_ 0,17 5 0,85 10 1,7 5 0,85
Mesoamaampn o s 12 8 i 8 1%
CALIFICACION 1 7,53 8,99 7,37

Fuente: La Autora, 2011.

En funcidon a los célculos realizados con el métadalitativo por puntos, se
determiné que la localizacién idonea para la plast&l sector de Alma Lojana con
una calificacién de 8,99 puntos sobre 7,53 paseetor de la Vicentina y 7,37 para

el sector de la Morita.
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Siendo los factores mas relevantes la facilidadrasporte ya que se encuentran
varios asociaciones de trasportistas aledafiosctirséas vias de acceso, ya que el
sector se esta ubicado cerca a vias periféricasfapilitan la distribucion del

producto, disponibilidad de la maquinaria, debidque se encuentra alrededor de
varias empresas proveedoras de maquinara pam@blaration de la pasta de cacao y

la disponibilidad del terreno por tener un espamiwplio para ubicar la planta de
produccion con proyecciones de expansion.

Gréafico 39

Mapa de ubicacion de la planta
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Fuente: Google, Google Maps, 2011.

DISPONIBILIDAD DE SERVICIOS BASICOS

Se debe considerar la disponibilidad de servicasdes como aspecto fundamental

para el funcionamiento de la empresa ya que la @dtalgin servicio basico puede

generar costos extras a la empresa o0 a su vezadinat produccién y el
funcionamiento de la planta.

63



En el sector de Alma Lojana que se ha seleccioraoo lugar idoneo de la
ubicacion de la planta, se disponen de todos losicges basicos como agua y
alcantarillado, luz, también se ha tomado enteueomo servicio basico el acceso a
los servicios de recoleccion de basura y la segdrigroporcionada por los servicios

de la Policia Nacional.

MEDIOS DE COMUNICACION

En la actualidad los medios de comunicacion soddorentales para el desarrollo de
la empresa ya que atreves de estos la organizpa&ide ponerse en contacto con las
empresas proveedoras de materia prima o con lesteli que no se encuentren

dentro del sector de ubicacion de la planta.

En el sector de Alma Lojana que cuenta con laodiggilidad de lineas telefonicas y
acceso a internet, esto permitird a la empreszemanicacion directa con el cliente

y el proveedor.

CONDICIONES DE VIDA

La condicion de vida en el sector de Alma Lojan&mseuentra en desarrollo ya que
por ser un sector que cuenta con todos los sesvib@sicos y tener acceso a
importantes vias periféricas en los ultimos 10 df@sncrementado el nimero de
fabricas que operan dentro de este sector de lalesguse pueden destacar las
empresas elaboradoras de las maquinarias que sélidadas en este estudio,
imprentas, industrias plasticas y cartoneras, qeians fundamentales para el

suministro de insumos de la empresa.
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CAPITULO 1l

INGENIERIA DEL PROYECTO

La ingenieria del proyecto se encarga de defindotdo relacionado con la
instalacion y funcionamiento de la planta producti®onde se define los procesos
gue intervienen en la produccion del bien, la nraqia necesaria, los insumos

adicionales a la materia prima y el personal.

La ingenieria del proyecto también define el espaeicesario para la instalacion de

la planta y la ubicacién adecuada de la maquilyagspacios administrativos.

3.1 OBJETIVOS

3.1.1 OBJETIVO GENERAL

Establecer los parametros técnicos para la prodinict? pasta de cacao y determinar

los insumos necesarios para la produccion.

3.1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Especificar la maquinaria a utilizar en el procésgroduccion.

» Disefiar la distribucion de la planta.

» Optimizar el espacio de fisico de la planta.

65



3.2 INGENIERIA DEL PROYECTO

En la ingenieria del proyecto se definira de meatécnica los siguientes aspectos:

» El proceso productivo.

* Requerimiento de maquinaria y equipo.

* Requerimiento de materia prima e insumos.
» Diagrama de la planta.

* Requerimiento de obra fisica.

* Requerimiento de Mano de Obra.

3.3 DEFINICION DEL PROCESO PRODUCTIVO
Para elaborar la Pasta de Cacao se utilizar@oalocdenominado Cacao Arriba o
Cacao Nacional, ya que uno de los mejores cacaos flel mundo y su calidad es

suprema.

Antes de iniciar con el proceso de produccion degpde cacao se debe hacer un
analisis de los granos de cacao, donde se veqfieaos granos de cacao cumplan
con normas establecidas por el Instituto Ecuatoride Normalizacién en la norma
INEN 176 (Anexo 2).

Las cuales son:

Humedad del grano de cacao del 7%.
Cacao no infestado de plagas.
Granos partidos que no excedan del 1%.

Libre de olores a moho, acido butirico (podridgyoguimicos.

o~ w0 Dd e

Libre de impurezas.

Si la humedad del grano de cacao fuese menor astéqrovocaria que durante el
almacenaje de los granos estos lleguen a partrspié resultaria en perdida de
materia prima ya que esta no seria adecuada pgmaadso de elaboracién de la

pasta de cacao.

En el siguiente cuadro se presentan las espedifixtécnicas por tipo de cacao
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Gréfico 40

Especificaciones técnicas Cacao Arriba

Cacao Arriba
ulsitos Unidad

. ASSPS ASSS  ASS _ ASN __ ASE
Cien granos pesan g 135-140 130135 120-125 110-115 105-110
Buena fermentacion % 75 85 60 44 2%
(minimo)
Ligera farmentacién® 5 .
(minimo) % 10 10 5 10 27
Total fermentado
(minimo) % 85 7% 65 54
Violeta imaximo) % 10 15 21 25 25
Pizarosalpastoso % 4 s 2 8 18
Moho (maximo) % 1 1 2 3 -
Totales [arja isis sobre % 100 100 100 100 100
100 pepas)
Defectuoso (maximo)
(analisis sobre 500 % 0 0 1 3 4=
gramos)

Fuente: INEN, Norma Técnica Ecuatoriana 176, 2000.

» ASSPS : Arriba Superior Summer Plantacion Selecta
» ASSS: Arriba Superior Summer Selecto

» ASS: Arriba Superior Summer Selecto

» ASN: Arriba Superior Navidad

« ASE: Arriba Superior Epoca

También se debe realizar la prueba de corte au@stna los granos de cacao, la que
consiste en cortar los granos de cacao por la npidad analizar si se encuentran
fermentados o no, de los cuales por lo menos el @éken estar completamente
fermentados y hasta un 30% parcialmente fermentadpgarcialmente purpuras.
Este ensayo de corte debe sujetarse a las NorntaN, IN75 (Anexo 3) y 177
(Anexo 4).
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Graficél

Tipos de Granos de Cacao

\¥

Grano bien fermentado Grano medianamente fermentado Grano Violeta

Grano Pizarroso Grano Mohoso

Fuente: INEN, Norma Técnica Ecuatoriana 176, 2000.

Grafico 42

Prueba de Corte

. N \\\\\\\: 3
Fuente: USDA*-ARS, El cultivo del Cacao, 2011.

3L USDA, United States Departrment of Agriculture (p@etamento de Agricultura de Estados
Unidos)
32 ARS, Agricultural Research Service (Servicio deeltigracion Agricola)
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Una vez realizada la prueba de corte y despuéstdentnar la calidad del lote de

cacao se inicia el proceso de conversion de lasgrde cacao a pasta.

3.3.1 IDENTIFICACION Y SELECCION DE PROCESOS

Para la identificacion adecuada del proceso déusmon, el tiempo de duracién de
cada etapa del proceso productivo vy la distribucé la maquinaria dentro de la
planta de produccion, se realiz6 una visita de camja planta de produccién del
Grupo Salinas (El Salinerito) ubicada en SalinasGdiaranda en la provincia de
Bolivar. (Anexo 5).

Grafico 43

Fabrica de Confites

Fuente: Grupo Salinas, Visita de Campo, 2011.
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Grafico 44

Fabrica de Confites
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Fuente: Grupo Salinas, Visita de Campo, 2011.

Gréfico 4%

Fabrica de Confites

Fuente: Grupo Salinas, Visita de Campo, 2011.

Donde se concluyé que en el proceso de produc@&@ratiuccién de pasta de cacao
se utilizaran la siguiente maquinaria en las difese etapas del proceso y su

utilizacion se la explicara en cada etapa del pmce
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Gréfico 46

Detalle Maguinaria

TOSTADOR

Que sera utilizado para la etapa de tostado con una
capacidad para 50kg tiene un costo de 4.980,00
dolares.

ENFRIADOR DE CACAO

Sera utilizado para enfriar e cacao y evitar que este se
gueme con una capacidad de 50kg tiene un costo de
2.100,00 délares.

= y
g DESCASCARILLADOR
\MLT‘r La descarilladora se utilizara para remover la cascara

del grano de cacao tiene una capacidad para 50kg y un
costo de 3.200,00 délares.

y,!
A
il

MOLINO DE DISCOS DE PIEDRA

Sera utilizado para moler los granos de cacao y obtener
la pasta de cacao, tiene una capacidad de
procesamiento de 50kg y un precio de 2.100,00
dodlares.

MOLINO DE BOLAS O CONCHADORA

Sera utilizado para la etapa de refinado del cacao, con
una capacidad para procesar 850 kg. ésta maquina es
la mas importante del proceso de produccidén y tiene un
costo de 35.000,00 délares.

J

Fuente: La Autora, 2011.
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LIMPIEZA

Este proceso se retira elementos extrafios al caeaasualmente suelen encontrarse
tales como arena, madera, piedra, vidrios, estmdebque los procesos de secado
del cacao por lo general se los realiza de manezaamal es decir es un secado al
sol. En este proceso también se deben descartgraoss de cacao pizzaros (grises)

ya que “su presencia mayor a un 5% pude dar astraig 0 acidez al sabor de la

pasta®®.

Esta etapa del proceso sera realizada manualmehiteayalrededor de una hora por
quintal de cacao y en el cual pierde por lo menokilo de peso debido a las

impurezas.

Grafico 47

Clasificacion de Grano:

‘\";ﬁ\‘.\*' RS e
N~ 7

>

Fuente: Grupo Salinas, Visita de Campo, 2011.

3 WOLLGAST, Jan, entre otrofReview on polyphenols in Theobroma cacao: changes i
composition during the manufacture of chocolate em&dhodology for identification and
guantification,Food Research Internationa, 18 January 2000, p .429

72



Grafico 48

Clasificacion de Grano:

Fuente: Grupo Salinas, Visita de Campo, 2011.

Gréafico94

Granos buenos vrs. Granos no aptos para el consu

Fuente: Grupo Salinas, Visita de Campo, 2011.
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Para este proceso se utilizara una mesa de selegaitasificacion de granos de
acero inoxidable de 2,16 m de largo por 0,90 dé@yd),85 de largo y un balde de

plastico para recolectar las impurezas.

TOSTADO

El tostado es una de las etapas mas importante$ gioceso, ya que al tostar el
grano se facilita la remocion de la cascarilla geeubre al grano de cacao,
disminuye el contenido de humedad de los granossardolla el sabor y aroma

caracteristico del Cacao.

“La temperatura a la cual los granos deben seadostva de 100 °C a 140 °C vy el
tiempo va de 30 a 90 minutos, y dependiendo delogmicial de humedatf’. Es
importante tomar en cuenta que si el tiempo y taptratura de tostado no es la
adecuada, el grano de cacao puede llegar a tomlggewa sabor a quemado y este
no desaparece aun cuando la pasta de cacao daemtesea mezclada con azucares,
leche o inclusive mas Cacao. En algunas industrEs maneja como secreto

industrial el tiempo de tostado del cacao.

Para este proceso se debe utilizar un tostadaiogograra que el grano de cacao
pueda ser tostado de la manera mas homogéneaeppaital asegurar la calidad de

sabor de la pasta de cacao.

El tostador debe ser elaborado en acero inoxidaiieuna capacidad para producir
50kg por hora, con quemador a gas, valvula y maagyéd cilindros de gas de uso

comercial.

3 WOLLGAST, Jan, entre otros. Op. Cit. p .429.
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Graficb0

Tostado granos de Cacao

Y
u

Fuente: Grupo Salinas, Visita de Campo, 2011.

En este proceso por cada quintal de cacao tostag®len dos kilogramos de peso

debido a la eliminacion de la humedad del grancadao.

DESCASCARILLADO

Cuando el cacao ha sido tostado, la cascara qubresel cacao puede ser removida
de manera mas facil, de lo que se obtiene losdaibacao, como comun mente se lo

llama en la industrid® que son trozos de cacao sin cascara.

35 Arte y Ciencia del Buen comer, Cultivo y Produccde Cacao,
http://www.delbuencomer.com.ar/index_archivos/etabmndechocolate.htm
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Grafico 51

Nibs de Cacax

Fuente: Grupo Salinas, Visita de Campo, 2011.

Antes de iniciar el proceso de descascarrilladgtasos de cacao debe enfriarse por
una hora; pero en esta etapa la empresa se @tilinarenfriadora de cacao elaborada
en acero inoxidable con capacidad para 50 kg deogrde cacao reduciendo dicho

tiempo a la mitad.

Gréfico 57

Enfriado de aranos de Caca

Fuente: Grupo Salinas, Visita de Campo, 2011.
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Una vez que los granos cacao se han enfriadopss@ldposita en la maquina

descascarrilladora.

Gréfico 53

Descascarrillado Granos de Cace

Fuente: Grupo Salinas, Visita de Campo, 2011.

Para esta etapa se necesita de una maquina desttadosa elaborada en acero
inoxidable en las partes de contacto del produatorycapacidad de procesamiento

de 50 kg por media hora.

La funcién e la maquina descascatrrilladora eg#itlos granos de cacao y mediante
un flujo de aire separa los pedazos de granosa®aie la cascara y dura alrededor

de 20 minutos descascarillar un quintal de graeosacao.
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También se requieren de baldes de acero inoxidabie enfriar el producto, con
capacidad para 50 kg y baldes de plastico paspdrtar el producto y para receptar
los nibs de cacao.

En esta etapa se pierde un “8% del peso totalaititipor lo que algunos
productores de pasta de cacao para mermar la peetidoeso del cacao por el
proceso de limpieza y tostado suelen usar la ddacdel cacao para elaborar
balanceado.

Grafico 54

Cascara de Granos de Cac:

Fuente: Grupo Salinas, Visita de Campo, 2011.

3¢ Tecnologfas mas limpias, Proceso de Producci@masty Equipos del proceso,
http://www.tecnologiaslimpias.org/html/central/30P#311902 ee.htm#ETAPAS Y EQUIPOS
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MOLIENDA

PRIMERA MOLIENDA

La molienda es un proceso importante también parangjizar la calidad de la pasta
de cacao mientras mas tiempo se muelan los granoaaho se obtendra una pasta
mas fina, y por ende un chocolate con una textuaa onemosa, mientras que los
granos de cacao que tienen un corto proceso demdalitienden a presentar una
textura arenosa en la elaboracion de los chocolatesste proceso la pasta de cacao
se trona semiliquido debido a la grasa que es atagmar la friccion que se genera

al moler los granos de cacao.

Gréfico 55

Molienda granos de Caca

Fuente: Grupo Salinas, Visita de Campo, 2011.
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Esta etapa dura alrededor de 20 minutos por caitatjde granos de cacao y se
utilizard un molino de discos, con una capacidagrdducciéon de 50 Kg, elaborado
en acero inoxidable, también baldes plasticos parsportar los nibs de cacao y

receptores de la pasta de cacao.

En esta etapa se obtendra una pasta de cacaotamgtumosa.

Gréfico65

Molienda aranos de Caca

Fuente: Grupo Salinas, Visita de Campo, 2011.
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Gréfico 57

Molienda granos de Cacao

Fuente: Grupo Salinas, Visita de Campo, 2011.

Gréfi 58

Molienda granos de Cacao

Fuente: Grupo Salinas, Visita de Campo, 2011.
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En esta etapa se utilizard un molino de discosetirgp de acero inoxidable con una
capacidad de 50kg por 30 minutos, recipientes dstipb receptar la primera pasta

de cacao y baldes de plastico para transportanitbgsde cacao.

SEGUNDA MOLIENDA O REFINADO

La etapa de refinamiento o segunda molienda censistmoler la pasta de cacao
obtenida de la primera molienda, en esta etapatsne una pasta de cacao con una
contextura mas liquida, este proceso dura de 24shan algunas industrias el
tiempo de refinamiento es esencial para obtenechawolate de mejor textura y

calidad.

En esta etapa se utiliza un molino de bolas o uaguma canchadora, cuya funcién
es triturar por completo los granos de cacao phtaner una pasta de cacao mas
homogénea y sin grumos. El molido debe ser elabodadacero inoxidable y tener

la capacidad para refinar 300 kg de cacao por 2ddwras, también se utilizara dos

baldes de plastico receptores del producto terroinad

Grafico 52

Refinado pasta de Cacao

Fuente: Grupo Salinas, Visita de Campo, 2011.
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Gréfico 612

Refinado pasta de Cacao

Fuente: Grupo Salinas, Visita de Campo, 2011.

ENFRIAMIENTO

Cuando se ha logrado obtener la finura necesalla pkesta de cacao esta se deposita
en los moldes donde se enfria y se torna solida@stnetapa se utilizan moldes de
plastico para que sea mas facil que se despremiestia de cacao del molde y puede
ser empaguetada. Esta etapa dura alrededor dead, lbrtiempo puede variar en

funcién de la cantidad contenida en los moldes.
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Gréfico 61

Recoleccion pasta de cacao refinada

Fuente: Grupo Salinas, Visita de Campo, 2011.

Grafico 62

Moldeado pasta de cacao refinada

Fuente: Grupo Salinas, Visita de Campo, 2011.
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Grafico 63

Moldeado pasta de cacao refinada

Fuente: Grupo Salinas, Visita de Campo, 2011.

Grafico 64

Moldeado pasta de cacao refinada

Fuente: Grupo Salinas, Visita de Campo, 2011.
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En esta etapa se utilizara un recipiente de ptastasificador de pasta de cacao,
moldes de plastico para depositar la pasta de ga@@oque pueda ser enfriada y
estantes de madera donde ubicar los moldes pengld necesario para que la pasta

de cacao llegue a su estado sélido.

Los moldes de pléstico tendran un tamafo de 20etardo, 10 cm ancho, y 8 cm

alto.
Grafico 65

Pasta de cacao fria (estado solic

EMPACADO Y PESADO

Una vez que la pasta cacao se haya solidificaddeg®oldada y colocada en cajas
de cartdn recubiertas previamente con fundas p#éstesta etapa dura alrededor de
una hora. Por lo general este producto es comieauial en cajas de 30 kg. Pero en
este caso la pasta de cacao sera comercializacrtenes que contengan 20 kg de

pasta de cacao
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Grafic66

Desmoldado pasta de cac:

Fuente: Grupo Salinas, Visita de Campo, 2011.

Gréafic67

Fmnacadn nasta de cacs

Fuente: Grupo Salinas, Visita de Campo, 2011.
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ALMACENAMIENTO

Una vez encajado y pesado, las cajas son almaceeadia bodega de producto
terminado, esta area debe estar 100% libre dedmguoedores. La pasta de cacao
en estado sdlido tiene un tiempo de conservaci@odeanos.

Gréfico 63

Encajado pasta de cacao

Fuente: Grupo Salinas, Visita de Campo, 2011.
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DESPACHO

El despacho de la mercaderia se lo realizara mediarcontratacion de servicios de
transporte, el despacho de la mercaderia se laag@alina vez al mes y en ocasiones

especiales, es decir bajo pedido del cliente.

De esta manera se disminuiran costos de transgogae el envio de mercaderia se

lo realizar4 por via maritima.
3.3.2 TIEMPOS DE PRODUCCION Y MERMA DE MATERIA PRI MA

En funcién a lo detallado anteriormente en cadpaetkel proceso de produccion de
pasta de cacao, se han estructurado los siguientadros que recopilan la

informacion para tiempos de producciéon y merma deeria prima (cacao).

Cuadip. 30

Detalla de merma de cacao

CANTIDAD )
PRODUCCION
PESO CANTIDAD | EQUIVALENTE A
DETALLE MENSUAL
UNA TONELADA
Perdida 50 KILOS 1000 KG 12000 KG
Limpieza 1,00 Kg 49,00 Kg 20,00 Kg 240,00 Kg
Tostado 2,00 Kg 47,00 Kg 40,00 Kg 480,00 Kg
8% Peso
Descascarrillado 43,24 Kg 75,20 Kg 902,40 Kg
3,76 Kg
TOTAL PESO PERDIDA POR CADA 6,67 Kg 135,20 1.622,40
TOTAL PESO FINAL DE PRODUCCION
43,33 Kg 864,80 Kg 10.377,6 Kg
PASTA DE CACAO

Fuente: La Autora, 2011.
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Cuadro No. 31

Detalla de tiempos de produccién por cada 50 Kilos

50 KILOS

DETALLE . Hombre y q

Tiempo mm Maguina Hombre Maquina
Limpieza 60,00 60,00
Trasporte granos para tost 10,00 10,00
Tostado A 90,00 90,00
Tostado B 30,00 30,00
Trasporte de granos para
ser enfriados e e
Enfriado Granos 60,00 60,00
Descascarrillado 30,00 30,00
Trasporte granos para
moler 5,00 5,00
Molienda 1 20,00 20,00
Trasporte granos para 500 500
moler
Molienda 2 1.440,00 1.440,00
Trasporte pasta y moldead 60,00 60,00
Enfriado 240,00 240,00
Desmolde / Empaquetado 60,00 60,00
TOTAL MINUTOS A 2.090,00 1.830,00
TOTAL HORAS A 34,83 30,50
TOTAL MINUTOS B 2.030,00 50,00 210,00 1.770,00
TOTAL HORAS B 33,83 0,83 3,50 29,50

Fuente: La Autora, 2011.
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Cuadro No. 32

Flujograma del proceso de produccion de Pasta de Cao

I INICIO ,

Recepcion material prima

Regist
Prueba de Corte egistro
Pruebas

Limpieza granos

Tostado Granos

Descascarillado

Molienda y Refinado Nibs de Cacao

l Moldeado
l Enfriado

Empacado y pesado

Almacenamiento

Despacho mercaderia

Fuente: La Autora, 2011.

91



3.4 DISTRIBUCION ESPACIAL DE LA PLANTA Y EQUIPOS

Determinar la distribucion de la planta es impdgaebido a que una distribucion
adecuada de las aéreas de la planta de producei@ttivizan los espacios y el

tiempo de los trabajadores.

Por lo que es necesario definir cada area de Iatgha realizar una distribucion
Optima de los equipos dentro de cacao area, ancagion se muestran las areas

requeridas dentro de la plata de productora de pEstacao.

Bodega de materia prima.

Bodega de producto terminado.
Bodega de material de empaque.
Bodega de suministros de limpieza.
Vestidores.

Area de produccion.

Médulo administrativo

Modulo de produccion.

© © N o g bk~ wDdPRE

Oficina gerencia.
10.Bafio Administracion
11.Bafio Produccion
12.Mini Sala.
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Gréfico 69

Planos de distribucion de la planta productor:
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Fuente: La Autora, 2011.
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Grafico 70

Mapa 3D de distribucion de la planta productora visa 1

Fuente: La Autora, 2011.

Graficol7

Mapa 3D dedistribuciéon de la planta productora vista :

Fuente: La Autora, 2011.
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3.5 REQUERIMIENTO RECURSOS

El requerimiento de recursos permite al investgadalizar un estudio minucioso
de todos los elementos necesarios para el corf@ebionamiento de la empresa y

sus actividades comerciales.

3.5.1 REQUERIMIENTO TALENTO HUMANO

El estudio del personal requerido de una empresmasparte fundamental en la
investigacion, ya que las operaciones de la empdependen de una correcta
asignacion de tareas a cada persona, de una ddalude las capacidades

cognoscitivas y emocionales y las destrezas poofales.

En funcion al proceso de produccion y las diferedeas de apoyo que necesita la
empresa para su funcionamiento, se ha determinage se requieren de las
siguientes 5 posiciones:

Cuadro No. 33

Detalle de personal

. NUMERO
POSICION
DE
PERSONAS

Gerente General 1

Contador General 1
Ingeniero en Alimentos 1

Asistente Administrativa 1
Asistente de Produccion 2
TOTAL 6

Fuente: La Autora, 2011.
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3.5.2 REQUERIMIENTO DE OBRA FiSICA

La ingenieria civil permitira determinar la disttdéon mas adecuada de la planta en
funcion del espacio fisico (Terreno) y las areaesarias para trabajar dentro de la

organizacion.

Las obras que se realizaran en este proyecto saiglaientes:
CONSTRUCCION AREA ADMINISTRATIVA

El area Administrativa comprende de los siguieatgmcios:

1. Modulo administrativo.- Que comprende de una oficile 2 metros por 2

metros para uso del ingeniero comercial.

2. Oficina de gerencia.- Para uso del Gerente Gegaramprende de 3 metros

por 2,75 metros.

3. Bafio Administrativo.- El area administrativa coatamon un bafo de 1,2

metros por 1,75 metros.

CONSTRUCCION AREA DE PRODUCCION

La construccion que se requerird en el area deupobgh comprende de los
siguientes espacios:

1. Bodega de materia prima.- Espacio para almacesayuintales de granos de

cacao y comprende de un area de 4 metros por bsnetr

2. Bodega de producto terminado.- Espacio donde selgrzan las cajas que de
cartén con el producto terminado en un area detBmpor 5 metros.

3. Bodega de material de empaque.- Para almacenaajas de carton y las

fundas de plastico, se utilizara un espacio detosi@or 5 metros
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. Bodega de suministros de limpieza.- Para almac&warsuministros de
limpieza del &rea administrativa y del area de protn, en un espacio de

1,50 metros por 3 metros.

. Vestidores.- Los vestidores son para todas la®opassque deseen entrar en
el area de produccion y deban vestir los implemgengcesarios para estar
dentro del area de produccion que son mandilesitgsiamascarillas y redes
para el cabello, para esta area se requerira dspatio de 2,25 metros por 3

metros.

. Bafios de produccion.- El area de la produccion aderhpresa también
contara con un espacio de servicios higiénicos metBos por 1,25 metros.

. Modulo de produccion.- Sera la estacion de tral@gd Ingeniero de
alimentos, donde llevara control de las pruebassguealice al cacao, en un

espacio fisico de 2 metros por 2 metros.

. Area de produccion. Donde se ubicaran todas lasiimas) destinadas a la

produccion en un espacio fisico de 4 metros panéttos.

INSTALACIONES ELECTRICAS

Las instalaciones eléctricas son parte fundamemtad la instalacion de la planta

para el uso de toda la maquinaria y equipos depatanion.

INSTALACIONES DE TUBERIAS Y CANERIAS

Las tuberias y cafierias son necesarias para daitish de la parte de higiene de la

empresa.
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3.5.3 REQUERIMIENTO DE MAQUINARIA'Y EQUIPO DE TRAB AJO

MAQUINARIA

Para desarrollar la actividad comercial de la es®rEe requieren varios tipos de
activos fijos clasificados en directos para la pomidn e indirectos. Es importante
tomar en cuenta en la adquisicion de los equiposdstos, sin son accesibles para la
empresa; las dimensiones y si la capacidad produate la maquinaria es la
requerida por la empresa y varios detalles massguenuestran en el siguiente

esquema:

OBSERVACION ANALISIS
Facilidad de Utilizacion Si requieren de capacitacion para
los usuarios o no
Mantenimiento Cuantas veces al afo requieren de
mantenimiento
Garantia Cuanto tiempo de garantia posee el
equipo
Repuestos En caso de existir un desperfecto

en la maquinaria se debe analizar si
los repuestos existen en el mercado
y su acceso es facil
Consumo de Energia eléctrig  Cuanto Watts / hora consume la
magquinaria para estimar el gasto|de
energia eléctrica

El requerimiento de la maquinaria para la produtcié la pasta de cacao se detall6

a al inicio del proceso de produccion.

A continuacién se detalla el equipo de trabajo dempntario en cada etapa del

proceso.
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EQUIPOS
Grafico 72

Detalle de Equipc

% HIGROMETRO
L Mide el grado de humedad de los granos de cacao

CORTADORA DE GRANOS DE CACAO

Sera utilizada para estudiar una muestra por lote de los granos de cacao y
determinar su calidad en cuanto a fermentacion

MESA DE SELECCION Y CLASIFICACION DE GRANOS

Se utilizara dentro del proceso de limpieza de granos

MESA DE VARIOS USOS

Esta mesa sera utilizada para la manipulacién de muestras de
productos y realizacion de pruebas control de calidad.

CIDROS DE GAS
Los cilindros de gas seran utilizados para la etapa de tostado de cacao.

RECIPIENTES DE PLASTICO
=] Se necesitaran 5 recipientes de plastico para diferentes etapas de la

\E produccidn de pasta de cacao.

BALDES DE PLASTICO

Se requeriran de 7 baldes de plastico para las diferentes etapas de la
produccion.

MOLDES DE PLATICO

Se utilizaran 400 moldes de platico que tenga la capacidad de contener
2 kg de pasta de cacao.

= BALANZA INDUSTRIAL

La balanza se utilizard como equipo adicional en la produccién de pasta
de cacao.

ESTANTERIAS MOVILES

Se necesitaran 3 estanterias para ubicar los moldes de pasta de cacao
para que pasen al proceso de enfriado.

PALLETS

M Se utilizardn Pallets para las bodegas de materia prima y de producto terminado
para evitar la contaminacion del cacaoy la pasta de cacao. con una dimension
de 1200 x 1000 mm.

COCHE TRANSPORTADOR

Se utilizara para la transportacion del cacao en las diferentes etapas de la
produccion del cacao.

Fuente: La Autora, 2011.
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3.5.4 EQUIPOS DE COMPUTACION Y MUEBLES Y ENSERES

Es importante también tomar en cuenta los equipossarios para el manejo de la
parte administrativa, tanto equipos de computagiéomunicacion como muebles y

enseres, a continuacion se muestra los requerivsieletla empresa:

Cuadro No. 34

Detalles de equipos de computacion y oficina

EQUIPOS DE COMPUTACION

CANTIDAD
Compuadoras de esciioio 3
Nowbook
Teléonos Aambricos 4
Teltonos/Fax
mpresoa

Fuente: La Autora, 2011.

u&ro No. 35

Detalle de Muebles y Enseres

MUEBLES Y ENSERES

DETALLE CANTIDAD
3

6

1

Fuente: La Autora, 2011.
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3.5.5 MATERIA PRIMA E INSUMOS

También se debe reconocer el requerimiento de Mbderindirectos para la

utilizacion de la maquinaria y los insumos parprizduccion de pasta de cacao.

&ico 73

Detalle de insumos y materia prima

§ CACAO EN GRANO

Se utilizara cacao en grano de la variedad nacional o fino de
Jaroma.

FUNDAS PLASTICAS

Las fundas plasticas serdn utilizadas para recubrir la pasta de cacao
antes de ser encajadas.

CAJAS DE CARTON

[ = | Las cajas de cartdn seran utilizadas para almacenar el producto
terminado.

Fuente: La Autora, 2011.

Gréfico 74

Detalle de materiales Indirectos

il MANDILES

~ | Se utilizaran mandiles dentro de la planta para evitar la contaminacién del

-i ‘ producto.

GUANTES, REDES DE CABELLO Y MASCARILLAS

Son necesarios en la produccién de pasta de cacao para mantener
] estandares de salubridad y evitar la contaminacién del producto.

GUANTES PARA CALOR

Estos guantes serdn utilizados en la etapa de tostado de cacao para evitar
guemaduras en las en la manipulacién del cacao y de la maquinaria.

Fuente: La Autora, 2011.
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CAPITULO IV

COMERCIO INTERNACIONAL

Es el intercambio de bienes productos y servicittseedos 0 mas paises, en los
ultimos afnos debido al incremento de las redesodrinicacion electrénicas se han

incrementado las negociaciones internacionales.

Los términos de negocios internacionales generdaémsm encuentran regulados por

acuerdos o tratados donde se establecen las pansass negociaciones.

Una exportacion también es definida como el “régimeéuanero mediante el cual las

mercaderias nacionales o nacionalizadas, salen tekeitorio ecuatoriano

temporalmente o para su consumo definitivo en i3’

4.1 OBJETIVOS

4.1.1 OBJETIVO GENERAL

Establecer el proceso de exportacion y los reggisestablecidos para la

exportacion de Pasta de Cacao.

4.1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Determinar los requisitos para exportar para pesguridicas.
» Establecer los requisitos especiales para la eaqiort de Pasta de Cacao.

» Determinar los medios de pago de la mercaderia.

3" ADUANA DEL ECUADOR, ¢Cémo exportar mi mercanciaEcuador, 20 de mayo del 2009
p.2.
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4.2 REQUISITOS PREVIOS PARA EXPORTAR

Para poder iniciar las actividades de exportacirequiere:

1.- Contar con el Registro Unico de ContribuyerfRiSC) otorgado por el Servicio
de Rentas Internas (SRI).En este caso se obtehBtd& como actividad comercial
de venta al por mayor y menor de productos elalograé cacao, este RUC debe
tener estado del RUC debe ser activo con autodmesi vigentes para emitir

comprobantes de venta.

2.-Registrarse en la Pagina Web del Servicio Natiale Aduanas del Ecuador
(SENAE). Registrarse como exportador ante la SENAEavés de la pagina web

www.aduana.gob.een el link OCE’s, (Operadoras de Comercio Extgrien el

menu registro de datos.

Grafico 75

Registro de Datos

' il Aduana del Ecuador T+
€« G © www.aduana.gob.ec
£ Hotmai gratuito () Download I0bit Free... (§) &Y Personalizar vinculos &Y Windows (] victoria &% Windows Media () Ministerio Integridad ... 20
ADUANA
DEL
ECUADOR 1
Acercade la Aduana  Noticias m Pfoce&llerios
Mision & sice ) Servicios Evolucién Trimes|
mbulessmos alBusn Vit LB Workflow SICE «Sice Fisico 2005 —
Ecuatorisna, a ravés de un control [ e R = Workflow
s N INF Registro de Datos » Listado de OCE's sow | 75.59%
] ] - 2 CTG - CAMY o (RS S

Procedimientos i
Pi «Registro de datos

Para Visjeros | Personal Lista de OCEs . Seguimlemolde Tramite i

Effects of Passengers Correo Seguro o £
PR OcES Funcionarios Habilitados 3 o T
. Auxiliares de Oces ) JE3338833
=Importar Vehiculos =« Solicitudes 5 :
ol Novedades | Consulta de Hojas de Trémite FERRS Ek
01Novi2011. Cuarta Nofificacion AL PUBLICO EN [Relblidlais A |, ans

=Regimenes Especiales GENERAL
sMenaje de Casa Que, en estricto cumplimiento de los articulos 250 a 254 del [EESCALEEIEETIEES

Envios de paquetes desde el al Thulo de Ia Faciltacidn Aduanera para el Comercio, IRl Evolucién Trimest
S B ___del Libro V del COPCI, se notifica a los consignatarios que dentro » Estadisticas Automatico. 200

Fuente: SENAE, RegIstro de vatos, ZU11l.

Todas las personas naturales o juridicas que senvaydedicar sus actividades

comerciales a exportaciones, estan obligados atragie como exportador ante la
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SENAE, por lo que deberan ingresar sus datos ersidaiente direccion:

http://sicel.aduana.gob.ec/aduana/admin/Formulag@®oOCE.jsp

Gréfico 76

Ingreso de Datos como Operador de Comercio Exterior

fO sice 1 aduana gob.ec/aduana/admin FormularioRegstroOCE jsp W ﬁ Q N
\ )
Ingreso de datos del Operador de Comercio
Tipo de Operador | EXPORTADOR v
Sector

| 8i es Maquiladora no tomar en cuenta este campo,

Codigo SICE |
ignad 1720386247001 8i es Importador o Exportador ingresar su RUC vigente,

CLAVE ACCESO
Clave de Acceso La clave ingresada le semvird para acceder al SICE por

t | primera vez,

Confirmacion Clave |
de Acceso

||

Tipo de Identificacion {RUC M Nimero RUC |1720986247001

RAZON SOCIAL / APELLIDOS Y NOMBRES

REPRESENTANTE LEGAL
Primer Apellido  Sequndo Apellido  Nombres Cargo Tipo de Docurnento  Nro, de Documento
LU J
CONTACTO
Primer Apellido  Sequndo Apellido  Nombres Cargo Tipo de Documnento  Nro, de Documento
nLs ab

Fuente: SENAE, Registro de Datos, 2011.

Una vez aprobado el registro, se obtendra una aavacceso, que consta minimo
de 8 digitos, la que puede ser cambiada por elr&dqmr en cualquier momento, con
esta clave el exportador tendra acceso al Sistem@odnercio Interactivo Exterior

(SICE). Que es una herramienta donde se puedamaredéclaraciones electronicas

para la exportacion.
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Gréfico 77

Sistema Interactivo de Comercio Exterio

€ C O sicel.aduana.gob.ec/aduana/

14 ¥ Hotmail gratuito » Download IObit Free... :,’ Personalizar vinculos :_’ Windows D Victoria A Windows Media O Ministerio Integridad ...
SISTEMA

\'}ADUANA INTERACTIVO D&

DEL ECUADOR COMERCIO EXTERIOR SICE

Logon

BIENVENIDOS AL SICE

Usuario

Clave

Tipo
Operador:

Adusna : |GQUIL-MARITIMO v/

' Cancel )  Login )

Olvidé su Clave o Usuario de Comercio Exterior

: | EXPORTADOR v

Fuente: SENAE, SICE, 2011.

Adicional a esto se debe presentar en la Gereptiistrito, una carta solicitando la

inscripcion y adjuntando los documentos siguientes:

+ Registro Unico de Contribuyentes (RUC)

» Oficio suscrito por el representante legal solidia la inscripcién, en el
que consten la direcciébn domiciliaria, niumero dé&femo, correo
electronico, nombres y apellidos de las person&wiaadas a firmar la
DAU-e o DAU.

* Nombramiento del representante legal de la compafiia

» Escritura de Constitucion de la empresa.

e Cédula de ciudadania o pasaporte para extranjeros.

* Registro de firmas autorizadas.

» Escritura por aumento de capital, si fuese el caso.
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4.3 TRAMITE DE EXPORTACION

El tramite de exportacion al interior de la aduomprende de dos fases:

1. FASE 1: Declaracién preliminar
2. FASE 2: Declaracion definitiva

4.3.1 FASE 1: DECLARACION PRELIMINAR

Esta fase se inicia con la transmision y preseaitiage la orden de Embarque en el
SICE, esta orden consiste en el “permiso” paraesayr alglin producto a exportarse
a la Zona Primaria, la orden es aprobada de mangoaatica por el SICE y este a

Su vez asigna un namero de registro a cada ordembarque.

Esta orden de embarque debe realizarla el exporado su vez un Agente de
Aduana en funcién lo que manda el Art 168 del Reglato General a la Ley
Orgéanica de Aduanas, literal d, donde se manifiggéalas exportaciones superiores

a $2.000 ddlares requieren de la participaciorgatdria de un Agente de Aduanas.

Para este caso en particular también es precismrois de los servicios de un
Agente Afianzado de Aduanas, debido a la compldjdia la normativa de Estados
Unidos, ya que este se encargara del cumplimientodbs los formularos oficiales

y de realizar todos los trdmites aduaneros demtiogitiempos establecidos

La orden de embarque debe contener informacion como

» Datos del Exportador

» Descripcion de la mercaderia

» Cantidad y peso (esta informacién puede ser puonasien caso que la
mercancia sea destinada a una exportacibn a consumo exportacion
temporal con reimportacion en el mismo estado, gapidn temporal para
perfeccionamiento pasivo deben ser cantidadesitiledis).

» Factura provisional.
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Gréfi 78
Orden de Embarque

Py~ —f REPUBLICA DEL ECUADOR A

T —
CroN mBURNEnR € CORTORIANE ORDEN DE EMBARQUE
A ADUAHNA /BANCO B_REFRENDO
01 N:ORDEN a0 02 ADUANA cODIGO | 03 | REGIMEN CODIGO | 04 FECHA ! HORATX. 09 | NUMERO
05 3 VTO.BNO. 06 BANCO CIUDAD  OFICINA 07 FECHAEMISION | 08 | TIPO DESPACHO FECHA RECEP
C COHNTRIBUYENTE / AGENTE HORA
10 | IMPORT ADOR ! EXPORT ADOR 11 TIPO y N2, DOC. ID. 12 CIUDAD
i AFORO
13 DIRECCION 14 TELEFONO 15 | NIVEL COMERCIAL
16 | DECLARANTE ? AGENTE SECTOR 13 | T.DECLARADO USD ( IMP=CIF; EXP=FOB)

REGIMEN PRECEDENTE / DEPOSITO

REGIMEN PRECEDENTE ANO ERIES | 22 | ADUANA REGIMEN 23 | FECHA ACEPT. FECHA YENCIM. | 25 DEPOSITO

E_COHNSIGHANTE o .CONSIGNATARIO ! TRIAAHSACCI(‘),I

27 CONSIGNANTE ! CONSIGNATARIO DIRECCION 29 | BENEFICIARIO DEL GIRO | 30| PA'S PROCED. ! DESTING

31 NATURALEZATRANSACCION | 32 | FORMA DE PAGO 34 CORG. | 35 OTEX.

| 37 ALMACEN c6oIGo

38 | TIPO DE TRATAMIENTO 39 | CODIGO DE SOLICITUD DE AFORO 40 COD. DE PROD. ACOG. DESP. URGENTE | 41; CODIGO DE ENDOSO

F|TRANSPORTE

42 ViADETRANSPORTE CODIGO | 43 | FECHA EMBARGU. 44 | FECHA LLEGADA | 45 46 BANDERA céo 4T LINEATRANSPORTE  COD.

48 COD. MANIFIESTO AMO  TIPOMANIF 8. MANIFIESTO 50 | NNAVE/L AEREAIMAT VEH 51 8.CONOC./G.AEREAIC PORTE

| 57! PAis DESTING

52 | NOM NAVE/MATRIC. VEH. 53 | ADUANA SALIDA | DUANA DESTING 56 | TIPO DESTING

G _DETERMINACION BASE IMPOHIBLE
o T.CAMB.USD TOTAL T 16 TOTAL EN DOLARES USD TOTAL EN
59
FOB

60

FLETE
61

VALUR
62 ADUANA
63 | TOTAL SERIES ! PARTIDAS | 64 | PESO NETO (Kiloz); 65 | PESO BRUTO (Kiloz) | 66 | TOTAL BULTOS OT AL CONTENEDORE: TOTALU. FiSICAS.) 639 | TOTALU.COM.

H DOCUMENTOS DE ACOMPAHAMIENTO

— PARTIDA MONTO
CLASE TIPO PAIS FECHA DESDE HASTA = SR. USD.
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n

T2

i3

T4

s

76

L

8

e

| _DECLARACION DE LA MERCANCIA
NE TIPO PUBPARTID. BREYE DESCRIPCION s BULTOS |U. FisSICAS| u.com. PESO (Kgs.) Y T
"80 SERIE | SUFIJO | NACIONAL DE LA MERCANCiA T CANT. |[TP.| CANT. NETO I BRUTO HOMEROS L
FOB USD FLETE USD SEGURO USD CIF USD

3 OBSERVACIONES

81 SECUENCIA i 82 TIPO OBS. 8 =I:DIIYEHIDD 0BS.

K_FIRMAS Y SELLOS

FIRMA CONTRIBUYENTE FIRMA DECLARANTE OBSERVACIONES COD. Y FIRMA AFORADOR

Fuente: TODO COMERCIO EXTERIOR, Guia de

Comercio Exterior, 2011.
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4.3.2 FASE 2: DECLARACION DEFINITIVA

Una vez que la mercaderia ha ingresa a Zona Rairelaexportador o el Agente de
Aduana debera regularizar la exportacion hechalzarden de embarque para lo
cual debera presentar la Declaracion Aduanera Udéfmitiva (DAU). Con un

plazo de hasta 15 dias.

Para el caso de las exportaciones de bienes corfnmeegrecibles por via aérea), la
DAU debera presentarse hasta 15 dias héabiles dasieha del ultimo ingreso
parcial de la mercancia a Zona Primaria. Paraparéxcion de productos perecibles
en estado fresco por via aérea, el plazo paraekeptacion de la DAU sera de 15
dias habiles después del ultimo dia del mes erual se aperturé la orden de
embarque.

Los transportistas de carga deberan enviar lanrdoron de los manifiestos de carga

de exportacién con sus respectivos documentosadsytortes.

El SICE validara la informacién de la DAU contradel Manifiesto de Carga. Si el
proceso de validacion es satisfactorio, se enviaramensaje de aceptacion al

exportador o agente de aduana con el refrendo@AUA

4.3.3 DECLARACION ADUANERA UNICA

Todas las exportaciones deben presentar la Deidaradduanera Unica
Simplificada de Exportacion DAU-E o Formulario Unicde Exportacion, con la
informacion de la factura y los medios de trangpdra DAU-E se la realiza por via

electronica cumpliendo con los requisitos soli@tadn la pagina web de la SENAE.
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Gréfico 79

Declaracién Aduanera Unica

P

REPUBLICA DEL ECUADOR
DECLARACION ADUANERA UNICA

A ADUAHA /BAHNCO B _REFRENDO
01 N:ORDEN a0 02 ADUANA | 03 REGIMEN CODIGO | 04 | FECHA ! HORATX. 09 | NUMERO
05 3 VTO.BNO. 06 BANCO OFICING O7 FECHAEMISION | 08  TIPO DESPACHO FECHA RECEP
C _COHNTRIBUYENTE / AGENTE HORA
10 | IMPORT ADOR / EXPORTADOR 12 CIUDAD
AFORO
13 | DIRECCION 15 | NIVEL COMERCIAL
16 | DECLARANTE ? AGENTE _cooico ciu 13 | T.DECLARADO USD ( IMP=CIF; EXP=FOB)
D_REGIMEN PRECEDENTE / DEPOSITO
EGIMEN PRECEDENTE ARO 21:SERIES | 22} ADUANA REGIMEN
E C TEo C TARIO / TRAN! CION
27 CONSIGNANTE / CONSIGNATARIO 28 DIRECCION 29 | BENEFICIARIO DEL GIRO | 30 PAi'S PROCED. ? DESTING
31 NATURALEZA TRANSACCION 2 | FORMA DE PAGO 34 CORG. | 35 OT.EX. ALMACEN c6DIGO
38 | TIPO DE TRATAMIENTO | 33 CODIGO DE SOLICITUD DE AFORO 40 COD. DE PROD. ACOG. DESP. URGENTE | 41 CODIGO DE ENDOSO
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Fuente: TODO COMERCIO EXTERIOR, Guia de

Comercio Exterior, 2011.
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4.3.4 DOCUMENTOS ADICIONALES

El exportador o el agente de aduana deben presantar el Departamento de

Exportaciones del Distrito por el cual sali6 la o@ercia, los siguientes documentos:

« DAU impresa.

« Orden de Embarque impresa.

« Factura(s) comercial(es) definitiva(s).

« Documento(s) de Transporte.
o BL (Bill of Loading) Conocimiento de Embarque.
o AWB (AirWay Bill) Guia Aérea.

o Carta Porte.

- Originales de Autorizaciones Previas (cuando aplqu

La factura y todos los documentos deben ser erdiema Ingles o deben ir

acompafados de una traduccion al Ingles

4.5 INCOTERMS

Los INCOTERMS como se los conoce por su nombre rejés, International

Commerce Terms.

International = IN
Commerce =CO
Terms = TERMS

Son normas internacionales que determinan el acdadas clausulas comerciales
incluidas en el contrato de compra y venta comkrci@adas por la Camara de
Comercio Internacional que tiene sede en Parieycfaada en 1919 y ha sido la
encargada desde el 1936 de la elaboracién y exztoi@n de los INCOTERMS. La
primera publicacion de los términos se la realizeleano de 1936 y se han realizado
revisiones en los afios 1953, 1980, 1990 y 200019.200s principales aspectos que
regulan los Incoterms son:
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1. La entrega de la Mercancia
2. Transferencia de Riesgos
3. Distribucion de Gastos

4. Tramites documentales

Para evitar conflictos o mal entendidos entre &$es que interviene en la compra —
venta, los Incoterms son de son de aceptacion taslanLos incoterms se agrupan
en cuatro categorias: E, F, C, D.

TERMINO EN E: EXW

* Exw = Ex — Work (Desde A Fabrica, Planta O Deposito)

TERMINOS EN F: FCA, FAS Y FOB

» Fca = Free Carrier (libre portador, transportista).
» Fas = Free Alongside Ship (libre al costado detdar

TERMINOS EN C: CFR, CIF, CPTY CIP

» Cfr= Cost and Freight (costo y flete).
» Cif = Cost, Insurance and Freight ( costo, seguitets).
» Cpt = Carriage paid to (transporte pagado hasta).

» Cip = Carriage and Insurance paid to (transpodeguro padago hasta).

TERMINOS EN D: DAT, DAP Y DDP

« Dat = Delivered at Terminal (entrega en terminalerpu de destino

convenido).

» Dap = Delivered at Place (entrega en lugar, plazsertp de destino

convenido).
» Ddp = Delivered Duty Paid (entrega con pago decles)

En este proyecto se utilizara el término FOB, el se detalla a continuacion:
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FOB = FREE ON BOARD ( Libre sobre Bordo)

Free = Libre
On = Sobre
Board = Bordo

Este término significa que la mercaderia seratpuebordo del barco con todos los
gastos, derechos y riesgos a cargo del vendedtw, tésnino también se usa

Gnicamente para exportaciones por via maritima.

Este término sera utilizado en este estudio, debidjue en Estados Unidos los
aranceles son calculados sobre el valor del producto del flete ni del seguro. El
USCBP U.S. Customs and Border Protection deternghavalor del arancel
Unicamente en funcion del precio pagado o a seaduagor la mercaderia que suele

estar en la factura o conocimiento de embarque goewo FOB.

En este proyecto se transportaran 519 cajas messda pasta de cacao, que
contendran 20kg cada una, lo que equivale a lekdiston de 10.370,00 kilogramos
mensuales y 124.444,00 kilogramos anuales dura#edbs primeros afios de
funcionamiento de la planta, este nimero ira auamelat en funcidén del incremento
de la produccién, se utilizara un contendor Redé&R0 pies, que dispone de una

capacidad de carga maxima de 28.180 kg.

Gréfico 8¢

Grafico FOB

FOB GRUPOF

FREFE ON BOARD
(LIBRE 4 BORDO.. PUERTO DE EMBARQUE CONVENIDO)

PARTICDANTES SERENCIA DE EXPOR TACIONES

i
|

COSTOS

DOCTOS I

Fuente: La Autora, 2011.
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Cuadro No. 36

INCOTERM Responsabilidad de la Entrega por parte dévendedor

Cargos
Descarga Cargos por  Descarga
A por Transporte .
del camion desembarque en camiones
Transporte Paso de
en el puerto desde el " Seguro de
al destino aduanas . s

de puerto de importacion

importacion importacion

Transporte
Impuesto

Carga Pago de al puerto

embarque | al puerto

INCOTERMS a tasas de en el puerto
de en el puerto de

de

camion exportacion . .
A de importacion
exportacion

exportacion
exportacion

EXW No No No No No No No No No No No No
FCA Si Si Si No No No No No No No No No
FAS Si Si Si Si No No No No No No No No
FOB Si Si Si Si Si No No No No No No No
CFR Si Si Si Si Si Si No No No No No No
CIF Si Si Si Si Si Si No No No Si No No
CPT Si Si Si Si Si Si No No No No No No
CIP Si Si Si Si Si Si No No No Si No No
DAT Si Si Si Si Si Si Si Si No No No No
DAP Si Si Si Si Si Si Si Si Si No No No
DDP Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si

Fuente: WIKIPEDIA, Incoterms, 2011.
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4.6 ACUERDOS INTERNACIONALES

ATPDEA

Tal como se menciono en el Estudio de Mercado, ceker@o comercial mas
importante que tienen el Ecuador con Estados Urédad ATPDEA, derivado de su
nombre en Inglés The Andean Trade Promotion and) BEnadication Act, lo que

significa Ley Andina de Promocién Comercial y Eicadion de las Drogas.

El ATPDEA fue decretado el 6 de agosto del 2002 e=tovo y modifico al ATPA,

derivado de su nombre en Ingles, The Andean Traefer@nce Act lo que significa
Ley de Preferencias Arancelarias Andinas, paranipmonar tratamiento libres
aranceles para ciertos productos que anteriormfelei®n excluidos para ciertos

productos que fueron anteriormente excluidos ddPAT®.

El ATPDEA se encuentra en vigencia desde el 4 dembre del afio 1991 pero
Ecuador fue calificado como beneficiario de la éeyMayo de 1993, el ATPDEA

estuvo vigente hasta el 12 de febrero del 2011 per renovado el 14 de octubre
del 2011 hasta el afio 2013. El principal objetieb ATPDEA es “contrarrestar la

produccion, industrializacion y comercializacion @stupefacientes, promover
desarrollar y fomentar cultivos alternativos a t&a y sobre todo compensar los
gastos en que incurren los gobiernos de los PAisdimos para frenar el comercio

ilicito de estupefaciente®”

Los paises que se benefician con las preferencaxelarias de esta ley son
Bolivia, Colombia, Ecuador, Pert Venezuela, y losdpctos que se benefician son
brocoli, flores, mangos, camarén, atin, esparragoge otros productos no

tradicionales.

%8 OFICE OF THE UNITED STATES TRADE REPRESENTATIVEndean Trade Preference Act,
http://www.ustr.gov/trade-topics/trade-development/pefee-programs/andean-trade-preference-

act-atpa
3% COMEXI, Acuerdos Comercialebttp://www.comexi.gob.ec/acuerdos_comerciales.shtml
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Los lo tanto el cacao y los elaborados del cacatomoan parte de los productos

beneficiados con esta ley.

MFN

“En virtud de los Acuerdos de la OMC, los paisepuneden normalmente establecer
discriminaciones entre sus diversos interlocutaeserciales. Si se concede a un
pais una ventaja especial (por ejemplo, la reduncdé tipo arancelario aplicable a
uno de sus productos), se tiene que hacer lo méemdodos los demas Miembros
de la OmMC.*°

Este principio se conoce como el trato de la naois favorecida (NMF). Tiene

tanta importancia que parte de importantes Acue@amserciales:

e Primer articulo del Acuerdo General sobre Arancefehianeros y
Comercio (GATT).

» Segundo articulo en el Acuerdo General sobre ele€Cdmde Servicios
(AGCS).

e Cuarto articulo en el Acuerdo sobre los AspectododeDerechos de

Propiedad Intelectual relacionados con el Comé&#iaPIC).

“Aunque en cada Acuerdo este principio se abordaaeera ligeramente diferente.
En conjunto, esos tres Acuerdos abarcan las tfems9rincipales del comercio de

las que se ocupa la OMC".

Aun gue el NMF permiten algunas excepciones encledes los paises pueden
establecer un acuerdo libre de comercio que s@ahbld Unicamente a los productos

que forman parte del comercio dentro de un grugwager discriminacién a los

“C ORGANIZACION MUNDIAL DE COMERCIO, Los principios dadistema de comercio,
http://www.wto.org/spanish/thewto s/whatis_s/tif s/fasthtm
“I ORGANIZACION MUNDIAL DE COMERCIO, Los principios dedistema de comercio,
http://www.wto.org/spanish/thewto_s/whatis_s/tif _s/factBtrs
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productores de terceros paises o pueden otorges@especial a sus mercados a los

paises en desarrollo.

O pueden un pais obstaculizar a los productos gwerssideren objeto de comercio
desleal que sea preveniente e un pais en espscifR@ro estas excepciones
solamente pueden ser hechas con el arreglo dectomes escritas. En resumen, el
trato NMF se basa en que cada vez que un paiseeguobstaculo al comercio o
abre un mercado, favorecer de la misma manera mikmos productos o servicios

de todos los interlocutores comerciales, sean dquabres, débiles o fuertes.

En este caso Estados Unidos se favorece en latmepor de Pasta de Cacao con un

0% en Aranceles y 0% en Ad Valorem.

4.7 CERTIFICADOS Y AUTORIZACIONES

Los certificados y autorizaciones para exportatePas Cacao son los siguientes:

4.7.1 REGISTRO EN AGROCALIDAD

El exportador se debe registrase en AGROCALIDAD cowperador para
exportacion de ornamentales, productos vegetalesros productos de exportacion

los siguientes requisitos:

» Solicitud de registro de operador para exportaaénplantas, productos

vegetales, y articulos reglamentados.

e Copia del RUC actualizado.

» Certificado original actualizado de nombramientb rdpresentante legal de

la empresa, inscrito en el registro mercantil (amasonas juridicas).
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» Copia de la constitucién legal de la empresa.

» Copia de la cédula de identidad del representagtd.|

» Croquis de ubicacion del lugar de produccion (fjrcaentro de acopio.

* Reporte favorable de inspeccion del lugar de proidaco centro de acopio

(obtenido en las coordinaciones provinciales de AGRLIDAD).

» Comprobante personalizado de pago original derdoue lo establecido en

el tarifario vigente de AGROCALIDAD y segun el prado a exporta.

En este estudio el valor a pagar por este regstide:

Cuadro No. 37

ftems a pagar

Registro de Productor — Exportador de otros 15,00

productos

Fuente: AGROCALIDAD, Manual de requisitos

para los usuarios de Agrocalidad, 2011.
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Grafico 81

Solicitud de Readistrc

AGROCALIDAD ‘

0 MINISTERIO DE AGRICULTURA, GANADERIA, ACUACULTURA Y
(B PESCA - MAGAP
AGENCIA ECUATORIANA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DEL AGRO

N°
SOLICITUD DE REGISTRO DE OPERADOR PARA EXPORTACION DE PLANTAS, PRODUCTOS VEGETALES Y
ARTICULOS REGLAMENTADOS

~ inscipcien (] Renovacien ] ' Cédigo de Registro:

Exportador Productor - Exportador Productor

1ll. INFORMACION GENERA|

1. Razén soci 2. RUC:
3. Nombre del representante legal: 4. Cargo:
5. Teléfono: 6. Fax: 7. Celular
mail

8. Direccion de las oficinas: 9. Ciudad:

IV. INFORMACION DEL LUGAR DE PRODUCCION Y/O CENTRO DE ACOPIO :

1. Direccién del centro de acopio y/o lugar de produccion:

2. Provincia: 3. Canton:
4. Parroquia 5. Sector
6. Posee: Lugar de produccién D Centro de acopio [:] 7. Marcas de exportacion:
8. Superficie total de la propiedad (Ha): :] 9. Superficie de cultivos para exportar (Ha):[:]
V.INFORMACION DE PLANTAS, PRODUCTOS VEGETALES Y ARTICULOS REGLAMENTADOS DE EXPORTACION:
Nombre del producto Nombre “:IZ:':;“( especie Nombre Cientifico Pais de destino ni:lp:\f:::e(ﬂ;\

VI. DATOS DE PROVEEDORES DE PLANTAS, PRODUCTOS VEGETALES Y ARTICULOS REGLAMENTADOS:
1. Numero de proveedores: :]

Cédigo de Registro Razén Social Nombre del Producto Nombre Comun Nombre Cientifico
en AGROCALIDAD

Fecha de la solicitud A S A S
dia  mes afo Nombre, firmay sello de la Empresa

| ! RAEAM-01-AGC
|

www.agrocalidad.gov.ec; direccion@agrocalidad.gov.ec

Fuente: AGROCALIDAD, Manual de requisitos

para los usuarios de Agrocalidad, 2011.
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4.7.2 INSPECCION FITOSANITARIA

Los productos agricolas requieren de un certifid@ittmsanitario, este certificado era
otorgado por el SESA (Servicio Ecuatoriano de Sdgdr Agropecuaria) hasta el
afio 2008, en el que el SESA pas6 por una reorgadizan donde su nominacién
cambio a Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de la Calidadi Agro
(AGROCALIDAD).

Inspeccion fitosanitaria de productos vegetalesexportacion (en puerto maritimo,
aeropuerto internacional, paso fronterizo, lugadpccion, empacadora o centro de

acopio) requieren de los siguientes tramites:

 Aviso 0 comunicacion dirigida a la Coordinacion \Rnocial de
AGROCALIDAD correspondiente, solicitando la insp@ccdel producto a
exportar, excepto para ornamentales.

» Copia del documento de autorizacion de importacéh pais de destino,
cuando este lo emita.

» Comprobante personalizado de pago original deln@oespondiente segun
el producto a exportar y al tarifario vigente deR@GCALIDAD.

» Obtencion del reporte favorable de inspeccion dibitsria (pre certificado)

del producto a exportar.
En este caso el valor a pagar el es | siguiente:

Cuadro No. 38

items a pagar

Inspeccién en el sitio de embarque de: café, cagaaps en general y fibras
de origen vegetal hasta 100 TM

Fuente: AGROCALIDAD, Manual de requisitos para losusuarios de
Agrocalidad, 2011.
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4.7.3 CERTIFICADO FITOSANITARIO

El Certificado Fitosanitario de Exportacion (QFE en las oficinas de
AGROCALIDAD en puerto de embarque (maritimo, aesypu internacional o
paso fronterizo) requieren de:

* Reporte favorable de inspeccion fitosanitaria detipcto a exportar (excepto
ornamentales).

» Copia del documento de autorizacion de importacéh pais de destino,
cuando este lo emita.

» Comprobante de pago original del documento de CKIg acuerdo al
tarifario vigente de AGROCALIDAD.

Cuadro No. 39

items a pagar

Emision del CFE para cualquier producto veget:

Fuente: AGROCALIDAD, Manual de requisitos para los usuarios de
Agrocalidad, 2011.

4.7.4 CERTIFICADO DE CALIDAD

El certificado de calidad es uno de los certificadwas importantes en el mercado
cacaotero, anteriormente los certificados de caletan emitidos por ANECACAO,
gue es una asociacion sin fines de lucro que bdacaasistencia técnica a los
productores de cacao. Pero a partir de septiengbraicd 2010 la responsabilidad de
otorgar certificados de calidad fue direccionadasaoficinas de AGROCALIDAD,
gue es una organizacion gubernamental que se edeargle evaluar las diversas

cadenas de produccidn, seguridad nutricional yeadiaria.
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Este certificado de calidad debera basarse espuésto en la Norma Técnica INEN

623, mencionada en el estudio de mercado.

Para la obtencion del certificado de calidad seiezgn los siguientes tramites:

» Solicitud de inspeccidén en el formulario corresgente.
» Comprobante personalizado de pago original, derdoue lo establecido en
el tarifario vigente en AGROCALIDAD.

» Tiempo estimado de duracién del tramite 48 horas.

Cuadro No. 40

items a pagar

0,0025 del valor FOB a

Certificacion de cacao
exporta

Fuente: AGROCALIDAD, Manual de requisitos para losusuarios de
Agrocalidad, 2011.

4.7.5 CERTIFICADO DE ORIGEN

Como su nombre lo indica el certificado de origerue documento que garantiza el
origen de una mercaderia, el certificado de orggefundamente en las disposiciones

de las reglas de origen de la Organizacion Murd#igComercio.

De acuerdo al destino de las mercancias, Losicadds de origen se expiden en la

siguiente institucion:

» En las entidades del sector privado habilitadaspbtiPRO, los certificados

de origen para los paises que conforman ALADI, CENN-MERCOSUR.
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* En las oficinas del MIPRO se otorgara los certifacade origen para Estados
Unidos (ATPDEA), Europa (SGP) y terceros paises.

CALIFICACION DEL ORIGEN

El certificado de origen se otorga luego de cumyplirproceso de verificacion del
proceso productivo de la mercancia a exportar, lemue es obligacion del

exportador/productor, otorgar la informacion pestite de la empresa como, la
ubicacién, linea de produccion, datos generalda @enpresa, origen de la materia

prima.

Para que las mercancias puedan calificarse conginatias de Ecuador deben

cumplir con las siguientes reglas:

1. Mercancias que comprenden los productos de losgeirineral, vegetal y
animal y aquellos manufacturados totalmente arpdet estos en territorio

ecuatoriano.

2. Elaboracién de productos con insumos de los paigeatarios de un acuerdo
donde califican como originaria las mercancias qua manufacturadas
integramente con insumos, materias primas, partpgezas de los paises
signatarios del Acuerdo y no contienen ningun irsumportado desde otro

origen.

3. Productos elaborados con insumos no originariem@ie que cumplan con:

» Cambio Arancelario.
* Valor de Contenido Regional.
* Porcentaje de Insumos No Originarios Maximos peédos.

Adicional a esto, el producto originario a expqridebe ser directamente remitido

desde territorio ecuatoriano hacia el pais de m®msti
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OBTENCION CERTIFICADO DE ORIGEN.

“El certificado de origen es el documento emitisdtoed formato oficial definido en
los respectivos reglamentos establecidos definjpms los paises otorgantes de
preferencias arancelarias en el marco de la UNCVA]De sirve para beneficiarse

del tratamiento preferencial acordado entre laegAf
Requisitos:

Para obtener un certificado de origen que le exodet pago de aranceles en los

paises de destino, el exportador debe cumplita®siguientes requisitos:

1. Registro de los datos generales del exportad@ &PCO, (Identificacion
Previa a la Certificacion de origen), en la péagineeb del

MIPRO: www.mipro.gob.ec

2. Factura comercial.
3. Certificado de origen debidamente llenado, sellpdormado tanto por la
Autoridad Gubernamental competente o las Entidatddslitadas, como por

el exportador.

4.5.6 FDA U.S. FOOD AND DRUG ADMINISTRATION

En virtud de las disposiciones legales contergtels Ley Federal de los EE.UU. de
alimentos, medicamentos y cosméticos, todos laglyatos destinados a su
consumo en Estados Unidos deben cumplir con seglewd sanitarias y con un

etiquetado adecuado.

CONTROL

Con la excepcién de la mayoria de las carnes vy, awels los alimentos,
medicamentos, productos biolégicos, cosméticopodisvos médicos y productos

electrénicos que emiten radiacion, tal como sendeén el FD & C y los actos

“2MINISTERIO DE INDUSTRIAS Y PRODUCTIVIDAD, Origen,
http://www.mipro.gob.ec/index.php?option=com_content&view=k&itl=251&Itemid=93
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relacionados, estan sujetas a examen por la FDAdouse importen u ofrezcan para

la importacion en los Estados Unidos

NOTIFICACION PREVIA DE ALIMENTOS IMPORTADOS

La Ley exige que la FDA reciba notificacion prevéetes de los alimentos
importados u ofrecidos para importacion a los Estaddnidos sean embarcados, para
gue con el apoyo de la Oficina de Aduanas y Praiederonteriza (CBP), se puedan
realizar inspecciones de con mayor eficacia y eseper el suministro nacional de
alimentos, controlar actos terroristas y evitar ypusible emergencia de salud

publica.

Esta notificacion se la realiza en la pagina wedad€DA, para lo cual se debe
registrar primero toda la informacion pertinentelaeempresa, este registro se lo

realiza en la siguiente direccion:

http://www.fda.gov/Food/GuidanceComplianceReguildidpormation/Reqgistrationo

fFoodFacilities/default.htm

Grafico 82

Registro FDA

€ C' | ® www.fda.gov/Food/GuidanceComplianceRegulatoryInformation/RegistrationofFoodFaciities/defauit. htrr

£ Hotmail gratuito () Download I0bit Free... (©) &Y Personalizar vinculos &Y Windows (] Victoria &% Windows Media  (©) Ministerio Integridad ... » | (34
./ U.S.Department of Health & Human Services £) www.hhs.gov
[FDA u.s. Food and Drug Administration A-ZIndex | Search @

Home | Food | Drugs | Medical Devices | Vaccines, Blood & Biologics | Animal & Veterinary | Cosmetics | Radiation-Emitting Products | Tobacco Products

Food £ share Email this Page & Print this page E[E Change Font Size
Home > Food > Guidance, Compliance & Regulatory Information > Registration of Food Facilities

Registration of Food Facilities

Guidance, Compliance &

Regulatory Information Fpotiight
» Registrati it Login / Create Account Notica To Industrys
Regletration ¢f Food Facliities ome Apgvoval Nurmber: 0910-0502 Reminder to Update Your
Registration/Cancellation by Paper OMB Expiration Date: 08/31/2013 Information in the FDA
(Mail or FAX) or CO-ROM See OMB Burden Statement. Food Facility Registration
Database
Drinaiegnstion The Rublic Health ity and 0. d 4 Important FDA Notice
Response Act of 2002 (the Bioterrorism Act) directs the Food Regarding Firms Offering
and Drug Adminis tration (FDA), as the food regulatory agency Registration Services
Resources for You of the Department of Health and Human Services, to take + Register a Food Facility
Compliance Policy Guide - additional steps to protect the public from a threatened or Online Quick Start Guide
Registration of Food actual terrorist attack on the U.S. food supply and other + New Features in the Food
Facilities Under the Public ~ foed-related emergencies. Facility Registration Module
Health Security and To carry out certain provisions of the Bioterrorism Act, FDA (FFRM)
Prep. as blished new regulati that:

Fuente, FDA Alimentos, 2011.
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4.8 FORMAS DE COBRO DE LAS EXPORTACIONES

4.8.1 PREPAGO

La opcién de prepago se presenta cuanto el compade un pago con anterioridad
al embarque de la mercaderia, es decir el exportadmero recibe el pago y

después despacha de la mercancia.

Sin embargo en este caso el comprador no tieneimengeguridad que el vendedor
embarque la mercaderia y pueden prestarse casestat®m, esta forma de paga es
excepcional es decir cuando “el vendedor dominanetcado por ser el Unico

proveedor del productd®

4.8.2 PAGO DIRECTO

Este pago se genera cuando el importador efectiegel directamente al exportador
y/o utiliza a un intermediario para que efectue gstgo sin compromiso por parte

de esa entidad.
Los medios mas utilizados para realizas un pageidirson:

* El cheque,
» La orden de pago,

e Depésito o la transferencia.

"Los medios de pago directos son utilizados norreabe cuando las condiciones de

pago son al contado, en cuenta corriente o a auasin”**

43 E-MYPES, Los principales medios internacionales de pattm//www.e-mypes.com/comercio-
exterior/formas-de-pago-exportacion.php
4 E-MYPES, Los principales medios internacionales de pattm//www.e-mypes.com/comercio-
exterior/formas-de-pago-exportacion.php
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El este caso el pago directo puede tomarse coméouma de pago anticipado, pero
en este caso las el riesgo seria para el exportgalgue este debe enviar primero la

mercaderia y esperar el pago hasta que estas lleyato a su lugar de destino.

Ya que puede darse que el importador retire la aderta y de manera deliberada
demore el pago o0 que a su vez no lo realice, ennestlalidad el banco esta limitado

a realizar los giros segun las instrucciones dehtd.

4.8.3 COBRANZA DOCUMENTARIA

La modalidad de cobranza documentaria se definelpagranejo por los bancos de
documentos que pueden ser financieros o comercialependiendo de las

instrucciones que reciban, con la finalidad dedogl cobro y/o la aceptacién de
documentos financieros. El exportador debe entregardocumentos a un banco
para que éste, bajo las instrucciones recibidasej@a/ entregue los documentos al

comprador previo la realizacion del pago y/o ameph.

Dentro de esta forma de pago se establecen dodidamtiss.

1.- Pago a la vista (Documento contra Pago): En este, e banco que cobra
presenta los documentos al comprador, quien hgoagel y obtiene los documentos
para la entrega de la mercancia. Este medio esmseanie favorable para el
exportador ya que de manera indirecta mantienetratafe los documentos hasta

gue el comprador realice el pago pertinente.

2.- A la aceptacion a la vista de la letra de cambioc(nentos contra Aceptacion):
En este caso el banco que cobra entrega los dotosngincomprador una vez que
haya aceptado éste la letra de cambio, lo querieeadser su obligacidén de realizar

el pago en una fecha establecida.
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La cobranza documentaria comparada con el pagctaliet prepago representa una
manera menos riesgosa de realizar el pago de leadesfa, debido a que en esta
modalidad intervienen uno o mas bancos, pero agtavencion no constituye una
garantia en el cumplimiento de las obligacionesvddas del contrato de compra

venta acordada entre las partes.

4.8.4 CARTA DE CREDITO

La Carta de Crédito o Crédito Documentario, es dedos medios de pago mas
utilizados para operaciones de compra venta,natéwnales de mercancias, debido
a que ofrece mayores seguridades y un equilibti@ éos riesgos de tipo comercial

gue asumen las partes que intervienen en la cevepta internacional.

La Carta de Crédito, constituye una garantia deo,patgbido a que es un
compromiso de pago respaldado por un banco, estaafale pago de pago se
considera de bajo riesgo debido a que el bancadeqretiene la obligacion legal de
pagar, siempre y cuando se presenten todos losndmtas requeridos y los términos

estipulados en el contrato sean cumplidos a catuhlid
En esta forma de paga intervienen:

* Ordenante.- es el importador o comprador y quidicitgola apertura de un
credito.

» Banco Emisor.- obra bajo pedido y segun las instomes del ordenante.

» Beneficiario.- es el vendedor o exportador, quiene derecho al cobro en
funcion del cumplimiento de sus obligaciones impagesen la carta de

credito.
 Banco corresponsal.- segun la responsabilidad gogat puede llamarse

banco pagador, negociador o avisador y todo depedd las

responsabilidades que tenga.
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4.8.5 TIPOS DE CARTAS DE CREDITO

DOMESTICAS

“La carta de crédito doméstica es se la utiliza @womstrumento de pago en
transacciones comerciales en las que el ordenagilt®eneficiario se encuentran en

el mismo pais?*®

Se define también como una orden condicionadaage gue emite una institucion
de crédito (banco emisor) por cuenta y orden delprador u ordenante, a favor de
un vendedor o beneficiario, con un compromiso agopa su favor, a cambio de la
entrega de documentos especificos provenientes\dmnta o prestacion de servicios,
mismos que deben cumplir de manera estricta losrés y condiciones estipuladas

en la Carta de Crédito.

NOMINATIVAS

Las carta de crédito Normativas son aquellas gdiea expresamente los bancos
autorizados para confirmar, avisar y negociar striimmento, y seran negociables

libremente.

PARTICULARES

= Transferibles: La carta de crédito que expresamasitéo indique le permite al
beneficiario hacer disponible el crédito total orgmlmente a un tercer
beneficiario pero con los mismos términos, caodies, obligaciones y
derechos, pero puede exceptuar el valor de la hetigael mismo que puede ser
reducido. Cuando se omite la indicacion de quattade crédito es transferible

entonces se asume que dicha carta no puede s#etida.

4 BANCO NACIONAL DE COMERCIO EXTERIOR, Cartas de CrétlDomesticas,
http://www.bancomext.com/Bancomext/secciones/servicios-firams/cartas-de-credito/cartas-de-
credito-domesticas.html
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= De Anticipo: Permite el pago anticipado total oqurcontra simple recibo y
compromiso expreso de presentacién de documentositoa un certificado de

deposito en almacén autorizado.

= Back to Back: Se establece cuando el banco aboeédgito respaldado por otro

crédito mas importante a favor del ordenante.

REVOCABLES O IRREVOCABLES

Las Cartas de Crédito son Irrevocables cuandaeipoomiso es aceptado por todas
las partes no puede modificarse y las Cartas dditGrRevocables con aquel las
cartas que se pueden modificarse siempre y cuaxidta @ein consentimiento para
todas las partes involucradas, en este caso see emitcrédito documentario
revocable, que puede modificarse siempre que na kao utilizado, y de esta
manera quedaran firmes las obligaciones adquiridage son el tipo de Cartas de

Crédito que se han seleccionado como forma de pagoeste estudio.

4.9 ETIQUETADO

Todos los alimentos deben ir acompafiados de unettidqo donde se informe sobre
todos los componentes nutricionales de un prodecto.excepcion de aquellos que
carecen de valor nutricional como el té, café mtstaeo sin azucar, granos de café

enteros o molidos, verduras deshidratadas paramenthr, colorantes de alimentos.

Para el etiquetado de alimentos la FDA tambiénleefzupresentacion grafica del

etiquetado de la siguiente manera:
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Gréfico 82

Requisitos de Gréficos

Frankln Gothic Heavyo
Helvetica Black, alineada a la
derechay alaizquierda, no
menos de 13 puntos

Nutrition Facts
. Serving Size 1 cup (228g)
Helvetica Regular Servings Per Container 2
e 8 pustos con |
vl de1 Amount Per Serving e —
o
Lia Calories 250 Calories from Fat 110 Lineade 7
puntos
Y -
Linea de Total Fat 129 i Helvetica Black
3 puntos de 6 purtos
>  Saturated Fat 3g 15%

Helvetica Black e | Trans Fat 3g
de 3 putos con Cholesterol 30mg 10%
interineado de 4 Y Sodium 470mg 20% Todas las etiquetas
i Potassium 700mg 20% oo "dw‘W::‘ b

Total Carbohydrate 31g 10% T . e p.:'.:
Lineade s de punto Dietary Fiber Og 0% detiro de une
centrada entre los
nutrientes A _Svugars 59 N medida detexto de 3
(ntesineado de 2 Protein 59 puntos
putos mribay de 2
putos abajo) Vitamin A 4% . Vitamin C 2%

¥ Calcium 15% . lrond% ’

. 2 Lineade 'a
Heletica Regular de 8 ~Percest Daly Valoes are based on 8 2.000 calore det. de punto
puntos con Your Dally Valoes may be Ngher or lower Capanding on
interineadode 4 your calorie R . -

ca o =
Putos =1 Temman 655 %5 Laletraque
Sat tat Less han 209 259 apaece

Helvetica Regular de Cholesterdl  Lessthan  30mg  300mp debajo delas
8 puntos, Socur Lessthan 2400wy 2.400mg vitaminas v

- s scai Carsct yeraze 305 areg 1os mineraes
nterlineado de 4 =

; " con vif e = = (nota alpie)

esde6

puntos con
wn
interineado
e 1puto

Fuente: FDA, Formato Etiquetado, 2011.

130



CAPITULO V

ESTUDIO FINANCIERO

El estudio financiero tiene como finalidad estabtelbs montos de los recursos
econdmicos necesarios para la ejecucion del proygesi como también del monto
de ingresos que la empresa pretende percibir, éamd® constituye en fuente de
informacion del financiamiento del proyecto. Y amdion a estos en el estudio
financiero se determina si factibilidad de la paesn marcha del proyecto es

positiva 0 negativa.

5.1 OBJETIVOS

5.1.1 OBJETIVO GENERAL

Determinar la factibilidad financiera del proyecto

5.1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Determinar los costos de produccién de pasta deocac

» Establecer los valores monetarios de los diverspspes y herramientas

necesarios para la produccion.

» Realizar proyeccion de ingresos y gastos.
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5.2 PRESUPUESTO DE INVERSION

5.2.1 INVERSION OBRA FiSICA Y TERRENO

Para la construccion de la planta de producciéhas&otizado con una empresa
dedicada a la construccién, en donde el costo dstrmcion por metro cuadrado
incluye todos los materiales para la construccidstalaciones eléctricas, tuberias,
pisos, acabados, mano de obra, garantia de ddeabitie los materiales y asesoria

de un ingeniero civil y un arquitecto.

A continuacién se muestra el presupuesto por céltebdcion de la planta y un

presupuesto total.
Cuadro No. 41

Inversion en Obra Fisica

PRODUCCION

[Areade Produccion | 48,00 $330,00 $15.840,00
[Bodega Materia Prima | 20,00 $330,00 $6.600,00
'B. Producto Terminado 15,00 $330,00 $4.950,00
'B. Material de Empaque 10,00 $330,00 $3.300,00
[Vestideres e 6,75 $330,00 $2.227,50
‘Suministros Limpieza 4,50 $330,00 $1.485,00
[Bafig e 375 $330,00 $1.237,50
Oficina Produccion 4,00 $330,00 $1.320,00
PLANTA DE

11200 3359500
]

ADMINISTRATIVO

| Oficina Gerencia 8,25 $330,00 $2.722,50
~Oficina Administracién 4,00 $330,00 $1.320,00
[Bafo e 219 $330,00 $721,88
[Saae 6,00 $330,00 $1.980,00
_Espacio libre y Recepcion 11,56 $330,00 $3.815,63
BLO

[PRESUPUESTO TOTAL | 144,00 $47.520,00

Fuente: La Autora, 2011. (Anexo 6)
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La construccion de la planta de produccion sedéizara en el terreno ubicado en el
barrio de monjas el cual fue otorgado mediantetapt® uno de los socios.

Cuadro No. 472

Inversion Terreno

2 A COSTO
DESCRIPCION DIMENSION M2 TOTAL
TERRENO 09,00m *17,00m | 153,00 $20.000,00

Fuente: La Autora, 2011.

5.2.2 INVERSION MAQUINARIA Y EQUIPO

A continuacion se presentan los costos de la magainecearia para la elaboracion
de la pasta de cacao, tal como se mostr6 en eltapl

Cuadro No. 43

Inversién en Maquinaria

VALOR
pESCRIPCION | CANTIPAD | y\TaRio | VARORTOTAL

‘Tostador $4.980,00 $4.980,00
_Enfriador de Cacao $2.100,00 $2.100,00
‘Descascarilladora $3.200,00 $3.200,00
“Molino de discos de Piedt $2.100,00 $2.100,00
'Molino de Bolas $35.000,00 $35.000,00

$47.380,00

Fuente: La Autora, 2011. (Anexo 7)

Cuadro No. 44
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Inversién en Equipo

. VALOR
Hgomero 1 $6160  $6160
Cortador Granos Cacao 1 $40,00 $40,00
Mesas de Seleccién de Granos 1 $750,00 $750,00
MesaManipulacion Pasta 1 §75000  $750,00
‘Balanza 1 $1.792,00 $1.792,00
Gradileo 5 $10640  $582,0
Coche Transportador 1 $380,00 $380,00

$4.305,59

Fuente: La Autora, 2011. (Anexo 7 y 8)

5.2.3 INVERSION MUEBLES Y ENSERES

El costo de muebles y enseres son los siguientes:

Cuadro No. 45

Mueble de Oficina

VALOR VALOR

DESCRIECION UNITARIO | TOTAL

CANTIDAD

$189,00 $567,00
$65,00 $390,03
$100,00 $100,00
$82,50 $165,00
$187,00 $187,00
$60,00  $60,00
$168,11 $168,11
$246,40 $246,40
$1.883,54

PR R R NP O W

Fuente: La Autora, 2011. (Anexo 9)

5.2.4 INVERSION EQUIPOS DE COMPUTACION Y OFICINA
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Los Equipos de Computacién y de oficina que setdimados para la realizacion de
este proyecto son los siguientes:

Cuadro No. 46

Inversion en Equipos de Computacién

VALOR VALOR
DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO TOTAL
$792,00 $2.376,00

_ : $765,00  $765,00

1 $179,01 $179,01

ETOTAR I $3.32001

Fuente: La Autora, 2011. (Anexo 10)

5.3. DEPRECIACIONES

“La depreciacién es originada por el desgaste ahturel desuso de los activos

fijos”*® para poder realizar una adecuada depreciaciéam catégoria de bienes se
deprecian con un porcentaje en particular a coatidm se muestran los porcentajes

de depreciacion para cada tipo de bien.

Inmuebles, excepto terrenos 5% cada afio durardé@

Magquinaria y equipo 10% durante 10 afios.

Vehiculos 20% anual durante 5 afios.

Equipos de computaciéon 33,33% durante 3 afios.

A continuacion se muestran los céalculos de las ediqriones en funcién de la
naturaleza del bien.

DEPRECIACION INMUEBLES

¢ MOLINA, Antonio, Contabilidad GeneralTallerres Gréficos de Impretec, Ecuador, 191, p.130.
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Cuadro No. 47

Depreciacion Planta

DEPRECIACION PLANTA

BLOQUE PRODUCCION

VALOR INICIAL $36.960,00 VIDA UTIL 20 ANOS PORCENTAJE DE DEP 5%
DEPRECIACION ANUAL DEPRECIACION ACUMULADA VALOREN LIBROS
ANO1 $1.848,00) $1.848,00) $35.112,00]
ANO2 $1.848,00 $3.696,00) $33.264,00
ANO3 $1.848,00 $5.544,00 $31.416,00)
ANO4 $1.848,00 $7.392,00 $29.568,00]
ANOS $1.848,00 $9.240,00 $27.720,00
ANO 6 $1.848,00 $11.088,00) $25.872,00
ANO7 $1.848,00 $12.936,00) $24.024,00
ANO 8 $1.848,00 $14.784,00) $22.176,00
ANO9 $1.848,00 $16.632,00) $20.328,00)
ANO 10 $1.848,00 $18.480,00) $18.480,00)
ANO 11 $1.848,00 $20.328,00] $16.632,00
ANO 12 $1.848,00 $22.176,00) $14.784,00)
ANO 13 $1.848,00 $24.024,00) $12.936,00
ANO 14 $1.848,00 $25.872,00) $11.088,00)
ANO 15 $1.848,00 $27.720,00) $9.240,00
ANO 16 $1.848,00 $29.568,00] $7.392,00
ANO 17 $1.848,00 $31.416,00) $5.544,00
ANO 18 $1.848,00 $33.264,00) $3.696,00
ANO19 $1.848,00 $35.112,00) $1.848,00
ARNO 20 $1.848,00 $36.960,00) $0,00

TOTAL

BLOQUE ADMINISTRACION

$36.960,00)

$0,00

TOTALDEP.AYB

$47.519,18

$47.519,18

VALOR INICIAL $10.559,18 VIDA UTIL 20 ANOS PORCENTAIE DE DEP 5%
DEPRECIACION ANUAL DEPRECIACION ACUMULADA VALOR EN LIBROS
ANO 1 $527,96 $527,9 $10.031,22
ANO2 $527,96 $1.055,92 $9.503,26
ANO3 $527,96 $1.583,88 $8.975,30
ANO4 $527,96 $2.111,84 $8.447,34
ANOS5 $527,96 $2.639,79 $7.919,38
ANO6 $527,96 $3.167,75 $7.391,42
ANO7 $527,96 $3.695,71 $6.863,46
ANO8 $527,96 $4.22367 $6.335,51
ANO9 $527,96 $4.751,63 $5.807,55
ANO 10 $527,96 $5.279,59 $5.279,59
ANO 11 $527,96 $5.807,55 $4.751,63
ANO 12 $527,96 $6.335,51 $4.223,67
ANO 13 $527,96 $6.863,46 $3.695,71
ANO 14 $527,96 $7.391,42 $3.167,75
ANO 15 $527,96 $7.919,38 $2.639,79
ANO 16 $527,96 $8.447,34 $2.111,84
ANO 17 $527,96 $8.975,30 $1.583,88
ANO 18 $527,96 $9.503,26 $1.055,92
ANO 19 $527,96 $10.031,22 $527,9
ANO 20 $527,96 $10.559,18 $0,00
TOTAL $10.559,18 $10.559,18| $0,00

Fuente: La Autora, 2011.

DEPRECIACION MAQUINARIA

136



Cuadro No84

Depreciacion Maquinaria

DEPRECIACION

$4.738,00

:ﬁéf::. $ 47.380,00 VIDA UTIL 10 ANOS POR;::'L; EDE
3 DEPRECIACION

DEPRECIACION ANUAL N VALOR EN LIBROS
ANO 1 $4.738,00 $4.738,00 $ 42.642,00
ANO 2 $4.738,00 $9.476,00 $ 37.904,00
ANO 3 $4.738,00 $14.214,00 $ 33.166,00
ANO 4 $4.738,00 $ 18.952,00| $ 28.428,00
ANO 5 $4.738,00 $ 23.690,00| $ 23.690,00
ANO 6 $4.738,00 $ 28.428,00 $18.952,00
ANO 7 $4.738,00 $ 33.166,00| $ 14.214,00
ANO 8 $4.738,00 $ 37.904,00 $9.476,00
ANO 9 $4.738,00 $ 42.642,00) $ 4.738,00
ANO 10 $4.738,00 $ 47.380,00) $ 0,00

$ 47.380,00

Fuente: La Autora, 2011.

DEPRECIACION EQUIPO

Cuadro No. 4%

Depreciacion Equipo

DEPRECIACION

EQUIPO
I‘IIV?(I:-:)A[I{_ $4.305,59 VIDA UTIL 10 ANOS PORCENI:;: DE DEP
DEPRECIACION
DEPRECIACION ANUAL ACUMULADA VALOR EN LIBROS

ANO 1 $430,56 $430,56 $ 3.875,03
ANO 2 $430,56 $861,12 $ 3.444,47
ANO 3 $430,56 $1.291,68 $3.013,92
ANO 4 $430,56 $1.722,24 $2.583,36
ANO 5 $430,56 $2.152,80 $2.152,80
ANO 6 $430,56 $2.583,36 $1.722,24
ANO 7 $430,56 $3.013,92 $1.291,68
ANO 8 $430,56 $3.444,47 $861,12
ANO 9 $ 430,56 $ 3.875,03 $ 430,56
ANO 10 $ 430,56 $ 4.305,59 $ 0,00

$4.305,59

Fuente: La Autora, 2011.

DEPRECIACION MUEBLES DE OFICINA
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Cuadro No. 50

Depreciacion Muebles de Oficinas

DEPRECIACION
MUEBLES DE OFICINA

S 1.883,54

VALOR VIDA UTIL 10 | PORCENTAIJE DE
INICIAL DAL ANOS DEP 10%
DEPRECIACION | DEPRECIACION VALOR EN
ANUAL ACUMULADA LIBROS
ANO 1 S 188,35 S 188,35 $1.695,18
ANO 2 $ 188,35 $ 376,71 $ 1.506,83
ANO 3 S 188,35 S 565,06 $1.318,48
ANO 4 S 188,35 S 753,42 $1.130,12
ANO 5 S 188,35 $941,77 $941,77
ANO 6 S 188,35 $1.130,12 $ 753,42
ANO 7 S 188,35 $1.318,48 S 565,06
ANO 8 S 188,35 S$ 1.506,83 $ 376,71
ANO 9 S 188,35 S 1.695,18 $ 188,35
ANO 10 $ 188,35 $1.883,54 S 0,00

S 188,35

Fuente: La Autora, 2011.

DEPRECIACION EQUIPOS DE COMPUTACION

Cuadro No. 51

Depreciacion Equipos de computacién

DEPRECIACION

EQUIPOS DE COMPUTACION
VALOR . . PORCENTAJE DE DEP
.320, VIDA UTIL3 AN

DAL $3.320,00 UTIL3 ANOS 33,33%

DEPRECIACION DEPRECIACION

VALOR EN LIBROS
ANUAL ACUMULADA

ANO 1 $1.106,56 $1.106,56 $2.213,45
ANO 2 $1.106,56 $2.213,12 $1.106,89
ANO 3 $1.106,89 $3.320,00 $0,00

$1.106,56

$3.320,00

Fuente: La Autora, 2011.

5.4 COSTOS Y GASTOS
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5.4.1 SUELDOS Y SALARIOS

Para poder realizar una adecuada asignacion descadis diferentes areas de la
empresa se debe determinar previamente si losscogtor sueldos y salarios
pertenecen al &rea de produccion de la empresa &eal administrativa de la

empresa.

En el siguiente cuadro se muestran la distribud®rsueldos y salarios en funcién

del cargo del empleado.

Adicional al pago mensual del valor de los sueldealarios se deben consideran los

beneficios de ley tales como:

Aporte Patronal: Que es el 12,15% calculado debrvekl sueldo o salario del

trabajador y que el empleador debe entrega atutstecuatoriano de Seguridad.

Décimo cuarto sueldo: Se paga en el mes de septeynbu base de calculo es el
Salario basico Unificado, el cual es dividido pd2y el resultado es el valor

mensual que el empleador debe pagar por este donmoepsualmente.

Décimo tercer sueldo: Se paga en el mes de diceembsu base de célculo es el
sueldo o salario total del trabajador, el cual igglido para 12 y el resultado es el

valor mensual que el empleador debe pagar pocestepto mensualmente.

Vacaciones: El valor de vacaciones es pagado unal\aio y se calcula tomando en

cuenta todo lo percibido por el trabajador y ester se lo divide parar 24.

Fondos de Reserva: Se paga a partir del segurmlaeafirabajo y se lo calcula

dividiendo el total de ingresos de los empleadoa fa.
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Cuadro No. 52

Rol de Pagos (Afio 1)

APORTE
SUELDO PATRONAL 13 SUELDO 14 SUELDO TOTAL
12,15%
GASTO SUELDOS ADMINISTRACION
Gerente General $800,00 $97,20 $66,67 $24,33 $988,20
Contador General $625,00 $75,94 $52,08 $24,33 $777,35
Asistente Administrativa $300,00 $36,45 $25,00 $24,33 $385,78
TOTAL SUELDOS ADMINISTRACION $1.725,00 $209,59 $143,75 $73,00 $2.151,34
MANO DE OBRA DIRECTA
Ingeniero en Alimentos $550,00 $66,83 $45,83 $24,33 $686,99
Obrero 1 $292,00 $35,48 $24,33 $24,33 $376,14
Obrero 2 $292,00 $35,48 $24,33 $24,33 $376,14
TOTAL MANO DE OBRA DIRECTA $1.134,00 $137,78 $94,50 $73,00 $1.439,28

$2.859,00 $347,37 $238,25 $146,00 $3.590,62

Fuente: La Autora, 2011.
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SUELDO

GASTO SUELDOS ADMINISTRACION

Rol de Pagos (Afio 2)

APORTE

PATRONAL

12,15%

Cuadip. 53

13 SUELDO

14 SUELDO VACACIONES

FONDOS DE
RESERVA

TOTAL

Gerente General $800,00 $97,20 $66,67 $25,67 $33,33 $66,67 $1.089,54

Contador General $625,00 $75,94 $52,08 $25,67 $26,04 $52,08 $856,82

Asistente Administrativa $316,50 $38,45 $26,38 $25,67 $13,19 $26,38 $446,56

TOTAL SUELDOS ADMINISTRACION $1.741,50 $211,59 $145,13 $77,02 $72,56 $145,13 $2.392,92
MANO DE OBRA DIRECTA

Ingeniero en Alimentos $550,00 $66,83 $45,83 $25,67 $22,92 $45,83 $757,08

Obrero 1 $308,06 $37,43 $25,67 $25,67 $12,84 $25,67 $435,34

Obrero 2 $308,06 $37,43 $25,67 $25,67 $12,84 $25,67 $435,34

TOTAL MANO DE OBRA DIRECTA $1.166,12 $141,68 $97,18 $77,02 $48,59 $97,18 $1.627,76

$2.907,62

$353,28

$242,30

$154,03

$121,15

$242,30

$4.020,68

Fuente: La Autora, 2011.
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PROYECCION SUELDOS Y SALARIOS

En realizacién de este estudio, se efectuard umge@erion para costos e ingresos

para los siguientes 10 Afos.

Para poder determinar el incremento a futuro devddsres de sueldos y salarios, se
debe realizar un andlisis histérico del incrematdosueldos y salarios a través del

tiempo.

Segun el Ministerio de relaciones laborales durdoteAfios 2006, 2007, 2008,
2009, 2010 y 2011 el SBU se ubic6 en 160,00; 17®000; 218; 240,00 264,00
ddlares respectivamente. En este estudio se toamacaienta el 5,50% de inflacion

anual, presentada por el Banco Central, para ptayecincremento en salarios.

Grafico 84

Salario Basico Unificado

0000 Mnstro
@099 deRakiones
Laborales
400
USD 339 USD 350
350 USD 331
USD 318 H
USD 295 22
300 |—_USD 283 = —
18
250 - v
200 ~
150 +
100
50
0 v v - ' )
2006 2007 2008 2009 2010 2011
ESBU B {3'REMUNERACION B 14 REMUNERACION [ FONDOS DE RESERVA & BRECHA CBF

Fuente: Ministerio de Relaciones Laborales, SalariBasico Unificado Salario

Minimo Sectoriales, 2011.
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&iro No. 54

Rol de Pagos Proyectado

ANO 3 ANO 4 ANO S5

GASTO SUELDOS ADMINISTRACION

Gerente General $11.858,40 $13.074,46| $13.091,40[ $13.109,28| $13.830,29| $14.590,95 $15.393,46| $16.240,10] $17.133,30| $18.075,63
Contador General $9.328,25| $10.281,81| $10.298,75| $10.316,63| $10.884,04| $11.482,67| $12.114,21 $12.780,49| $13.483,42| $14.225,01
Asistente Administrativa $4.629,40| $5.358,77| $5.653,50| $5.964,44| $6.292,49| $6.638,57| $7.003,69| $7.388,90| $7.795,29| $8.224,03
TOTAL SUELDOS ADMINISTRACION $25.816,05| $28.715,04| $29.043,66| $29.390,35| $31.006,82| $32.712,19| $34.511,36| $36.409,49| $38.412,01| $40.524,67
MANO DE OBRA DIRECTA
Ingeniero en Alimentos $8.243,90| $9.084,96| $9.101,90| $9.119,78 $9.621,37| $10.150,54| $10.708,82| $11.297,81] $11.919,19| $12.574,74
Obrero 1 $4.513,74| $5.224,08| $5.511,41] $5.814,53| $6.134,33| $6.471,72| $6.827,67| $7.203,19] S$7.599,36| $8.017,33
Obrero 2 $4.513,74|  $5.224,08| $5.511,41) S$5.814,53| $6.134,33]| $6.471,72| $6.827,67| $7.203,19] $7.599,36| $8.017,33
TOTAL MANO DE OBRA DIRECTA $17.271,37| $19.533,12| $20.124,72| $20.748,85| $21.890,03| $23.093,98| $24.364,15| $25.704,18] $27.117,91 $28.609,40

TOTAL SUELDOS $43.087,42 $48.248,16 $49.168,37 $50.139,19 $52.896,85 $55.806,18 $58.875,52 $62.113,67 $65.529,92 $69.134,07

Fuente: La Autora, 2011.
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5.4.2 MATERIALES

A Continuacion se muestran los requerimientos déemaaprima y materiales

indirectos para la produccion.

MATERIA PRIMA

El precio de la materia prima fue estimado en fmcie los precios de los afios
2001 al 2010 segun los precios promedios por tdaejae presenta la Organizacion
Internacional de Cacao (ICCO) y la proyeccion defdrecios para los siguientes 10

afos se lo realizo mediante la utilizacion del métde minimos cuadrados general.

Cuadro No. 55

Precio promedio por tonelada de grano de cacao

ANO PRECIO
2001 1.088,4
2002 1.779,0
2003 1.753,1
2004 1.550,7
2005 1.544,7
2006 1.590,7
2007 1.952,2
2008 2.580,8
2009 2.888,7
2010 3.133,0

Fuente: ICCO, Precio Cacao en Grano, 2011.

Para la aplicacion del modelo de mininos cuadra#odebe utilizar los siguientes

formulas:

Que serdn utilizadas para despejar la ecuaciona ¥ bx, de donde se obtendran los

datos futuros del precio del cacao en grano.

Se debe tonar en cuenta que los precios del geoaaho corresponden a la variable

Y, mientras que el nUmero de afos correspondenaxikble X.
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Cuadip. 56
Céalculos valores Xy Y

2001 1.088,38 1,00 1.088,38
2002 1.779,04 4,00 3.558,09
2003 1.753,07 9,00 5.259,22
2004 1.550,74 16,00 6.202,98
2005 1.544,66 25,00 7.723,31
2006 1.590,72 36,00 9.544,32
2007 1.952,19 49,00 13.665,32
2008 2.580,77 64,00 20.646,16
2009 2.888,74 81,00 25.998,68
2010 3.132,99 100,00 31.329,88
SUMATORIA 19.861,30 385,00 125.016,32

Fuente: La Autora, 2011.

Reemplazo en formulas:

. S\IS\‘?}—:E}ISA},
VZ X3) - X(x)”

_ (19.861,30)(385,00) — (55)(125.106,32)
a= 10(385,00) — (3025, 00)

a= 934.18

et

"y

NI X
N

b=

1
[
) |

§

b o (10)(125.016,32) — (55)(19861,30)
N 10(385,00) — (3025)

b= 191.26

Y al reemplazar estos valores en la formula Y =xasb obtienen los valores futuros

para Y, tal como se muestra en el siguiente cuadro:
Cuadro No. 57

Proyeccién de precios de cacao para los siguient&® afios en toneladas

ANO PROYECCION

2011 3.038,07
2012 3.229,34]
2013 3.420,60|
2014 3.611,86
2015 3.803,12
2016 3.994,39
2017 4.185,65
2018 4.376,91
2019 4.568,17
2020 4.759,43
2021 4.950,70

Fuente: La Autora, 2011.
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Cuadro No. 58

Requerimiento de materia prima en toneladas

MATERIA PRIMA MENSUALES ANUALES VALOR TOTAL

ANO 1 12 144 $3.229,34 $ 465.024,37
ANO 2 12 144 $3.420,60 $ 492.566,15
ANO 3 13 156 $3.611,86 $ 563.450,26
ANO 4 13 156 $3.803,12 $593.287,19
ANO 5 14 168 $3.994,39 $ 671.056,75
ANO 6 14 168 $ 4.185,65 $ 703.188,83
ANO 7 15 180 $4.376,91 $ 787.843,83
ANO 8 15 180 $ 4.568,17 $822.271,06
ANO 9 16 192 $4.759,43 $913.811,50
ANO 10 16 192 $ 4.950,70 $ 950.533,88

Fuente: La Autora, 2011.
MATERIALES INDIRECTOS

Los materiales indirectos a utilizar son cajas aeon y fundas de polietileno, en
este caso se utilizara una caja de carton conplacaad para empaquetar 20kg de

pasta de cacao sin desgrasar como producto terminad

Por lo tanto en funcién a la produccién anual detgpde cacao y la capacidad de

empaquetado de la pasta de cacao son:
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Cuadip. 559

Requerimiento anual y mensual de materiales indirdos (Cajas)

CAJAS
DESCRIPCION ANO1-2 ANO3-4 ANOS5-6 ANO7-8 ANO9-10
Mensual Anual Mensual Anual Mensual Anual Mensual Anual Mensual Anual

Produccién Toneladas 10,37 124,44 11,23 134,76 12,10 145,20 13,00 156,00 13,83 165,96
Produccion Kg 10.370,00 124.440,00 11.230,00( 134.760,00 12.100,00( 145.200,00 13.000,00| 156.000,00 13.830,00 165.960,00
Capacidad caja Kg 20,00 KG 20,00 KG 20,00 KG 20,00 KG 20,00 KG 20,00 KG 20,00 KG 20,00 KG 20,00 KG 20,00 KG
Cantidad Cajas 519 6.222 562 6.738 605 7.260 650 7.800 692 8.298
Precio Unitario 1,23 1,23 1,23 1,23 1,23 1,23 1,23 1,23 1,23 1,23

$637,76

$7.653,06

$690,65

$8.287,74

$744,15

$8.929,80

Fuente: La Autora, 2011. (Anexo 11)

Cuadip. 60

$799,50

$9.594,00

Requerimiento anual y mensual de materiales indirdos (Fundas)

$850,55

$10.206,54

FUNDAS
SR ANO1-2 ANO3-4 ANOS5-6 ANO7-8 ANO9-10
CANTIDAD COSTO CANTIDAD COSTO  CANTIDAD COSTO  CANTIDAD COSTO  CANTIDAD = COSTO
FUNDAS 100,00 1,41 100,00 1,41 100,00 1,41 100,00 1,41 100,00 1,41
REQUERIMIENTO MENSUAL 518,50 7,31 561,50 7,92 605,00 8,53 650,00 9,17 691,50 9,75

REQUERIMIENTO ANUAL

$102,37

Fuente: La Autora, 2011. (Anexo 11)
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5.4.3 INSUMOS GENERALES

La adquisicion de los insumos genérales se lasizaeal el primer afio de

funcionamiento de la planta.

Cuadro No. 61

Insumos Generales

DETALLE CANTIDAD VALOR UNITARIO VALORTOTAL
Recipientes plasticos 5 $3,04 $15,18
Cilindros de Gas 5 $61,60 $308,00
Baldes de pléstico 7 $13,87 $97,06
Moldes de plastico 400 $4,49 $1.796,48
Pallets 22 $54,25 $1.193,56

Fuente: La Autora, 2011. (Anexo 12)

Para la produccion de pasta de cacao se debennmaaptincipios sanitarios en los
cuales todas las personas que trabajen dentrorelel productiva deben utilizar
guantes, mascarillas, redes para el cabello, yleras® de manejar el molino y

productos calientes debe utilizar guantes espsagiaea el calor.

A continuacién se detalla el requerimiento de lnifoumes para el personal
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DESCRIPCION

Cuadro No. 62

Insumos Generales

CANTIDAD VALORUNITARIO  TOTAL

ANO1

ANO?2

ANO3

ANO4

ANOS

ANO 6

ANO7

ANO S

ANO9

ANO 10

Mascarillas (Descartables) 2.400,00 5000 5240000 524000 524000 S240,00] S240,00] $240,00[ 240,000 524000 5240,00] S240,00] 240,00
Guantes (Descartables) 2.400,00 5011 5264000 526400 526400 S264,00] S264,00] $264,00[ 264,000 526400 526400 5264,00[ 264,00
Redes para el cabello ( Descartables) 2.400,00 5007| $16800 516800 $163,00 516800 516800 $163,00 516800 516800 $163,00] 516800 516800
Mandiles ( Descartables) 2.400,00 50,75 $1.800,00] $1.800,00] $1.800,00] $1.800,00] 51.800,00] 51.800,00] 51.800,00| $1.800,00] $1.800,00] $1.800,00] 51.800,00

Guantes para calor

500

515,00

§75,00

975,00

$75,00

§75,00

§75,00

§75,00

975,00

§75,00

975,00

§75,00

975,00

§2.547,00 $2.547,00 $2.547,00 $2.547,00 $2.547,00 $2.547,00 $2.547,00 $2.547,00 $2.547,00 $2.547,00

Fuente, La Autora, 2011 (Anexo 13)
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5.4.4 OTROS COSTOS DE PRODUCCION

Es importante mencionar ademas que costos indiretgoproduccion que son aquellos que no se rakatidirectamente con la

produccion pero contribuyen a esta. A continuaai@stramos los costos indirectos de produccién

Cuadiwp. 63
Otros costos de produccion

ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
$1.103,82

$741,82
$1.845,64

ANO 6
$1.092,89
$734,47
$1.827,37

ANO 5

$1.092,89
$734,47

$1.827,37

ANO 4
$1.082,07
$727,20
$1.809,27

DETALLE ANO 1 ANO 2 ANO 3

LUZ ELECTRICA
GAS

$1.791,36 $1.845,64 $1.864,10 $1.864,10

$1.791,36

$1.809,27

Fuente: La Autora, 2011.

5.4.5 GASTOS DE VENTAS

Los gastos de ventas son los que se originan pania del bien o producto tales como: gastos ale,wosto de muestrario, publicidad

entre otros. En este caso la empresa incurrir@sesiguientes gastos:

Cuadro No. 64

Gasto de Ventas

DETALLE ANO 9 ANO 10
Publicidad $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00
Ferias internacionales $4.500,00[ $4.500,00[ $4.500,00| $4.500,00] $4.500,00/ $4.500,00| $4.500,00[ $4.500,00[ $4.500,00| $4.500,00
Transporte Mercaderia $3.000,00[ $3.000,00[ $3.600,00] $3.600,00] $4.800,00 $4.800,00| $5.400,00[ $5.400,00f $6.000,00] $6.000,00

$ 8.500,00

$ 8.500,00

$9.700,00

Fuente: La Autora, 2011.
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5.4.6 GASTOS DE ADMINISTRACION

Los gastos generales para el funcionamiento demipresa productora son agua, luz, teléfono, intems@inistros de oficina,

suministros de limpieza. Con el requerimiento pasaliez Afios de proyeccion.

Cuadro No. 65

Gasto de Administracion

DESCRIPCION ANO1 ANO 2 ANO3 ANO4 ANO5 ANO 6 ANO7 ANO 8 ANO9 ANO 10
Agua $237,24 $237,24 $237,24 $237,24 $237,24 $237,24 $237,24 $237,24 $237,24 $237,24
Luz $357,12 $357,12 $357,12 $357,12 $357,12 $357,12 $357,12 $357,12 $357,12 $357,12
Teléfono $360,00 $360,00 $360,00 $360,00 $360,00 $360,00 $360,00 $360,00 $360,00 $360,00
Internet $336,00 $336,00 $336,00 $336,00 $336,00 $336,00 $336,00 $336,00 $336,00 $336,00
Suministros de Oficina $360,00 $360,00 $360,00 $360,00 $360,00 $360,00 $360,00 $360,00 $360,00 $360,00
Suministros de limpieza $240,00 $240,00 $240,00 $240,00 $240,00 $240,00 $240,00 $240,00 $240,00 $240,00

TOTAL $1.890,36  $1.890,36 $1.890,36 $1.890,36 $1.890,36  $1.890,36 36 $1.890,36 $1.890,36  $1.890,36

Fuente: La Autora, 2011.

Los gastos se mantienen fijos porque el nUmeroedsopas que trabajaran en la empresa también geengmnfijas por lo tanto, no

habra uso adicional de computadoras, suministradiciea.

151



GASTOS EQUIPOS DE OFICINA

La compra de equipos de oficina sera cargada diremite al gasto por considerarse

que el valor al que ascienden los equipos no semadbs para realizar las

depreciaciones respectivas.
Cuadro No. 64

Requerimiento Equipos de Oficina

VALOR VALOR
DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO TOTAL

$134,40 $134,40

_ 4 s1680 35720
D ORI s201e0

Fuente: La Autora, 2011. (Anexo 14)

5.4.7 GASTOS DE CONSTITUCION

Los gastos de constitucion son todos aquellos gastdos que incurre la empresa
para cumplir con todos los requerimientos legalasa pel funcionamiento de la

empresa.

Cuadro No. 67

Gastos de Constitucién

GASTOS DE CONSTITUCION
DESCRIPCION VALOR

Honorarios Abogado $ 800,00
Apertura Cuenta de Integracion de Capitz $400,00
Legalidades de funcionamiento $ 40000
Notarizaciones $ 400,00
Imprevistos $ 300,00

TOTAL $ 2.300,00

Fuente: La Autora, 2011.
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5.5 GASTOS FINANCIEROS

“Al pedir prestada una cantidad en el presente pansona se ve obligada a retornar
en el futuro esa cantidad mas los intereses. ASimisi una persona le presta un
dinero a otro hoy, tiene derecho a recibir en &lrfuesa misma cantidad mas los

intereses correspondientéd.”

Para realizar este proyecto, se necesitara fiaamento para la inversion total
activos fijos y financiamiento para el capital debijo para los 3 primeros meses de
funcionamiento de la planta. El cual se detalléad#guiente manera:

Cuadro No. 68

Cuadro Requerimiento Inversiones y Capital de Trabg

FINANCIAMIENTO PARA ACTIVOS

DESCRIPCION VALOR

Terreno $20.000,00
Construccién $47.519,18
Magquinaria $47.380,00
Equipo para la produccién $4.305,59
Muebles de Oficina $1.883,54
Equipos de Computacion $3.320,00

TOTAL ACTIVOS $124.408,31

FINANCIAMIENTO PARA 3 MESES ( CAPITAL DE TRABAJO)
DESCRIPCION VALOR

Mano de obra directa $4.317,84
Gasto Sueldos Administrativos $6.454,01
Insumos Generales $4.047,03
Otros costos de produccion $447,84
Gastos de Ventas $1.975,00
Gastos de Administracion $472,59
Gastos Equipos de Oficina $201,60
Gastos de Constitucion $2.300,00

TOTAL CAPITAL DE TRABAJO $138.407,20

TOTAL REQUERIMIENTOS $262.815,51

Fuente: La Autora, 2011.

*" MOKATE, Karen,Evaluacién Financiera de proyectos de inversgeggunda edicién, Ediciones
Uniandes, Bogota-Colombia 2004, p.108.

153



Cuadro No. 6Y

Detalle Financiamiento

DESCRIPCION VALOR

Aporte terreno socio 1 $20.000,00
Aporte efectivo socio 1 $30.000,00
Aporte Socio 2 $40.000,00
Aporte Socio 3 $50.000,00
Aporte Socio 4 $50.000,00
Financiamiento CEN $72.815,51

TOTAL FINANCIAMIENTO $262.815,51

Fuente: La Autora, 2011.

5.5.1 CONDICIONES FINANCIAMIENTO

El financiamiento de este proyecto se lo realizair@vés de la Corporacion

Financiera Nacional con una garantia hipotecg@aexo 15).

CONDICIONES DEL

FINANCIAMIENTO HALEIR
Monto $72.815,51
Tiempo 10 afios
Interé: 9,75% anu:

5.5.2 CALCULO INTERESES Y ANUALIDAD

Para calculas las cuotas anuales del pago debpréste utilizara la siguiente

formula
) P(1+i)™
Anualidad =2 &+)°
(1+i)m-1

Donde,

P = Monto de préstamo
i = Interés

n = tiempo

Reemplazando los valores en la formula tenemos
P=$%$72.815,51

i =9,75% anual

n = 10 afios
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72.815,51 (1 + 9,25%)1°

Anualiadad = 1+9,25%)10 1
2 liadad = 18.088,40
nualiadad = 154

Anualiadad = 11.723,42

La anualidad representa el pago de la amortizadgbpréstamo mas los intereses
sobre saldos. A continuacion se muestra la tablnuertizacion donde se detalla el

los valores a cancelar afio por afo.
Cuadro No. 70

Tabla de Amortizacién

ANO SALDO INICIAL ANUALIDAD AMORTIZACION INTERES SALDO
1 $72.815,51 $11.723,42 $4.623,91 $7.099,51 $68.191,60
2 $68.191,60 $11.723,42 $5.074,74 $6.648,68 $63.116,87
3 $63.116,87 $11.723,42 $5.569,52 $6.153,89 $57.547,34
a $57.547,34 $11.723,42 $6.112,55 $5.610,87 $51.434,79
5 $51.434,79 $11.723,42 $6.708,53 $5.014,89 $44.726,27
6 $44.726,27 $11.723,42 $7.362,61 $4.360,81 $37.363,66
7 $37.363,66 $11.723,42 $8.080,46 $3.642,96 $29.283,20
8 $29.283,20 $11.723,42 $8.868,31 $2.855,11 $20.414,89
9 $20.414,89 $11.723,42 $9.732,97 $1.990,45 $10.681,93
10 $10.681,93 $11.723,42 $10.681,93 $1.041,49 $0,00

$117.234,17 $72.815,51 $44.418,67

Fuente: La Autora, 2011.

5.6 INGRESOS DE LAS ACTIVIDADES ORDINARIAS

Son aquellos que surgen en el curso de las ade®ardinarias de la, en este
proyecto los ingresos ordinarios son generadosap@xportacion de pasta de cacao

desgrasada.

Para determinar el precio de la Pasta de Cacaonsa&rdn datos del International
Trade Center donde muestra los precios del prodiegde el afio 2001 hasta el afio

2010 y se utilizé el método de proyeccion de misimmeadrados.
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Cuadro No. 71

Precio Pasta de Cacao sin desgrasar

2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010

Valorunitario, ~ Valorunitario, ~ Valorunitario, ~ Valorunitario, ~ Valorunitario, ~ Valorunitario, ~ Valor unitario, ~ Valor unitario,

Valor unitario, o (Vi
Exportadores ; Valor unitario, Dolar ’ ’ ) : ; 6 ; 6
Dolar Dolar Dolar Dolar Dolar Dolar Dolar Dolar Dolar

EUA/Tonelad
EUA/Toneladas Wi EUA/Toneladas ~ EUA/Toneladas ~ EUA/Toneladas ~ EUA/Toneladas ~ EUA/Toneladas ~ EUA/Toneladas ~ EUA/Toneladas  EUA/Toneladas

1.719,00 2.213,00) 2.916,00 2.536,00 2.496,00 2.494,00f 2.900,00f 3.988,00f 4.080,00]

Fuente: Trade Map, 2011

Para la aplicacién del modelo de mininos cuadratibzara las siguientes formulas:

SN x?) - T X)TXY) y o NIXY - RX)HRY)
S "2 PETNCEXH - XD
N X)) —-X(x) Mt J =R

Para despejar la ecuacion: Y = a + bx, de donaddtendran los valores futuros para

Y, que corresponden al precio promedio de la talzetie pasta de cacao.

Cuadro No. 72

Calculo Valores Xy Y

2004 4,00 2.536,00 16,00 10.144,00
2005 5,00 2.496,00 25,00 12.480,00
2006 6,00 2.494,00 36,00 14.964,00
2007 7,00 2.900,00 49,00 20.300,00
2008 8,00 3.988,00 64,00 31.904,00
2009 9,00 4.080,00 81,00 36.720,00
2010 10,00 4.579,00 100,00 45.790,00

SUMATORIA - a, 187.195,00

Fuente: La Autora, 2011.

Reemplazo de los valores en formulas:

CCEx)-CEXHETXY)
N X?) —3(x)”

_(29.921,00)(385,00) — (55)(187.195,00
B (10)(385) — (825,00)

a = 1483,46
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XY

> X
NS X3)

N Y)

=X=)
2,

XN
. 2 X )
o=

Bl

vl |

_ (10)(187.195,00)—(55)(29.921,00)

b (10)(385)—(825,00)

b= 274,30

Y al reemplazar los valores en la ecuacién Y = bx+se obtienen los valores
proyectados para el precio de la tonelada de pistzacao como se muestra en el

siguiente cuadro:

CuadNo. 73

Proyeccioén precio pasta de cacao para los siguiest®0 afios en toneladas

ANO PROYECCION

2011 4.500,73
2012 4.775,03
2013 5.049,33
2014 5.323,62
2015 5.597,92
2016 5.872,22
2017 6.146,52
2018 6.420,81
2019 6.695,11
2020 6.969,41
2021 7.243,70

Fuente: La Autora, 2011.

Cuadro No. 74

Proyeccion de Ingresos en funcion de toneladas proddas

PRODUCCION MENSUALES ANUALES VALOR TOTAL
ANO 1 10,37 124,44 $ 4.775,03 $594.204,77
ANO 2 10,37 124,44 $ 5.049,33 $ 628.338,29
ANO 3 11,23 134,76 $ 5.323,62 $717.411,60
ANO 4 11,23 134,76 $ 5.597,92 $ 754.375,86
ANO 5 12,10 145,20 $ 5.872,22 $ 852.646,08
ANO 6 12,10 145,20 $ 6.146,52 $ 892.474,00
ANO 7 13,00 156,00 $ 6.420,81 $ 1.001.646,69
ANO 8 13,00 156,00 $ 6.695,11 $ 1.044.437,02
ANO 9 13,83 165,96 $ 6.969,41 $1.156.642,63
ANO 10 13,83 165,96 $7.243,70 $1.202.164,95

Fuente: La Autora, 2011.
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5.7 FLUJO DE FONDOS

“El flujo de fondos siempre debe ser el primepnncipal paso a la toma de
decisiones sobre el proyecto de inversion”.

El flujo de fondos permite identificar los costtiss ingresos, las depreciaciones, el
manejo de crédito, los valores de salvamientogeniitos y se lo define para cada
periodo de tiempo.
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Cuadro No. 75

Flujo de fondos con financiamiento

CONCEPTO A0 0 ANO1 ANO2 ANO3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO7 ANO 8 ANO9 ANO 10
VENTAS $594.204,77 $628.338,29 $717.411,60) $ 754,375,836, $852.646,08) $892.474,00) $1.001.646,69 $104443702  $1156642,63]  $1.202.16495
COSTO DE VENTAS Y PRODUCCION $504.801,72 $531.194,98 $603.330,55, $633.791,61 $713.360,87 $ 746.705,90) $833321,16 $869.088,42) $96268061  $1.000.894,47
(+) COMPRAS NETAS LOCALES DE MATERIA PRIMA $465.024,37 $492.566,15 $563.450,26, $593.287,19 $671.056,75, $703.188,33 $787.843,83 $822.271,06) $913.811,50) $ 95053338
(#) MANO DE OBRA DIRECTA $17.271,37 $19.533,12 $20.124,72 $20.748,85 $21.890,03 $23.093,98 $24.364,15 $25.704,18 $21.117,91 $28.609,40
SUELDOS Y BENEFICIOS SOCIALES $17.271,37 $19533,12 $20.124,72 $20.748,85 $21.890,03 $23.093,98 $24364,15 $25.704,18] $27.117,91 $28.609,40)
(#) COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION $22.505,99 $19.095,71 $19.755,58 $19.755,58 $20.423,09 $20.423,09 $21.113,18 $21.113,18 $21.751,20 $21.751,20
DEPRECIACION PROPIEDADES, PLANTA Y EQUIPO 1 $7.016,56, $7.016,56 $7.016,56 $7.016,56 $7.016,56) $7.016,56) $7.016,56, $7.016,56) $7.016,56 $7.016,56)
INSUMOS GENERALES $5.957,28 $2.547,00 $2.547,00 $2.547,00 $2.547,00) $2.547,00) $ 2.547,00 $2.547,00) $2.547,00) $2.547,00)
MATERIALES INDIRECTOS $7.740,79 $7.740,79 $8.382,75) $8382,75) $9.032,17, $9.032,17 $9.703,98 $9.703,98 $10323,54 $10323,54
OTROS COSTOS DE PRODUCCION $1.791,36) $1.791,36) $1.809,27) $1.809,27) $1827,37, $1827,37 $ 1.845,64) $1.845,64) $1.864,10) $1.864,10)
UTILIDAD BRUTA $89.403,05 $97.143,30 $114.081,05 $120.584,25 $139.276,21 $145.768,10 $168.325,53 $175.348,60 $193.962,02 $201.27048
(GASTOS DE VENTAS $7.900,00 $7.900,00 $8.500,00 $8.500,00 $9.700,00 $9.700,00 $10.300,00 $10.300,00 $10.900,00 $10.900,00
PROMOCION Y PUBLICIDAD $4.900,00 $4.900,00 $4.900,00 $4.900,00 $4.900,00) $4.900,00) $4.900,00 $4.900,00 $4.900,00 $4.900,00)
TRANSPORTE $3.000,00 $3.000,00 $3.600,00 $3.600,00 $4.800,00) $4.800,00) $5.400,00 $5.400,00 $6.000,00 $6.000,00)
GASTOS ADMINISTRATIVOS $31630,88 $3242827 $32.757,22 $33.103,58 $34.720,05 $36.425,75 $38.224,59 $40.122,72 $42.125,57 $44.237,90
SUELDOS, SALARIOS Y DEMAS REMUNERACIONES $20.700,00 $20.898,00 $21.106,89 $21321,27 $22.500,27, $23.731,78 $25.003,36 $26420,75 $27.873,89 $29.406,95
APORTES A LA SEGURIDAD SOCIAL (incluido fondo de reserva) $ 2.515,05) $4.280,61] $4323,39 $4.368,54 $4.608,31] $4.862,29 $5.129,72) $5.411,85, $5.709,50) $6.023,52
BENEFICIOS SOCIALES E INDEMNIZACIONES $2.601,00 $3.536,43 $3613,37 $3.694,54 $3.897,74) $4112,12 $4.338,29) $4576,89 $4.828,62) $5.094,20]
GASTOS SUMINISTROS $ 600,00 $ 600,00 $ 600,00 $ 600,00 $ 600,00 $ 600,00 $ 600,00 $ 600,00 $ 600,00 $ 600,00
AGUA, ENERGIA, LUZ, Y TELECOMUNICACIONES $1.290,36, $1.290,36, $1.290,36, $1.290,36, $1.290,36 $1290,36 $1.290,36, $1.290,36] $1.290,36] $1.290,36]
(GASTOS EQUIPOS DE OFICINA $201,60 $0,00) $0,00] $0,00] $0,00) $0,00) $0,00 $0,00) $0,00) $0,00)
DEPRECIACION PROPIEDADES, PLANTA Y EQUIPO 2 $1.822,87) $1.822,87 $1.823,20 $1.822,87 $1.822,87) $1823,20 $1.822,87) $1.822,87) $1.823,20) $1822,87
(GASTOS DE CONSTITUCION $ 1.900,00 $0,00 $0,00] $0,00] $0,00) $0,00) $0,00) $0,00) $0,00) $0,00)
UTILIDAD OPERACIONAL $49.872,17 $56.815,04 $72.823,83 $78.980,67 $94.856,16 $99.642,34 $119.800,94 $124.925,38 $140.936,45 $146.132,58
(GASTOS FINANCIEROS $7.099,51] $6.648,68 $6.153,89 $5.610,87) $5.014,39 $4.360,81 $3.642,9 $2855,11] $1.990,45, $1.041,49
UTILIDAD (PERDIDA) ANTES DE PARTICIPACION A TRABAJADORES $42.772,65 $50.166,36! $66.669,94) $73.369,80) $89.841,27 $95.281,53 $116.157,98 $122.070,77 $138.945,99 $145.091,09
PARTICIPACION TRABAJADORES $6.415,90 $7.524,95 $10.000,49) $ 11.005,47) $13.476,19 $14.292,23 $17.423,70 $18.310,62 $20.841,90) $21.763,66
UTILIDAD (PERDIDA) ANTES DE IMPUESTOS $36.356,76 $42.641,40 $56.669,45 $62.364,33 $76.365,08 $80.989,30 $98.734,28 $103.760,16 $118.104,10 $123.327,83
IMPUESTO A LA RENTA $8.725,6 $10.233,94 $13.600,67 $14.967,44 $18327,62 $1943743 $23.696,23 $24.902,44 $28.344,93 $29.598,58]
UTILIDAD (PERDIDA) NETA DEL PERIODO $27.631,13 $32.407,47 $43.068,78 $47.396,89 $58.037,46 $61.551,87 $75.038,06 $78.857,72 $89.759,11 $93.728,85
DEPRECIACION PROPIEDADES, PLANTA Y EQUIPO 1y 2 $8.839,43 $8.839,43 $8.839,76 $8.839,43 $8.839,43 $8839,76) $8.839,43 $8.839,43 $8.839,76] $8839,43
INVERSION INICIAL
INVERSION ACTIVOS FIIOS (5124.408,31)
INVERSION CAPITAL DE TRABAIO ($138.407,20) $ 138.407,20)
PRESTAMOS $72.815,51
PAGO PRESTAMO $4.62391] $5.074,74 $5.569,52 $6.112,55, $6.708,53 $7362,61 $8.080,46, $8.868,31, $9.732,97, $10681,93
Salvamento $45.973,03
Inversion Activos $3.320,00 $3.320,00 $3.320,00)
FLUJO NETO DE CAIA $31.846,66 $36.172,16 $46.339,02 $46.803,77 $60.168,36 $63.029,03 $72.477,02 $78.828,84 $88.865,91 $272.946,58

Fuente: La Autora, 2011.
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u&@iro No. 76

Flujo de fondos sin financiamiento

CONCEPTO ANO O ANO1 ANO 2 ANO3 ANO4 ANO5 ANO 6 ANO7 ARNO 8 ANO9 ARNO 10
VENTAS $594.204,77, $628.338,29 $717.411,60) $754.375,86| $852.646,08| $892.474,00 $1.001.646,69 $1.044.437,02 $1.156.642,63 $1.202.164,95
COSTO DE VENTAS Y PRODUCCION $504.801,72 $531.194,98 $603.330,55 $633.791,61 $713.369,87 $746.705,90 $833321,16 $869.088,42 $962.680,61 $1.000.894,47
(+) COMPRAS NETAS LOCALES DE MATERIA PRIMA $ 465.024,37 $492.566,15 $563.450,26 $593.287,19 $671.056,75 $703.188,83 $787.843,83 $822.271,06 $913.811,50 $950.533,88
(+) MANO DE OBRA DIRECTA $17.271,37 $19.533,12 $20.124,72 $20.748,85 $21.890,03 $23.093,98 $24.364,15, $25.704,18 $27.117,91 $28.609,40
SUELDOS Y BENEFICIOS SOCIALES $17.271,37, $19.533,12 $20.124,72) $20.748,85) $21.890,03) $23.093,98 $24.364,15 $25.704,18 $27.117,91 $28.609,40
(+) COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION $22.505,99) $19.095,71 $19.755,58 $19.755,58 $20.423,09 $20.423,09 $21.113,18 $21.113,18 $21.751,20 $21.751,20
DEPRECIACION PROPIEDADES, PLANTA Y EQUIPO 1 $7.016,56 $7.016,56 $7.016,56 $7.016,56 $7.016,56 $7.016,56 $7.016,56 $7.016,56 $7.016,56 $7.016,56
PLANTA BLOQUE PRODUCCION $1.848,00 $1.848,00 $1.848,00 $1.848,00 $1.848,00 $1.848,00 $1.848,00 $1.848,00 $1.848,00 $1.848,00
MAQUINARIA $4.738,00 $4.738,00 $4.738,00 $4.738,00 $4.738,00 $4.738,00 $4.738,00 $4.738,00 $4.738,00 $4.738,00
EQUIPO $ 430,56 $430,56 $430,56 $430,56 $430,56 $430,56 $430,56) $430,56 $430,56 $430,56
INSUMOS GENERALES $5.957,28 $2.547,00 $2.547,00 $2.547,00 $2.547,00 $2.547,00 $2.547,00 $2.547,00 $2.547,00 $2.547,00
MATERIALES INDIRECTOS $7.740,79 $7.740,79 $8.382,75 $8.382,75 $9.032,17 $9.032,17 $9.703,98 $9.703,98 $10.323,54, $10.323,54
OTROS COSTOS DE PRODUCCION $1.791,36 $1.791,36 $1.809,27 $1.809,27 $1.827,37 $1.827,37 $1.845,64 $1.845,64 $1.864,10 $1.864,10
UTILIDAD BRUTA $89.403,05 $97.143,30 $114.081,05 $120.584,25 $139.276,21 $145.768,10 $168.325,53 $175.348,60 $193.962,02 $201.270,48
GASTOS DE VENTAS $7.900,00 $7.900,00 $8.500,00 $8.500,00 $9.700,00 $9.700,00 $10.300,00 $10.300,00 $10.900,00 $10.900,00
PROMOCION Y PUBLICIDAD $4.900,00 $4.900,00 $4.900,00 $4.900,00 $4.900,00 $4.900,00 $4.900,00 $4.900,00 $4.900,00 $4.900,00
TRANSPORTE $3.000,00 $3.000,00 $3.600,00 $3.600,00 $4.800,00 $4.800,00 $5.400,00 $5.400,00 $56.000,00 $6.000,00
GASTOS ADMINISTRATIVOS $31.630,88 $32.428,27 $32.757,22 $33.103,58 $34.720,05 $36.425,75 $38.224,59) $40.122,72 $42.125,57 $44.237,90
SUELDOS, SALARIOS Y DEMAS REMUNERACIONES $20.700,00) $20.898,00 $21.106,89 $21.327,27, $22.500,27, $23.737,78 $25.043,36) $26.420,75, $27.873,89 $29.406,95
APORTES A LA SEGURIDAD SOCIAL (incluido fondo de reserva) $2.515,05 $4.280,61 $4323,39 $4.368,54 $4.608,81 $4.862,29 $5.129,72 $5411,85 $5.709,50 $6.023,52
BENEFICIOS SOCIALES E INDEMNIZACIONES $2.601,00 $3.536,43 $3.613,37 $3.694,54 $3.897,74 $4.112,12 $4.338,29 $4.576,89 $4.828,62 $5.094,20
GASTOS SUMINISTROS $ 600,00 $ 600,00 $600,00 $600,00 $600,00 $ 600,00 $ 600,00 $600,00 $600,00 $600,00
AGUA, ENERGIA, LUZ, Y TELECOMUNICACIONES $1.290,36 $1.290,36 $1.290,36 $1.290,36 $1.290,36 $1.290,36 $1.290,36) $1.290,36 $1.290,36, $1.290,36
GASTOS EQUIPOS DE OFICINA $201,60) $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00] $0,00 $0,00 $0,00
DEPRECIACION PROPIEDADES, PLANTA Y EQUIPO 2 $1.822,87 $1.822,87 $1.823,20 $1.822,87 $1.822,87 $1.823,20 $1.822,87 $1.822,87 $1.823,20 $1.822,87
BLOQUE ADMINISTRACION $ 527,96 $527,9 $527,96 $527,96 $527,96 $527,96) $527,96) $527,96 $527,96 $527,96
MUEBLES DE OFICINA $188,35) $188,35 $188,35 $188,35 $188,35 $188,35 $188,35) $188,35 $188,35 $188,35
EQUIPOS DE COMPUTACION $1.106,56 $1.106,56 $1.106,89 $1.106,56 $1.106,56 $1.106,89 $1.106,56 $1.106,56 $1.106,89 $1.106,56
GASTOS DE CONSTITUCION $1.900,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00] $0,00 $0,00 $0,00
UTILIDAD OPERACIONAL $49.872,17) $56.815,04 $72.823,83 $78.980,67 $94.856,16 $99.642,34 $119.800,94 $124.925,88 $140.936,45 $146.132,58
UTILIDAD (PERDIDA) ANTES DE PARTICIPACION A TRABAJADORES $49.872,17 $56.815,04 $72.823,83 $78.980,67 $94.856,16 $99.642,34| $119.800,94| $124.925,88 $140.936,45 $146.132,58
PARTICIPACION TRABAJADORES $7.480,82 $8.522,26 $10.923,57, $11.847,10) $14.228,42] $14.946,35 $17.970,14 $18.738,88| $21.140,47, $21.919,89
UTILIDAD (PERDIDA) ANTES DE IMPUESTOS $42.391,34) $48.292,78 $61.900,26 $67.133,57 $80.627,74 $84.695,99 $101.830,80 $106.187,00 $119.795,98 $124.212,69
IMPUESTO A LA RENTA $10.173,92) $11.590,27 $14.856,06) $16.112,06) $19.350,66) $20.327,04 $24.439,39 $25.484,88 $28.751,04 $29.811,05
UTILIDAD (PERDIDA) NETA DEL PERIODO $32.217,42 $36.702,51 $47.044,20 $51.021,51 $61.277,08 $64.368,95 $77.391,41 $80.702,12 $91.044,94] $94.401,65
DEPRECIACION PROPIEDADES, PLANTA Y EQUIPO 1y 2 $8.839,43 $8.839,43 $8.839,76 $8.839,43 $8.839,43 $8.839,76 $8.83943 $8.839,43 $8.839,76 $8.839,43
INVERSION INICIAL
INVERSION ACTIVOS FIIOS ($124.408,31)
INVERSION CAPITAL DE TRABAIO ($138.407,20) $138.407,20
I $45.973,03
Inversion Activos $3.320,00 $3.320,00 $3.320,00!

FLUJO NETO DE CAJA

$41.056,85

$45.541,94

$55.883,96 $56.540,94

Fuente: La Autora, 2011.
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$70.116,51

$73.208,72

$82.910,84

$89.541,55

$99.884,71

$284.301,31



5.8 ESTADOS FINANCIEROS

Los estados financieros son utilizados por las esgw para reportar los cambios en la situaciondiaea y econémica de la empresa y

son realizados por periodos que son anuales y mlessu

CARMI CACAO CIA LTDA
ESTADO DE SITUACION INICIAL
AL 01 DE ENERO DEL 201z

ACTIVOS PASIVOS
CORRIENTE $ 138.407,20 CORRIENTE $ -
Cuentas por pagar bancos $ -
Bancos $ 138.407,20 Proveedores $ -
NO CORRIENTE $ 124.408,31 NO CORRIENTE $ 72.815,51
ACTIVOS DEPRECIABLES
Maquinaria $ 47.380,00 Préstamos bancarios hipotecario $ 72.815,51
(-) Depreciacidbn acum maguinaria - $ -
Equipo $ 4.305,59
(-) Depreciacidon acum equipo -
Muebles de Oficina $ 1.883,54 TOTAL PASIVOS $ 72.815,51
(-) Depreciacidon acum. Muebles de Oficina -
Equipo de cémputo $ 3.320,00
(-) Depreciacidon acum. equip de computo -
Edificio fabrica $ 47.519,18 PATRIMONIO
(-) Depreciacion acum. Edificio fabrica - Capital social $ 190.000,00
ACTIVO NO DEPRECIABLE - 10% Reserva legal $ -
Terrenos $ 20.000,00 15% Reserva estatutaria $ -
RESULTADOS

TOTAL ACTIVOS Utiidad del ejercicio $ -

$ 262.815,51 PASIVOS + PATRIMONIO $ 262.815,51
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ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

CONCEPTO
INGRESOS
INGRESOS DE ACTIVIDADES ORDINARIAS $594.204,77 $628.338,29 $717.411,60 $754.375,86 $852.646,08 $892.474,00 $1.001.646,69 $1.044.437,02 $1.156.642,63 $1.202.164,95
VENTAS $594.204,77 $628.338,29 $717.411,60 $754.375,86 $852.646,08 $892.474,00 $1.001.646,69 $1.044.437,02 $1.156.642,63 $1.202.164,95
COSTO DE VENTAS Y PRODUCCION $504.801,72 $531.194,98 $603.330,55 $633.791,61 $713.369,87 $746.705,90 $833.321,16 $860.088,42 $962.680,61 $1.000.894,47
(+) COMPRAS NETAS LOCALES DE MATERIA PRIMA $465.024,37 $492.566,15 $563.450,26 $593.287,19 $671.056,75 $703.188,83 $787.843,83 $822.271,06 $913.811,50 $950.533,88
(+) MANO DE OBRA DIRECTA $17.271,37 $19.533,12 $20.124,72 $20.748,85 $21.890,03 $23.093,98 $24.364,15 $25.704,18 $27.117,91 $28.609,40
SUELDOS Y BENEFICIOS SOCIALES $17.271,37 $19.533,12 $20.124,72 $20.743,85 $21.890,03 $23.093,98 $24.364,15 $25.704,18 $27.117,91 $28.609,40
(+) COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION $22.505,99 $19.095,71 $19.755,58 $19.755,58 $20.423,09 $20.423,09 $21.113,18 $21.113,18 $21.751,20 $21.751,20
DEPRECIACION PROPIEDADES, PLANTA Y EQUIPO $7.016,56 $7.016,56 $7.016,56 $7.016,56 $7.016,56 $7.016,56 $7.016,56 $7.016,56 $7.016,56 $7.016,56
PLANTA BLOQUE PRODUCCION $1.848,00 $1.848,00 $1.848,00 $1.848,00 $1.848,00 $1.848,00 $1.848,00 $1.848,00 $1.848,00 $1.848,00
MAQUINARIA $4.738,00 $4.738,00 $4.738,00 $4.738,00 $4.738,00 $4.738,00 $4.738,00 $4.738,00 $4.738,00 $4.738,00
EQUIPO $430,56 $430,56 $430,56 $430,56 $430,56 $430,56 $430,56 $430,56 $430,56 $430,56
INSUMOS GENERALES $5.957,28 $2.547,00 $2.547,00 $2.547,00 $2.547,00 $2.547,00 $2.547,00| $2.547,00 $2.547,00 $2.547,00
MATERIALES INDIRECTOS $7.740,79 $7.740,79 $8.382,75 $8.382,75 $9.032,17 $9.032,17 $9.703,98 $9.703,98 $10.323,54 $10.323,54
OTROS COSTOS DE PRODUCCION $1.791,36 $1.791,36 $1.809,27 $1.809,27 $1.827,37 $1.827,37 $1.845,64 $1.845,64 $1.864,10 $1.864,10
GASTOS $39.530,88 $40.328,27 $41.257,22 $41.603,58 $44.420,05 $46.125,75 $48.524,59 $50.422,72 $53.025,57 $55.137,90
GASTOS DE VENTAS $7.900,00 $7.900,00 $8.500,00 $8.500,00 $9.700,00 $9.700,00 $10.300,00 $10.300,00 $10.900,00 $10.900,00
PROMOCION Y PUBLICIDAD $4.900,00 $4.900,00 $4.900,00 $4.900,00 $4.900,00 $4.900,00 $4.900,00 $4.900,00 $4.900,00 $4.900,00
TRANSPORTE $3.000,00 $3.000,00 $3.600,00 $3.600,00 $4.800,00 $4.800,00 $5.400,00 $5.400,00 $6.000,00 $6.000,00
GASTOS DE ADMINISTRATIVOS $31.630,88 $32.428,27 $32.757,22 $33.103,58 $34.720,05 $36.425,75 $38.224,59 $40.122,72 $42.125,57 $44.237,90
SUELDOS, SALARIOS Y DEMAS REMUNERACIONES $20.700,00 $20.898,00 $21.106,89 $21.327,27 $22.500,27 $23.737,78 $25.043,36 $26.420,75 $27.873,89 $29.406,95
APORTES A LA SEGURIDAD SOCIAL (incluido fondo de reserva) $2.515,05 $4.280,61 $4.323,39 $4.368,54 $4.608,81 $4.862,29 $5.129,72 $5.411,85 $5.709,50 $6.023,52
BENEFICIOS SOCIALES E INDEMNIZACIONES $2.601,00 $3.536,43 $3.613,37 $3.694,54 $3.897,74 $4.112,12 $4.338,29 $4.576,89 $4.828,62 $5.094,20
GASTOS SUMINISTROS $600,00 $600,00 $600,00 $600,00 $600,00 $600,00 $600,00 $600,00 $600,00 $600,00
AGUA, ENERGIA, LUZ, Y TELECOMUNICACIONES $1.290,36 $1.290,36 $1.290,36 $1.290,36 $1.290,36 $1.290,36 $1.290,36 $1.290,36 $1.290,36 $1.290,36
GASTOS EQUIPOS DE OFICINA $201,60 $0,00 50,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 50,00
DEPRECIACION PROPIEDADES, PLANTA Y EQUIPO $1.822,87 $1.822,87 $1.823,20 $1.822,87 $1.822,87 $1.823,20 $1.822,87 $1.822,87 $1.823,20 $1.822,87
GASTOS DE CONSTITUCION $1.900,00 $0,00 50,00 50,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 50,00
GASTOS FINANCIEROS $7.099,51 $6.648,68 $6.153,89 $5.610,87 $5.014,89 $4.360,81 $3.642,96 $2.855,11 $1.990,45 $1.041,49
INTERESES $7.099,51 $6.648,68 $6.153,89 $5.610,87 $5.014,89 $4.360,81 $3.642,96 $2.855,11 $1.990,45 $1.041,49

PARTICIPACION TRABAJADORES $6.415,90 $7.524,95 $10.000,49 $11.005,47 $13.476,19 $14.292,23 $17.423,70 $18.310,62 $20.841,90 $21.763,66

IMPUESTO A LA RENTA $8.725,62 $10.233,94 $13.600,67 $14.967,44 $18.327,62 $19.437,43 $23.696,23 $24.902,44 $28.344,98 $29.598,58

UTILIDAD (PERDIDA) NETA DEL PERIODO $27.631,13 $32.407,47 $43.068,78 $47.396,89 $58.037,46 $61.551,87 $75.038,06 $78.857,72 $89.759,11 $93.728,85
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ESTADO DE SITUACION FINANCIERA PROYECTADO

CONCEPTO
ACTIVOS
CORRIENTE $ 138.407,20' $ 185.395,38| $224.184,91, $276.366,19) $325.541,72, 5391.540,98| $456.495,836) $/536.363,15| $617.285,12) $712.124,85) $802.866,57
Bancos $ 13&407,20' $ 185‘395,38| $224.184,91 $276.366,19 $325.541,72 $ 391540,98' $456‘495,86| $536.363,15 $617.285,12 $712.124,85 $802.866,57
NO CORRIENTE §12440831  S11556888  $10672945 §97.889,69 §9237026 §83530,84 §74.69107 $69.171,65 §6033222 §5149246 §45973,03
ACTIVOS DEPRECIABLES $ 104.408,31| $95.568,38| $86.729,45| $77.889,69 $72.370,ZG| 563.530,84| $54.691,07, $49.171,65| $40332,22 $31.492,46| $ 25.973,03|
MAQUINARIA $47‘380,00| $47.380,00 $42.642,00 $37.904,00 $ 33‘166,00| $ 28‘428,00| $23.690,00 $18.952,00 $14.214,00 $ 9‘476,00| $ 4‘738,00|
(-) Depreciacion acum mag S 0,00| $4.738,00) $4.738,00) $4.738,00 $ 4‘738,00| $ 4‘738,00| $4.738,00) $4.738,00) $4.738,00 $ 4‘738,00| $ 4‘738,00|
$47.380,00| $42.642,00 $37.904,00 $33.166,00 $28.428,00 $23.690,00 $18.952,00 $14.214/00 $9.476,00 $4.738,00 $0,00
EQUIPO $ 4‘305,S9| $4.305,59 $3.875,03 $3.444,47) $301392 $2.583,36) $2.152,80) $1.722,.24) $1.291,68 $861,12 $430,56,
(-) Depreciacion acum equipo $0,00 $ 430,56 $430,56) $430,56) $430,56, $430,56, $430,56) $430,56) $430,56 $430,56, $430,56
5430559 §387503 §34047 §308392 §25833 §2.15280 174 §129168 §861,12 §43056 5000
Muebles de Oficina $1.883,54 $1.883,54) $1.695,18 $1.506,83 $1.318,48 $1.130,12 $941,77) $753.42 $565,06 $376,71, $188,35
(-) Depreciacion acum. Muebles de Oficina $0,00 $188,35, 188,35, 188,35, $188,35, $188,35 188,35, 188,35, $188,35 $188,35, $188,35
5188354 §1695,18 §15063 §131848 §11302 594177 §7534 §565,06 §376,71 518835 5000
Equipo de computo $ 3‘320,00| $3.320,00 $2.213,45 $ 1,106,89' $3.320,00 $2.213,45 $1.106,89 $3.320,00 $2.213,45 $1.106,89) $3.320,00
(-) Depreciacion acum. equip de computo $ 0,00| $1.106,56) $1.106,56) $ 1.106,89' $1.106,56) $1.106,56 $1.106,89 $1.106,56) $1.106,56) $ 1‘106,89| $1.106,56,
$332000] §21345 §110689 5000 §2.21345 §1.10689 5000 §221345 §1.10689 $000 §21345
Edificio fabrica $47‘519,18| $47519,18 $45.143,22 $42.767,26 $40391,30 $38.015,34 $35.639,38 $33.263,42 $30.887,46 $28511,51 $26.135,55
(-) Depreciacion acum. Edificio fabrica $ 0,00| $2.375,96) $2.375,96) $2.375,9 $2.375,96) $2.375,96 $2.375,96) $2.375,96) $2.375,96) $2.375,96) $2.375,96
§47519,] §451430) §42767,26 §40391,30 §38015,34 §35639.38 $332634) $3088746 §28511,51 §26135,55 §2375959
ACTIVOS NO DEPRECIABLES $20.000,00 §20.000,00 $20000,00 $20.000,00] $20000,00 §20.000,00) §20.000,00 $20000,00 $2000000 $20000,00 $20.000,00
Terrenos $20.000,00 $20.000,00 $20.000,00 $20.000,00 $20.000,00 $20.000,00 $20.000,00 $20.000,00 $20.000,00 $20.000,00 $20.000,00
§ 26281551 $300.964,26 $330.914,36 §374.255,88 §417.911,98 §475.071,82 §531.186,93 $ 605.534,80 §677.617,34 §763617,31
PASIVOS
CORRIENTE $0,00 $20.216,26| $23.328,41] $29.713,71 $32.681,44] $39.166,42 $41.810,12, $49.988,23] $52.946,02 $59.868,81 $51.362,25
Participacion a Trabajadores $6.415,90) $7.524,95) $10.000,49 $11,005,47 $13.476,19 $14.29,23 $17423,70 $18310,62 $20.841,90 $21.763,66
Impuesto a la Renta $8.725,62 $10233,94 $13.600,67 $14.967,44 $18.327,62 $19.437,43 $23.696,23 $24.902,44 $28.344,98 $29.598,58
Prestamo Bancario $5.074,74) $5.569,52 $6.112,55 $6.708,53) $7.362,61, $8.080,46) $8.868,31 $9.732,97, S 10.681,93| $0,00
NO CORRIENTE §7281551 §63.116,87 §57.547,34 §5143479 §4726.27 §37363,66 §29283,20 §2041489 $10681,93 $000 $040
Préstamos bancarios hipotecarios $7281551 $63.116,87 §57.547,34 $51434,79 $44.726,27 $37.363,66 $29.283,20 $20414,89 $10.681,93 $ 0,00|
§7281551 §83333,12 $80.875,76 $77407,70 $76.530,08 §71093,32 §70.403,13 §63627,95 §59.868,81
PATRIMONIO
Capital social $190.000,00 $190.000,00) $190.000,00 $190.000,00 $190.000,00 $190.000,00 $190.000,00) $190.000,00 $190.000,00 $190.000,00 $190.000,00
RESULTADOS
Utilidad del ejercicio $27.631,13 $32407,47 $43.068,78 $47.396,89 $58.037,46 $61.551,87 $75.038,06 $78.857,72 $89.759,11 $93.728,85
Utilidad de ejercicios anteriores $27631,13 $60.038,60 $103.107,38 $150.504,27 $208.541,73 $270.093,60 $345.131,66 $423.989,38 $513.748,49

PASIVOS + PATRIMONIO $262.815,51 $300.964,26 $330.914,36 $374.255,88 $417.911,98 $475.071,81 $531.186,93 $605.534,79 $671.617,33 $763.617,30
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5.9 TASA DE INTERES DE OPORTUNIDAD

La tasa de interés de oportunidad para la empresd @sto del capital promedio
ponderado. “La identificacion de la tasa de opodad requiere un analisis de los
rendimientos generados por las inversiones aligasatl alcance y al gusto del

inversionista.*®
La tasa de interés de oportunidad se estima dgueeste manera:

kp . kf .
et *zop+E*1f

iop =

Donde,

kp = Capital Propio

kf = Capital Financiado

kt = Capital Total

iop = tasa de oportunidad de recurso propios

if = tasa de interés pagado sobre préstamos ytasedi
Cuadro No. 77

Tasa de oportunidad de recursos propios

TASA REAL 4,25%
TASA DE INFLACION 5,50%
TASA DE RIESGO
FINANCIERA 7,00%
MERCADO 4,87%
TOTAL 21,62%

Fuente: La Autora, 2011

“8 MOKATE, Karen. Op. Cit. p.129.
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OPCION A CON FINANCIAMIENTO

De donde al reemplazar los valores se obtiene:

kp kf
iop = xiop +—*1i
P= e TPt rif
190.000,00 72.815.51
i == 0, ) o
Lop 262.815,51 + 21’ 62 A) + 262.815,51 * 9; 75 A)

iop = 18,33%

OPCION B SIN FINANCIAMIENTO

De donde al reemplazar los valores se obtiene:

kp kf
iop = *jop +—=*1i
P= tiop o rrif
_ 190.000,00 o 0,00
262.815,51 +21,62% + 262.815,51 * 0,00

op =15,63%
5.10 VALOR PRESENTE NETO (VPN)

“El valor representa la equivalencia de los ingsesetos futuros y presentes de un

proyecto.*

Para calcular el valor presente neto se utilizagaiente formula:

(BNt)
VEN = Z (1 +iop)*

49 MOKATE, Karen. Op. Cit. p.138.
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OPCION A CON FINANCIAMIENTO
Tasa de oportunidad = 18,33%
Cuadro No. 78
Calculo del VPN con financiamiento

CON FINANCIAMIENTO

o RESULTADO
ANO FLUJO FORMULA FORMULA VPN
0] -190.000,00 -190.000,00
1 31.846,66 (1+18,33%)"1 1,18 26.913,13
2 36.172,16 (1+18,33%)"2 1,40 25.833,02
3 46.339,02 (1+18,33%)"3 1,66 27.967,13
4 46.803,77 (1+18,33%)"4 1,96 23.871,64
5 60.168,36 (1+18,33%)"5 2,32 25.934,03
6 63.029,03 (1+18,33%)"6 2,75 22.958,46
7 72.477,02 (1+18,33%)"7 3,25 22.310,17
8 78.828,84 (1+18,33%)"8 3,84 20.506,33
9 88.865,91 (1+18,33%)"9 4,55 19.536,12
10 272.946,58 (1+18,33%)710 5,38 50.708,54
VPN 76.538,55

Fuente: La Autora, 2011.

OPCION B SIN FINANCIAMIENTO

Tasa de oportunidad = 15,63%

Cuadro No. 79
Calculo del VPN sin financiamiento

SIN FINANCIAMIENTO

_ RESULTADO
ANO FLUJO FORMULA FORMULA VPN

o) -262.815,51 -262.815,51
1 41.056,85 (1+15,63%)"1 1,16 35.507,10
2 45.541,94 (1+15,63%)"2 1,34 34.062,04
3 55.883,96 (1+15,63%)"3 1,55 36.147,30
4 56.540,94 (1+15,63%)"4 1,79 31.628,70
5 70.116,51 (1+15,63%)"5 2,07 33.920,96
6 73.208,72 (1+15,63%)"6 2,39 30.629,52
7 82.910,84 (1+15,63%)"7 2,76 29.999,79
8 89.541,55 (1+15,63%)"8 3,20 28.019,55
9 99.884,71 (1+15,63%)"9 3,70 27.031,19
10 284.301,31 (1+15,63%)710 4,27 66.538,73

Fuente: La Autora, 2011.
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ANALISIS VNP

El VPN para el proyecto con la opcion de financemo es de 73.538,55 y para el
proyecto sin financiamiento es de 90.669,37 lo mmesenta que el proyecto es

rentable con y sin financiamiento.

5.11 TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

“Otro criterio utilizado para la toma de decisiose$re los proyectos de inversion es
la tasa interna de retorno (TIR). Se define contada de descuento inter temporal a
la cual los ingresos netos del proyecto apenasenulos costos de inversion de la

operacion y de la rentabiliday”

CALCULO TIR OPCION A CON FINANCIAMIENTO
Tasa menor) Tasa de oportunidad = 25,00%
Cuadro No. 80

Calculo del VPN con financiamiento

CON FINANCIAMIENTO

- RESULTADO
ANO FLUJO FORMULA FORMULA VPN
0 -190.000,00 -190.000,00
1 31.846,66 (1+25,00,00%)"1 1,25 25.477,33
2 36.172,16 (1+25,00,00%)"2 1,56 23.150,18
3 46.339,02 (1+25,00,00%)"3 1,95 23.725,58
4 46.803,77 (1+25,00,00%)"4 2,44 19.170,82
5 60.168,36 (1+25,00,00%)"5 3,05 19.715,97
6 63.029,03 (1+25,00,00%)"6 3,81 16.522,68
7 72.477,02 (1+25,00,00%)"7 4,77 15.199,53
8 78.828,84 (1+25,00,00%)~8 5,96 13.225,29
9 88.865,91 (1+25,00,00%)"9 7,45 11.927,38
10 272.946,58 | (1+25,00,00%)"10 9,31 29.307,42
VPN 7.422,18

Fuente: La Autora, 2011.

% MOKATE, Karen. Op. Cit. p.145.
167



Tasa mayor) Tasa de oportunidad = 26,00%

Cuadro No. 81

Calculo del VPN con financiamiento

CON FINANCIAMIENTO

- RESULTADO
ANO FLUJO FORMULA FORMULA VPN
0 -190.000,00 -190.000,00
1 31.846,66 (1+26,00%)"1 1,26 25.275,13
2 36.172,16 (1+26,00%)"2 1,59 22.784,18
3 46.339,02 (1+26,00%)"3 2,00 23.165,15
4 46.803,77 (1+26,00%)"4 2,52 18.569,43
5 60.168,36 (1+26,00%)"5 3,18 18.945,91
6 63.029,03 (1+26,00%)"6 4,00 15.751,33
7 72.477,02 (1+26,00%)"7 5,04 14.374,96
8 78.828,84 (1+26,00%)"8 6,35 12.408,54
9 88.865,91 (1+26,00%)"9 8,00 11.101,98
10 272.946,58 (1+26,00%)~10 10,09 27.062,77
VPN -560,62

Fuente: La Autora, 2011.

Como se puede observar con una tasa de 26,00%tisaeobn VPN de -560,62 y
con una tasa de 25,00% se obtiene un VPN de 7832{dara obtener la Tasa

Interna de Retorno estos valores seran aplicadt@ssguiente formula:

VYEN [ asa menor

TIR = tasa menor + [ltasa mayor — tasa menor)

p— —
vEN tasa menor + VPN tasa mayor

7.422,18
7.422,18 — 560, 62

TIR = 25,00% + [ (26,00% — 25,00%)

TIR = 26,08%

Con este célculo se demuestra que la rentabilidald @mpresa puede alcanzar un
26,08% por lo tanto se comprueba que el proyextem’table ya que el valor de la
TIR es mayor a la tasa de interés de oportunidad.
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OPCION B SIN FINANCIAMIENTO
Tasa menor) Tasa de oportunidad = 22,00%
Cuadro No. 82

Calculo del VPN sin financiamiento

SIN FINANCIAMIENTO

o RESULTADO
ANO FLUJO FORMULA FORMULA VPN

0 -262.815,51 -262.815,51
1 41.056,85 (1+22,00%)"1 1,22 33.653,15
2 45.541,94 (1+22,00%)"2 1,49 30.597,92
3 55.883,96 (1+22,00%)"3 1,82 30.775,68
4 56.540,94 (1+22,00%)"4 2,22 25.522,53
5 70.116,51 (1+22,00%)"5 2,70 25.943,06
6 73.208,72 (1+22,00%)"6 3,30 22.202,60
7 82.910,84 (1+22,00%)"7 4,02 20.610,69
8 89.541,55 (1+22,00%)"8 4,91 18.245,09
9 99.884,71 (1+22,00%)"9 5,99 16.682,48
10 284.301,31 (1+22,00%)~10 7,30 38.920,69

Fuente: La Autora, 2011.

Tasa mayor) Tasa de oportunidad = 22,50%
Cuadro No. 83

Calculo del VPN sin financiamiento

SIN FINANCIAMIENTO

. RESULTADO
ANO FLUJO FORMULA FORMULA VPN
0 -262.815,51 -262.815,51
1 41.056,85 | (1+22,50%)"1 1,23 33.515,79
2 45.541,94 | (1+22,50%)"2 1,50 30.348,65
3 55.883,96 | (1+22,50%)"3 1,84 30.400,37
4 56.540,94 | (1+22,50%)"4 2,25 25.108,38
5 70.116,51 | (1+22,50%)"5 2,76 25.417,91
6 73.208,72 | (1+22,50%)"6 3,38 21.664,38
7 82.910,84 | (1+22,50%)"7 4,14 20.028,97
8 89.541,55 | (1+22,50%)"8 5,07 17.657,77
9 99.884,71 | (1+22,50%)"9 6,21 16.079,56
10 284.301,31 | (1+22,50%)"10 7,61 37.360,96
VPN -5.232,76

Fuente: La Autora, 2011.
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Como se puede observar con una tasa de 22,50%iseeobn VPN de -5.232,76 y
con una tasa de 22% se obtiene un VPN de 338,3raygbtener la Tasa interna de

retorno estos valores seran aplicados en la siguiérmula:

. VPN Tasa menor
TIR = tasa menor + [\tasa mayor — tasa menor) —— —
- ‘ VPN tasa menor + VPN tasa mayor

338,37
338,37 —5.232,76

TIR = 22,00% + [ (22,50% — 22, 00%)

TIR =21,79%

Con este calculo se demuestra que la rentabilidald @mpresa puede alcanzar un
21,79% por lo tanto se comprueba que el proyecterable ya que el valor de la

TIR es mayor a la tasa de interés de oportunidacequde 15,63%

5.12 PERIODO DE RECUPERACION DEL CAPITAL

El periodo de recuperacion del capital tambiénoseodnoce como payback y es el

tiempo en que el inversionista tarda en recuparamviersion inicial.

Cuando los flujos netos de caja no son constaetgdazo el plazo de recuperaciéon
del capital de trabajo se lo obtiene acumulandslmesivos flujos de caja hasta que

la suma sea igual al desembolso inicial.
Cuadro No. 84

Periodo de Recuperacion del Capital

CON FINANCIAMIENTO
PERIODO DE RECUPERACION DEL CAPITAL

SIN FINANCIAMIENTO
PERIODO DE RECUPERACION DEL CAPITAL

AROS FLUJO NETO DE FONDO NETO RECUPERACION AROS FLUJO NETO DE FONDO NETO RECUPERACION
FONDOS ACUMULADO INVERSION FONDOS ACUMULADO INVERSION

ARO 0 -$ 190.000,00 ARO 0 -$ 262.815,51

ARO 1 $ 31.846,66 -$158.153,34] ARO 1 $ 41.056,85 -$ 221.758,66)
ARO 2 $36.172,16 $ 68.018,82 -$121.981,18] ANO 2 $45.541,94 $ 86.598,79 -$176.216,72
ARO 3 $ 46.339,02 $114.357,84) -$ 75.642,16 ARNO 3 $ 55.883,96 $142.482,75 -$120.332,76
ARO 4 $ 46.803,77 $161.161,61 -$ 28.838,39 ANO 4 $ 56.540,94 $199.023,69 -$ 63.791,82
ARO 5 $ 60.168,36 $221.329,97| $31.329,97 ARO 5 $70.116,51 $ 269.140,20 $ 6.324,69
ARO 6 $ 63.029,03 $ 284.359,00 ANO 6 $ 73.208,72 $ 342.348,92

ARO 7 $ 72.477,02 $ 356.836,02 ANO 7 $82.910,84 $ 425.259,75

ARO 8 $ 78.828,84 $ 435.664,86) ANO 8 $ 89.541,55 $ 514.801,30

ARO 9 $ 88.865,91 $ 524.530,77| ARO 9 $ 99.884,71 $ 614.686,01

ARO 10 $272.946,58 $797.477,35 ARO 10 $284.301,31 $ 898.987,32

Fuente: La Autora, 2011.
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Se puede evidenciar que el periodo de recuperadeiboapital es de 5 afios ya que la

suma de los flujos se hace positiva en el afio 5.

5.13 PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio también es conocido comotpunuerto ya que es el nivel de
actividad donde la empresa no obtiene pérdidamamza debido a que el monto de
ingresos es igual al monto de los costos.

DETERMINACION DE COSTOS
Cuadro No. 85

Costos Fijos y Variables

DETALLE COSTO FIJO COSTO VARIABLE
COSTOS DE VENTAS Y PRODUCCION $504.801,72
GASTOS DE VENTAS $ 7.900,00
GASTOS DE ADMINISTRACION $ 29.730,88
GASTOS FINANCIEROS $7.099,51

TOTAL $ 36.830,39 $512.701,72

Fuente: La Autora, 2011.

Para determinar el punto de equilibro se utilizaaarsiguientes formulas:

PUNTO DE EQUILIBRIO EN UNIDADES

Costos Fijos

PE( Unidades) = — , . — . .
' Precio de venta unitario — Costo variable unitario

36.830,39

PE(unidades) = 654.96

PE(unidades) = 56,23
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PUNTO DE EQUILIBRIO EN VALORES

costos fijos totales

PE( Volumen de Ventas ) = — -
) ’ Costos Variables totales

1 = Volumen de ventas totales
PE(WVol de Ventas) = 36.830,38
olumen de ventas) = 01371

PE(Volumen de Ventas) = 268.515,05

Grafico 8%

Punto de Equilibrio

Cantidad (Q) X

Y$
Costo Total . Ingresos
268.515,05 = = = = = — ———— Costo Total
1 . Costo Fijo
|
1
36.830,39 jCosto Fi'|o
|
1
1
!

56
Fuete: La Autora, 2011.

Como se evidencia el punto de equilibrio o puntoeriu se logra con una
produccion de 56 toneladas de pasta de cacaonsiargo la proyeccion de
produccion sera de 124,44 toneladas de pastacde gael equilibrio en volumen
de ventas se lo hace con un total de 268.515,05
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CAPITULO VI

ANALISIS LEGAL — ORGANIZACIONAL

Este estudio ayuda al investigador a establecepdo&metros legales de dentro de
una empresa, ya que es importante establecer lamasonacionales para la
organizacién, ya que si una empresa desea tendesarrollo sin convenientes en
orden legal es necesario que todas las actividede®rciales se las realicen en

regla.

6.1 OBJETIVOS

6.1.1 OBJETIVO GENERAL

Definir una estructura organizacional y legal emcfdn de las leyes establecidas por

las diferentes unidades de control de compafias.

6.1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Definir los tramites de constitucién de una empresa

» Determinar las funciones y tareas asignadas awaalde los miembros de la

empresa.

» Establecer una estructura jerarquica dentro defaesa.
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6.2 MARCO LEGAL INTERNO DEL PROYECTO
6.2.1 LEY DE COMPANIAS

Todas las empresas domiciliadas en Ecuador usilizamomo base legal de sus

actividades la Ley de Compafiias donde manifiesa qu

Un contrato de compafiia es aquel por el cual dnédopersonales unen sus capitales

para una actividad comercial.
También estipula las 5 especies de compafiias ornaerguridicas que son:

» La compafiia en nombre colectivo;

* La compaiiia en comandita simple y dividida por@ues;
» La compafiia de responsabilidad limitada;

* La compaiiia an6nima;y,

» La compaiiia de economia mixta.

Para este estudio se ha seleccionado la compafiéspplensabilidad limitada como

figura idénea de trabajo.

La compaifiia de responsabilidad limitada es aqgekase “contrae entre dos o mas
personas, que solamente responden por las obligecknciales hasta el monto de
sus aportaciones individuales y hacen el comer@m huna razén social o

denominacién objetiva, a la que se afadira, en tado, las palabras "Compaiiia

Limitada" o su correspondiente abreviatuta.”

Si el nimero de socios de la compafia limitada deale 15 la compafiia debe
transformarse o disolverse, las compafilas de reapiidad limitada pueden
realizar toda clase de actos civiles y operaciomescantiles a excepcion de
operaciones de bancos, seguros, capitalizacioabsiyo. El capital de la compafia

estara formado por las aportaciones de los socias sera inferior al monto fijado

L LEXIS, Ley de Compafiias, Codificacid@uito, 31 de marzo del 2010 p. 21
174



por el Superintendente de Compafiias. Que paraastese ha fijado un monto de

400,00 délares americanos.

El capital estara dividido en participaciones egpdas en la forma que sefiale el
Superintendente de Compafias. Al constituirse lmpadiia, el capital estard
integramente suscrito, y pagado por lo menos eb0&b por ciento de cada

participacion.

“Las aportaciones pueden ser en numerario 0 eecespy, en este Ultimo caso,
consistir en bienes muebles o inmuebles que camelsm a la actividad de la
compafiia. El saldo del capital debera integrarseiremplazo no mayor de doce

meses, a contarse desde la fecha de constituci@ncoenpariia’?

6.2.2. TRAMITES DE CONSTITUCION

A continuacion se detallan requisitos necesarioa panstituir la una compafia de

Responsabilidad Limitada son:

1. Cuenta.- Se debe apertura una Cuenta de Integrdei@apital con USD
$400, por ser Compaifias Limitada, este tramitgpuede realizar en

cualquier entidad del sistema financiero.

2. Nombre.- Se debe reservar el Nombre de la empie$a Superintendencia

de Compaifiias.

3. Elaboracién de Escritura Publica de Constituciéa debe elaborar la minuta
a la cual se debe afadir la reserva de nombreudata de integracién de

capital.

4. Solicitud de aprobacion.- Se debe presentar en Suglerintendente de

Compariias o a su delegado, tres copias certificadasa escritura de

2 LEXIS, Op. Cit. p.24
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constitucion de la compafiia, a las que se adjufdasalicitud, suscrita por
abogado, requiriendo la aprobacion del contratestitotivo (Art. 136 de la

Ley de Compafiias).

Extracto.- Una vez aprobadas las escrituras (donteonstitutivo) la
Superintendencia de Compafiias, emite el Extract€alestitucion mismo
que debe ser publicado en el diario mayor circGfadonde domicilia la

empresa.

. Tomar razones Notariales donde se realizo la @ocigin-. Las razones

Notariales son actas donde se certifique la dogln de la empresa, este

trdmite se debe hacer con el abogado que constawmpresa.

. Obtencién de la Patente Municipal.- Se entrega aoma de la escritura
publica, una copia de la resolucién de aprobaadrfiormulario de Patente

Municipal el cual debe ser suscrito por el futiRepresentante Legal.

. Afiliacion a una Camara.- Las empresas se puedbar & las cAmaras de
comercio, produccién de industrias o la que setaynsis a sus actividades

comerciales, este requisito ya no es obligatorio.

Inscripcion de la Compafiia en el Registro Mertdeti Cantdn.- Se adjunta
los tres ejemplares de la escritura de constituoi@s el diario donde se

realizé el extracto y certificado de afiliacibneachmara correspondiente.

10. Actas.-Elaboracion de Actas en las cuales se desafiGerente General y

Presidente.

11.Nombramientos.- Registro de Nombramientos de R¥atedy Gerente

General, se debe adjuntar las actas donde se nombl@s autoridades

pertinentes.
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12. Se ingresa a la Superintendencia de Compafiias:

» Tercera escritura de Constitucion.

» Periodo donde se publico el extracto de constitucio

* Nombramiento de Presidente y Gerente General.

» Copia de cartilla de servicio basico donde conktgomicilio de la
compaiiia.

* Formulario RUC 01 A, Formulario RUC 01 B.

» Publicacién del Extracto.

» Certificado de Afiliacion a la Camara. (opcional)

13.Una vez que la Superintendencia de Compafiascgelids datos, entrega al

usuario lo siguiente documentos.

» Formulario Obtencién del RUC.
» Cumplimiento de Obligaciones y Existencia Legal.
e Datos Generales

« Nomina de Accionistas

14.Después se debe ingresar a la Superintendenciardedfiias una copia del
RUC para que esta entregue el oficio mediantaual se pueda retirar el

dinero que se deposito en la Cuenta de Integralgdapital.

15.Registro de la empresa en El Instituto Ecuatordsm&eguridad Social.

6.3 TRAMITES Y REQUISITOS LEGALES

6.3.1 REGISTRO UNICO DE CONTRIBUYENTES

El Registro Unico de Contribuyentes es el nimerddgntificacion de todas las

personas naturales y juridicas que sean sujetoBligciones tributarias.
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Se encuentran obligados a inscribirse todas lasopas naturales y juridicas,
nacionales y extranjeros, que inicien o realicdividades econdémicas que generen
ganancias, beneficios, remuneraciones, y otraasel® caracter tributario.

Los requisitos para obtener el RUC son:

 Formulario RUC — 01 — Ay RUC - 01 — B, suscritas pl representante
legal.

» Original y copia o copia certificada de la escetpiblica de constitucion o
domicilio inscrita en el Registro Mercantil.

» Original y copia o copia certificada del nombramdedel representante legal
inscrito en el Registro Mercantil.

e Original y copia de la hoja de datos generales igmitpor la
Superintendencia de Compafiias.

» Copia de cédula de identidad, ciudadania o pasagettrepresentante legal.

» Original del certificado de votacion.

» Planilla del servicio eléctrico, telefénico, aguatgble, de uno de los ultimos
tres meses anteriores a la fecha de registro.

» Comprobante del pago del impuesto predial, puedesmonder al del afio

actual, o del inmediatamente anterior.

6.3.2 REGISTRO MERCANTIL

El registro mercantil tiene por objeto principairacripcion de los actos y contratos
gue determinan el comercio.

Los requisitos para el registro de la empresa egg&dtro mercantil son:

» Escritura de constitucidén de la empresa (minime ¢opias).
* Pago de la patente municipal.
» Exoneracion del impuesto del 1 por mil de activos.

» Publicacién en la prensa del extracto de la esarida constitucion.
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6.3.3 PATENTE MUNICIPAL

La patente municipal es el permiseecesario para emprender cualquier actividad
comercial que necesita un local fijo dentro deltids Metropolitano de Quito y es

otorgado por el Municipio de Quito.

Los requisitos para obtener la patente municipal@® siguientes:

* Formulario de Inscripcion de patente que tieneastacde 0,20 centavos de
dolar.
» Original y copia de la escritura constitucién

» Original y copia de la resolucion de la Superinamaia de Compainiias.

6.3.4 USO DE SUELO

Para evitar ilegalidades en actividades comercradgitas, todos los habitantes del
distrito metropolitano deben acogerse a la ordem@55 para el régimen de uso de

suelo. El certificado de uso de suelo tiene unaaian de un afo.

Los requisitos para obtener el permiso de uso ele son:

* Formulario de inscripcion de regulacion metropolita
» Copia de cedula del representante legal del la aéifap
» Papeleta de votacion.

» Carta de presentacion de la empresa.

* Pago de impuesto predial.
6.3.5 PERMISO DE FUNCIONAMIENTO

Al ser la actividad principal de la empresa la picddén de bienes destinados al
consumo es necesario que la empresa cuente corrmisp de funcionamiento
otorgado por el Ministerio de Salud Publica, adem@rque constituye un requisito

para la obtencion del registro sanitario.
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Para obtener el permiso de funcionamiento se dgiyementar los siguientes

documentos:

* Formulario de solicitud.

» Copia del registro unico de contribuyentes.

» Copia de la cedula de ciudadania o de identidadejmlesentante legal.

» Documentos que acrediten la personeria Juridiaadcueorresponda.

* Plano del establecimiento a escala 1:50 7.

» Croquis de ubicacién del establecimiento.

* Permiso otorgado por el Cuerpo de Bomberos.

» Copia del o los certificados ocupacionales de sdélghersonal que labora en
el establecimiento, conferido por un Centro de &dlei Ministerio de Salud

Publica.

6.3.6 PERMISO DE BOMBEROS

Para la btener el Permiso de Funcionamiento del Cuerpoaietig@ros

* Informe de inspeccién

* Copia de la Cédula de Identidad del representaoctgmpietario
» Copiade RUC

» Copia del permiso del afio anterior

e Copia de la patente municipal

6.3.7 REGISTRO SANITARIO

Los alimentos procesados fabricados en el Ecuadared exterior, deberan contar
Con Registro Sanitario para su produccion, almao@rao, transportacion,

Comercializacion y consumo.

El registro sanitario sera otorgado por el ministde Salud Publica del Ecuador, el

registro sanitario sera otorgado en un plazo déi@ una vez que se haya emitido el
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un informe técnico favorable por el Instituto Nawl de Higiene y Medicina
Tropical Leopoldo Izquieta Pérez, universidadesyelas politécnicas y
Laboratorios, publicos y privados, previamente ditados para el efecto por el

Sistema Ecuatoriano de Metrologia, NormalizacKoreditacion y Certificacion.

El registro sanitario tendrd una vigencia de 10safas requisitos para la obtencién

del registro sanitario son:

SOLICITUD dirigida al Director General de Saluddividual para cada

producto sujeto a Registro Sanitario.

e PERMISO DE FUNCIONAMIENTO: Actualizado y otorgadoorp la
Autoridad de Salud (Direccion Provincial de Salwdld jurisdiccion en la

gue se encuentra ubicada la fabrica); (Origirsdradevuelto y una copia).

« CERTIFICACION OTORGADA POR LA AUTORIDAD DE SALUD
COMPETENTE de que el establecimiento retne lasodisflidades técnicas
para fabricar el producto. (Original a ser devugltma copia); (Corresponde
al acta que levanta la Autoridad de Salud una wezrgaliza la inspeccién

del establecimiento).

« INFORMACION TECNICA RELACIONADA CON EL PROCESO DE
ELABORACION Y DESCRIPCION DEL EQUIPO UTILIZADO.

e FORMULA CUALI -CUANTITATIVA: Incluyendo aditivos, @ orden
decreciente de las proporciones usadas (en pajeerferido a 100 g. 6 100

ml.). Original.

« CERTIFICADO DE ANALISIS DE CONTROL DE CALIDAD DEL
PRODUCTO: Con firma del Técnico Responsable. @abi(Obtenido en
cualquier Laboratorio de Control de Alimentos, undbs los Laboratorios de

Control de Calidad del Instituto de Higiene "Leajmlzquieta Pérez").
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ESPECIFICACIONES QUIMICAS DEL MATERIAL UTILIZADO ENLA
MANUFACTURA DEL ENVASE. (Otorgado por el fabricante proveedor

de los envases). Con firma del Técnico Responsaiiginal.

PROYECTO DE ROTULO A UTILIZAR POR CUADRUPLICADO: Do

Originales.

INTERPRETACION DEL CODIGO DE LOTE: Con firma del didico

Responsable.

LOTE: Una cantidad determinada de un alimento prmduen condiciones

esencialmente iguales.

CODIGO DE LOTE: Modo Simbolico (letras o nimercestrds y nimeros)
acordado por el fabricante para identificar ue,lpuede relacionarse con la

fecha de elaboracion.

PAGO DE LA TASA POR EL ANALISIS DE CONTROL DE CALIBD,
PREVIO A LA EMISION DEL REGISTRO SANITARIO: Cheque
certificado a nombre del Instituto de Higiene y 8& Tropical "Leopoldo

Izquieta Pérez" por el valor fijado en el respecfReglamento.

DOCUMENTOS QUE PRUEBEN LA CONSTITUCION, EXISTENCIX
REPRESENTACION LEGAL DE LA ENTIDAD SOLICITANTE, cuao

se trate de persona juridica. Original.

TRES (3) MUESTRAS DEL PRODUCTO ENVASADO EN SU
PRESENTACION FINAL Y PERTENECIENTES AL MISMO, LOTE.

(Para presentaciones grandes, como por ejemplos si&c harina, de azucar,
jamones, etc., se acepta muestras de 500 gramasinadpero en envase de

la misma naturaleza).

182



6.3.8 REGISTRO PATRONAL IEES

Para la obtencion del nimero patronal la emprebard:

ingresar a la pagina www.iess.gob.ec - IESS @alfrEmpleadores.
Actualizar de datos del registro patronal y escagesector que pertenece
(Privado, Publico y Doméstico).

Ingresar datos obligatorios que tienen asterisco.

Digitar el nimero de RUC.

Seleccionar el tipo de empleador - En el resumémRdgistro de Empleador

al final del formulario se Visualizara imprimir gotud de clave.

Una vez realizado el Registro Patronal en Histbaboral, debe solicitar la clave

en las oficinas de Historia Laboral del IESS amdiguientes documentos:

DOCUMENTOS

Solicitud de Entrega de Clave (Bajada de Internet).

Copia del RUC.

Copias de las cédulas de identidad a color dekseptante legal y de su
delegado en caso de autorizar retiro de clave.

Copias de las papeletas de votacion de las ultteasiones o del certificado

de abstencion del representante legal y de sgaed, en caso de autorizar
el retiro de clave.

Copia de pago de servicios basicos (agua, luéfote).

Original de la C.I.

6.3.9 LICENCIA METROPOLITANA DE FUNCIONAMIENTO

Licencia Metropolitana Unica para el Ejercicio detididades Econémicas — LUAE

es el documento habilitante para el ejercicio ddquier actividad econémica dentro

del Distrito Metropolitano de Quito, que Integras laiferentes autorizaciones
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administrativas tales como: Uso y Ocupacion de®(€lUS), Sanidad, Prevencion
de Incendios, Publicidad Exterior, Ambiental, Tores y por convenio de

cooperacion Ministerio de Gobierno (Intendenciddécia).

Los requisitos para la obtencion de la LUAE son:

Formulario Gnico de Solicitud de Licencia Metropatia Unica para el

Ejercicio de Actividades Economicas — LUAE.

» Copia de RUC actualizado.

» Copia de Cédula de Ciudadania o Pasaporte y PapideYotacion de las
tltimas elecciones del Representante legal.

* Informe de Compatibilidad de Uso de Suelo.

» Copia de escritura de constitucion de la empresa (esolucion de la
Superintendencia de Compafias o la sentencia eelségun sea el caso).

» Copia del nombramiento del actual representantd.leg

» Original de la declaracién del 1.5 X mil sobre divos totales del afio

inmediato anterior.

6.4 CULTURA ORGANIZACIONAL

6.4.1 LA EMPRESA

RAZON SOCIAL

El nombre de la empresa es fundamental para laniaey@adn ya que puede
convertirse en un icono de calidad y prestigiowncidon de la calidad del producto

de la empresa.

El nombre que se ha seleccionado para el presabggad es: Carmi Cacao Cia. Ltda.
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\ ‘} N )
Ve ) Carmi
Cacaco Cia. Ltda.

VISION

Ser la principal empresa productora y exportadidegpasta de cacao ofreciendo un
producto de calidad con alto posicionamiento emdate de los clientes a partir de

los primeros 5 afios de funcionamiento de la empresa

MISION

Ofertar pasta de cacao de excelente cuerpo, sablor yelaborada bajo estandares

rigurosos de calidad y salubridad al mercado

VALORES CORPORATIVOS

Los valores corporativos dentro de Carmi CacaolGda. Son:

¢ Respeto

* Puntualidad
* Honradez

» Eficiencia

+ Eficacia
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6.4.2 ANALISIS FODA

Cuadro No. 86

Andlisis FODA

FORTALEZAS OPORTUNIDADES DEBILIDADES AMENAZAS

Personal capacitado y Alto consumo de Materia prima sensible reslpr?crsir::go g?a la
clicmEEdelnio=ii/ercli - productos elaborados de.  a plagas y a climas - °S P
. . , importacion del
la para trabajar cacao en Estados Unidos hdamedos. producto

Conflictos entre las

\ . Alto reconocimiento -
VR P 612 2L internacional de la calidac Costos de maquinaria relaciones
calidad y Unica en el del cacao y Pasta de altos q comerciales entre

mundo - Ecuador y Estados
Cacao Ecuatorianos Uni d{) s

Alto desarrollo de las Posibilidades de expiaciol Desarfgllo de la
produccion pasta de

relaciones interpersonald al mercado europeo
internas peo. cacao en otros paises

Ubicacion estratégica

aledafia a los mejores
productores de cacao fin|

de aroma de Ecuador

Fuente: La Autora, 2011.

ESTRATEGIAS EMPRESARIALES
ESTRATEGIAS DE FORTALEZAS Y OPORTUNIDADES

» Mejoramiento continto del proceso de producciépatta de cacao.

» Estudio continuo de las diversas variedades deocgzaa una mejor
seleccién de los productores de cacao fino de aroma

* Mejoramiento continto de las politicas internasti@dajo para lograr un

ambiente saludable para todos los trabajadores e®presa.
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ESTRATEGIAS DEBILIDADES Y AMENAZAS

» Buscar financiamiento para adquisicion de maquanari

» Realizar alianzas estratégicas con pequefios parésae pasta de cacao sin
desgrasar para poder cubrir posibles demandas agq@mnpresa no tenga
capacidad para cubrir durante los primeros afos.

* Mantener las areas de almacenaje de la materia priproducto terminado
limpio y seco para fomentar a la conservacion deytanos de cacao.

» Expandir los mercados de exportacion a otros paises

6.4.3 NORMAS DE CALIDAD

La empresa utilizard como normas de calidad lasbkstidas por el INEN que
fueron mencionadas en los capitulos uno u dosicadilcnente se basara también en
el Acuerdo sobre la Aplicacion de Medidas Sanitayiditosanitarias elaborado por
la Organizacion Mundial de comercio para la Orgariin Internacional de Cacao
(ICCO).

El Acurdo MSF establece un marco y un conjunto kecpios que describen los
medios por los cuales un pais puede garantizasugieonsumidores son abastecidos

de alimentos que son seguros para comer. (Anexo 16)

6.4.4 POLITICAS

REGLAMENTO INTERNO

El reglamento interno de trabajo estable un coojaa normas a las que todos los
empleados deben acogerse una vez que se ha iniciaddacion laboral, estas
normas permiten el desarrollo dinamico y mantiea® relaciones interpersonales

bajo control.
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En la empresa se ha tomado las siguientes normé® diel reglamento interno:

* Todos los empleados gozaran de una remuneraciésualeadicional los
benéficos de ley.

* Todos trabajadores serdn contratados por primezacea un contrato de
trabajo de 3 meses de duracién como un periodorgEba una vez que el
periodo haya concluido se otorgara un contrateat&ajo por un afio o por un
tiempo indefinido superior a los 3 meses, con esicg@s de los contratos
eventuales o lo mencionados en el codigo de trakdjd 4.

* Lajornada de trabajo sera desde las 8:00 am mlafi@ana hasta las 12:00 pm
y desde las 2:00 pm hasta las 6:00 pm.

* Los empleados tendran una relacién cordial y resget con todas las
personas que trabajan dentro de la empresa.

» Las actividades deben iniciar puntualmente poraabtiempo de utilizacién
de las maquinas para la produccion de la pastacocpor lo tanto no se
tendra tolerancia en la hora de inicio de la joankatboral y los atrasos seran
tomados en cuenta para sanciones disciplinarias.

* En caso de solicitud de permiso este debe sefaaatidf por lo menos con dos
semanas de anticipacién y por escrito.

* Los empleados deberan mantener todas las norn@sm®rtamiento moral.

6.4.5 ORGANIGRAMA

El organigrama constituye en una representacidngdepartamentos de la empresa

y su estructura jerarquica.
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Gréfico 86

Organigrama Estructural

ACCIONISTAS

Gerente

General

Contador
Genenal

Ingeniero en
Alimentos

Asistente
Administrativa

Fuente: La Autora, 2011.

6.4.6 DESCRIPCION DE FUNCIONES

En la descripcién de funciones se realizara unadrvisobre las principales

actividades que debe cumplir la persona que oclipmrgo determinado y los

requisitos profesionales.

GERENTE GENERAL

El Gerente General debe cumplir con las actividalbesepresentacion Legal de la
empresa, evaluacion y control de los trabajadastblecer objetivos a corto y

largo plazo. Mejorar continuamente la cantidagamuccion de la empresa y sus
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ingresos. Realizar negociaciones con clientes Yizegzatodos los tramites de
exportacion de los productos, también debe reptasela empresa en las ferias

internacionales. Negociaciones con los proveedores.
Perfil profesional:

Titulo profesional en: Ingenieria Comercial conudiis e comercio exterior y

marketing
Caracteristicas adicionales:

» Técnicas de Negociacién

* Manejo fluido del idioma Ingles

» Disponibilidad para movilizarse dentro y fuera piais.
» Destreza y manejo de herramientas informaticas.

» Integridad, Honestidad y trabajo en equipo.

» Liderazgo

INGENIERO EN ALIMENTOS

Las principales funciones del Ingeniero en alimgrs®ran supervisar y planificar la
produccion, estudio de tiempos y movimientos paggorar la produccion, realizar el
control de calidad utilizando todas las normascdkdad para la producciéon y
negociaciones con los productores de cacao firatr@ y manejo de la maquinaria

de la produccién de pasta de cacao.

Tendra ademas la supervision de los obreros yeteesponsable de los actos y de la
calidad de trabajo de estas personas. Tambiénitapaa los obreros en el manejo

de la maquinaria para la produccion.

Perfil profesional:

Titulo profesional en: Ingenieria en alimentos.
Caracteristicas adicionales:

» Trabajo con energia y dinamismo
* Integridad y Responsabilidad
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» Capacidad para trabajar en equipo

e Liderazgo
CONTADOR GENERAL

Las principales funciones del contador generaldogir, coordinar y controlar los

procesos contables, financieros, recursos humandsuwyarios con la utilizacion de

las normas vigentes y con un cumplimiento oportan@mpo y la presentacion de
informacion para le gerencia y las entidades detrab

Perfil profesional:
Titulo de tercer nivel en contabilidad y auditd@RA
Caracteristicas adicionales:

 Honradez
» Liderazgo

* Manejo de herramientas informaticas con gran cdpdci

ASISTENTE ADMINISTRATIVA

La asistente administrativa seré el apoyo de tbdeea administrativa y de gerencia,

coordina la gestion de las diferentes areas dmfaesa con eficiencia y dinamismo,

llevar el control del cumplimiento de los horardeslos trabajadores y reportarselo a
la gerencia.

Perfil profesional:
Estudiante de Administracién de empresas o caregiaess.
Caracteristicas adicionales:

» Organizacion de la informacion.
* Manejo herramientas informaticas.
» Capacidad para trabajar en equipo.

* Honradez, puntualidad, capacidad para trabajageipe.
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OBRERO

Su principal funcion es dar soporte para todastdisidades de la produccién con

rapidez y eficiencia:
Perfil profesional:

» Estudios basicos
* Puntualidad

* Responsabilidad*
* Honradez

* Buena presencia
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CAPITULO VII

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

7.1 CONCLUSIONES

* A pesar de que el cacao es uno de los principatetiptos de exportacion
del ecuador, el mercado de los semi-elaboradosadaocno es mercado

explotado por los ecuatorianos.
* Debido a los costos de la maquinaria para el aefianto de cacao la

mayoria de productores de chocolate ecuatoriandienan Sus procesos

artesanales.

» El cacao ecuatoriano es uno de los mejores caehosuwhdo y los chocolates

mas costosos Y finos del mundo estan hechos cao eatiatoriano.

* La pasta de cacao sin desgrasar también es cormmiaa chocolate negro,

chocolate puro o licor de cacao.

* El consumo de chocolate negro o pasta de cacaene$idio para la salud del

ser humano debido a los diversos componentes cdebca

* Los productos como licor de cacao, manteca de ¢cgudeo de cacao son

conocidos como semi-elaborados de cacao.
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* Los productos derivados del licor de cacao, mantecacacao, polvo de
cacao, como el chocolate, leches chocolatadasmefoa con sabor a
chocolate, cremas o articulos personales con adockecolate son conocidos
como elaborados del cacao.

7.2 RECOMENDACIONES

» Contratar una agencia de servicios en Estados ©maediadora entre la
FDA y el exportador ya que ella sera encargadaodest los tramites
requeridos por la FDA en caso que el exportadotenga conocimiento de
las leyes de la Autoridad Aduanera de Estados Wnydampoco del idioma

Inglés.

* Realizar una investigacion profunda de los mejaestros de acopio o0

productores de cacao en grano para tener una majeria prima.

* Mantener buenas politicas de comercializacion amn proveedores de

materia prima y materiales indirectos.

* Realizar un control permanente sobre los procesaspbduccion y

estandarizar mejoras en los procesos.

* Incrementar la oferta de pasta de cacao a diferemtercados, con la

inversion en maquinaria y vehiculos.

* Realizar continuamente proyecciones de ventasgasis.

» Realizar alianzas estratégicas con los proveedigesacao en grano para

mantener un precio de materia prima estable.

» Capacitar continuamente a los empleados sobre m¢jma los cuidados de

la materia prima.

 Promover las buenas relaciones laborales entre eanipd, gerentes y
accionistas.
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