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PROLOGO

Una vez suscrito el CONVENIO —CADERS 005-2012, entre la Unidad de Gestion
del Proyecto de Competitividad Agropecuaria y Desarrollo Rural Sostenible
(CADERS) y la Cooperativa de Produccion Agropecuaria Nuevo Timbre, se dio paso
a la construccion del centro de acopio “El Timbre” con el objetivo de fomentar la
productividad de la comercializacion asociativa empresarial de la Cooperativa de
Produccion Agropecuaria “Nuevo Timbre” y de la Asociacion de Agricultores “21 de
Febrero” en la hacienda EI Timbre, asi como reducir la intermediacion y generar mas

empleo en dichos sectores.

NESTLE Ecuador menciona que “El cacao es de gran importancia en las actividades
agricolas del pais. Siendo la tercera mayor exportacion de Ecuador, el cacao genera
fuentes de trabajo directas e indirectas. Es parte esencial de la cotidianidad de

muchas comunidades”.

La falta de una estructura de ordenamiento interno de una organizacién, tanto como
la falta de apoyo de sus miembros pueden llevarla al fracaso, debido a que los
lineamientos o guias son necesarios para ubicar el camino a seguir para lograr los

objetivos deseados.

En la presente investigacion estan plasmados los resultados y analisis obtenidos, asi
como las conclusiones y recomendaciones a las que se llegd, ademas plantea una
propuesta alternativa para mejorar la gestion administrativa y financiera del centro de

acopio “El Timbre”.

Se ha buscado mediante este proceso investigativo disefiar un modelo de gestion
administrativo y de financiamiento para el centro de acopio de cacao “El Timbre”,
que les permita corregir sus falencias y ser mas productivos para satisfaccion de sus

clientes internos y externos.



RESUMEN EJECUTIVO

El centro de acopio “El Timbre” estd manejado por dos organizaciones constituidas
legalmente a través de la Superintendencia de Economia Popular y Solidaria, las dos
organizaciones tienen 212 socios, en su gran mayoria productores de cacao, platano y
maracuya, también hay socios que producen otros cultivos propios de la zona. De los
212 socios, el 27% de ellos produce cacao, esto es 57 socios.

Para efectos de llevar a cabo la investigacion, se plante6 como objetivo general
analizar el modelo de gestion que esta utilizando el centro de acopio de cacao “El
Timbre”, mediante la identificacion de los procesos que realiza para proponer una

herramienta de mejoramiento alternativo en caso de ser necesario.

Los metodos utilizados fueron deductivo y analitico, mediante el método deductivo
se pudo desarrollar la investigacion partiendo de hechos sencillos, es decir
situaciones particulares para obtener las conclusiones en funcion de lo observado,
por ejemplo se observaron las actividades cotidianas dentro de los procesos
administrativos y técnicos del centro de acopio, para luego mediante el método

analitico realizar el analisis y evaluacion de los procesos que se investigaron.

Para llegar a los resultados, luego que se identificaron los pasos, vinieron nuevas
interrogantes que buscaron conocer el grado de satisfaccion de los clientes internos y
externos en cuanto a las actividades propias del centro de acopio, como también el
funcionamiento de su estructura administrativa y contable, de manera que se
pudieran mostrar los resultados en funcién de las variables que se querian medir. Los
resultados obtenidos identificaron la debilidad que tiene el centro de acopio en su
estructura organizacional y contable, lo que origind la propuesta plasmada en el

presente documento.

Los aspectos tomados en cuenta para realizar la discusién de la investigacion fueron

los obtenidos de las encuestas estructuradas y de las entrevistas dirigidas, los mismos



que fueron confrontados con el marco tedrico del trabajo, que presenta estudios
previos y fundamentacion legal, informacion necesaria al momento de discutir. Se
pudo notar diferencias de las percepciones que tienen los protagonistas del proceso
en varios aspectos, aungque también es necesario indicar que se encuentran de

acuerdo en algunos puntos.

Finalmente fueron planteadas las conclusiones y recomendaciones de la
investigacion, a las mismas que se llegd luego de cumplir un proceso largo y con un
alto grado de dificultad que tuvo una duracion de cinco meses, donde se presentaron
algunos inconvenientes, sobretodo porque el centro de acopio no cuenta con un

ordenamiento interno, pese a ello se pudo alcanzar los objetivos planteados.
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ABSTRACT

The collection center of cacao "El Timbre” is managed by two organizations
constituted by the Superintendency of Popular Economy and Solidarity, the two
organizations have 212 members, the majority of partners produce cocoa, banana and
passion fruit, there are other members who own crops native of the area. Of the 212
partners, 27% of them produce cacao that is 57 members.

For purposes of conducting research, it was proposed as general objective to analyze
the management model that is using the collection center of cacao "El Timbre” by
identifying the processes performed to propose an alternative tool should be

improved necessary.

The methods used were, deductive and analytical, using the deductive method was
possible to develop research based on simple facts, it means, particular situations to
draw conclusions based on what was observed, for example, daily activities were
observed in the administrative and technical processes, of the collection center and
then using the analytical method to perform the analysis and evaluation of the

processes that were investigated.

To achieve the results, the steps were identified, new questions arose, looking to
determine the degree of satisfaction of internal and external customers regarding the
activities of the distribution center, as well as the functioning of its administrative
structure and accounting so that they could show the results based on the variables

that were wanted to measure.

The results identified the weakness that has the collection center in their

organizational and accounting structure, which led to the proposal embodied herein.
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The aspects taken into account for the discussion of the research were obtained from
structured surveys and targeted interviews, the same as they were confronted with the
theoretical framework of work. It was noted differences in perceptions of participants
in the process in many ways, but it is also necessary to indicate that they are in

agreement on some points.

Finally the conclusions and recommendations of the investigation were posed, those
that were achieved after fulfill a long process and with a high degree of difficulty,
which lasted more than eight months, where some problems were presented, mainly
because the collection center does not have an inner order, nevertheless, posed

objectives were reached.
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INTRODUCCION

Cuando se hace referencia al modelo de gestion que aplica una empresa o institucion,
inmediatamente se tiene en mente el uso de un conjunto de acciones que buscan
integrar la organizacion, en la cual deben ejecutarse diferentes actividades
enmarcadas en los procesos que esta cumple, con el objeto de alcanzar sus metas u

objetivos.

Las organizaciones de economia popular y solidaria no pueden quedar fuera de una
estructura de gestion acorde al tipo de organizacion de su naturaleza, de ahi que los
centros de acopio de cacao, cuya funcion es almacenar la produccion de cacao de una
determinada zona o segmento, para luego cumplir con el proceso de fermentacion y

secado de la fruta, deberian contar con un modelo de gestion adecuado.

Complementariamente a lo antes expuesto, en la pagina web de NESTLE Ecuador se
menciona que “El cacao es de gran importancia en las actividades agricolas del pais.
Siendo la tercera mayor exportacion de Ecuador, el cacao genera fuentes de trabajo

directas e indirectas. ES parte esencial de la cotidianidad de muchas comunidades”.

Partiendo de esto y conociendo el grado de importancia de este producto dentro de la
economia ecuatoriana, se consideré pertinente el hecho de realizar una investigacion
para conocer el modelo de gestion que esta aplicando el centro de acopio de cacao
“El Timbre”, el mismo que esta liderado por dos asociaciones de la comunidad

Timbre.

El objetivo principal es analizar el modelo de gestion que esta utilizando este centro
de acopio de cacao, mediante la identificacion de los procesos que realiza para

proponer una herramienta de mejoramiento alternativo.

Con el fin de analizar el modelo de gestion aplicado en el centro de acopio, se

estructuro la tesis en cuatro capitulos, los mismos que se detallan a continuacion:

XV



El primer capitulo muestra el marco tedrico de la investigacion, compuesto por los
antecedentes de estudio, la fundamentacion tedrica y la fundamentacion legal,

informacion que permitio sustentar todo el trabajo investigativo.

En el segundo capitulo se refleja la metodologia utilizada para el levantamiento y

andlisis de la informacion.

El tercer capitulo presenta el analisis e interpretacion de los resultados obtenidos,
luego de la aplicacion de las técnicas e instrumentos de investigacion cientifica, en
este apartado se analiza la situacion actual del centro de acopio y se obtiene una idea
clara de la percepcion que tienen sus trabajadores del modelo de gestion que estan
aplicando.

El cuarto y ultimo capitulo presenta la propuesta alternativa, la misma que esta
estructurada por un manual de funciones y un sistema de costeo, herramientas
fundamentales para que el centro de acopio de cacao “El Timbre” pueda mejorar su
produccidn, partiendo de que los mayores problemas que este presenta, son por una
parte la falta de funciones especificas del personal, y por otro lado problemas de
iliquidez, debido a algunos factores tales como: no cuentan con capital de efectivo
propio para comprar la produccién de los socios; no conocen su capacidad maxima
de produccion, con la cual tampoco estan trabajando actualmente, y arrojan pérdidas

mensuales constantes.

Este trabajo investigativo es un documento que seguro servira a la organizacién para
que mejore el desarrollo de las funciones de sus trabajadores, asi como también
propone un uso mas efectivo de su nivel de produccién, lo que reflejaria
inmediatamente una utilidad mensual minima al centro de acopio, y como valor
agregado propone la realizacion de un crédito bancario para que el centro pueda

capitalizarse.
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Se espera que este documento sea acogido por los miembros de la organizacion y

pueda ser Util para ellos, como fue enriquecedor para quien lo realizo.

Xvii



CAPITULO |

1. MARCO TEORICO DE LA INVESTIGACION

1.1 Fundamentacién tedrica

1.1.1 Modelo de gestion

Aplicar un modelo de gestion comprende un conjunto de acciones encaminadas a la
integracion de la organizacion por medio de la ejecucién de diferentes procesos
dentro de reglas, politicas y procedimientos establecidos con el fin de cumplir los
objetivos planteados. Es vital para llevar un modelo de gestion, tener claras las
funciones especificas que deben cumplir cada empleado o trabajador de una empresa,

institucion u organizacion.
1.1.2 Importancia del modelo de gestion

De acuerdo a lo indicado por (BERMEO RODRIGUEZ, 2012, pag. 10) la
importancia de un modelo de gestion radica en que con su aplicacién permite mejorar
la productividad; ademéas de que permiten establecer procedimientos de seguimiento

y control de los procesos internos de una organizacion.
1.1.3 Elcacao

“El cacao es un arbol tropical originario de la familia de esterculiaceas. Su nombre
cientifico es theobroma cacao, el cual procede del griego Theos que significa dios y

broma que significa alimento” (Vasquez Burgos, 2014, pag. 5)

Como lo define (CEVALLOS HERRERA, GUAMO LEMA, & VERGARA
JORDAN, 2009, pag. 10), su fruto por lo general tiene forma de baya, de 30 cms. de
1



largo y 10 cms. de diametro, siendo lisos o acostillados, de forma eliptica y de color
rojo, amarillo, morado o café. Su revestimiento es grueso, duro o suave y de
consistencia como de cuero. Los frutos se dividen interiormente en cinco celdas
conteniendo de 20 a 40 semillas por baya planas o redondeadas. La pulpa es blanca,
rosada o café, de sabor &cido a dulce y aromaética.

Segun investigaciones de la Fundacion Hondurefia de Investigacion Agricola, existen

cuatro variedades: criollo, nacional, forastero y trinitario.

1.1.3.1  Historia de la produccion de cacao en el Ecuador

De acuerdo a investigaciones de (SORIA VASCO, 2011)en una de sus publicaciones
para la pagina web de Ecuacocoa:

La domesticacion, cultivo y consumo del cacao fueron realizados por
los toltecas, aztecas y mayas hace unos 2000 afios mucho antes del
descubrimiento de América. Era consumido como una bebida llamada
xocoatl, al tener un sabor amargo no agradé a Montezuma y su gente.
En 1550, cuando las semillas fueron llevadas a Europa, donde unas
religiosas desarrollaron una receta afiadiendo dulce y vainilla al
chocolate fue que empezo6 a ser usado por los espafioles. La bebida
que inicialmente era consumida solamente por la corte y realeza
europea, pronto pasé a uso mas extendido, lo cual origind una gran
demanda de la pepa. El cultivo y exportacion fueron concedidos

mediante Cédula Real como exclusivos de México, Centroamérica,



Venezuela, y Trinidad y Tobago. Ecuador tenia la exclusividad de

obrajes y lanas (parr.1).

Los inicios de la produccion de cacao en el Ecuador, de acuerdo con investigaciones
de la (REVISTA LIDERES;, 2013) publicados en su pagina web menciona “En la
segunda mitad del siglo XVI, este rentable negocio atrajo el interés de empresarios
guayaquilefios y, en 1 600, ya se tenian las primeras cosechas, siempre a orillas de
los afluentes rio arriba de Guayaquil, por lo que es conocido en el mundo como
Cacao de Arriba. Existen registros de que Ecuador produce cacao desde 1780, pero
en 1911 fue cuando llegd a ser uno de los mayores exportadores. Hoy, la mayor parte
del cacao exportado por Ecuador corresponde a una mezcla de Nacional y Trinitarios
introducidos en 1930 y 1940, y se define como Complejo Tradicional.

1.1.3.2  Tipos de cacao ecuatorianos
e Sabor Arriba:

“También conocido como Fino y de Aroma. Es el producto tradicional
y emblematico del Ecuador. Por sus fragancias y sabores frutales y
florales, se volvio famoso entre los extranjeros y poco a poco lo
fueron llamando Cacao Arriba. Por su organolepcia tiene un valor
agregado que es reconocido por la industria de la confiteria.”

(ANECACADO, s.f.)(parr 5).

Por sus caracteristicas distintivas en aroma y sabor es buscado por los fabricantes de
chocolate refinado. “Hoy, el Ecuador posee una gran superioridad en este producto:
mas del 70% de la produccién mundial de Cacao Fino y de Aroma se encuentra en

nuestras tierras, convirtiéndonos en el mayor productor de cacao de aroma del



mundo.” Asociacion Nacional de Exportadores de Cacao (ANECACAO, s.f.)(parr
1).

Figura 1 Cacao Nacional

Fuente: ANECACAO

e CCN-51:

“El CCN-51 es un cacao clonado de origen ecuatoriano que el 22 de junio del 2005
fue declarado, mediante acuerdo ministerial, un bien de alta productividad. Con esta
declaratoria, el Ministerio de Agricultura brindar apoyo para fomentar la produccion

de este cacao, asi como su comercializacion y exportacion.” (ANECACADO, s.f.)

Este tipo de cacao se caracteriza por su capacidad productiva cuatro veces mayor al
fino de aroma y resistente a enfermedades, es contenedor de altas cantidades de grasa

por lo que tiene definido sus nichos de mercado.



Figura 2 Cacao CCN-51

Fuente: ANECACAO

1.1.4 Proceso de trasformacion del cacao de baba a seco

1.14.1 Fermentacion

El proceso fundamental en donde el cacao desarrolla su aroma y sabor es la
fermentacion; en dicho proceso de fermentacion o “cura” es en donde se produce una
serie de cambios de caracter bioquimico y fisico en todas las estructuras del grano
hasta llegar a la muerte del embrion. En la pagina web de la Asociacion Camara
Nacional de Cacao Fino de Costa Rica(CANACACADO, s.f.) se menciona que “una
adecuada fermentacion origina un cacao que al ser convertido en chocolate, es
agradable al paladar y al olfato, por el contrario una mala fermentacién o ausencia de

ella, puede desmeritar el producto de manera notable” (parr.1).

Para el proceso de fermentacion se realizan los siguientes pasos:

v El cacao en baba debe ser introducido en los cajones fermentadores, tapado y
sin ser removido, durante las primeras 48 horas, tiempo en el cual pasa por la

fase anaerobica (sin la accion del aire).



v Se remueve el cacao por primera vez a las 48 horas, y luego para el cacao tipo
nacional cada 24 horas por tres dias, y por 4 a 5 dias para CCN-51; para
ambos casos una vez en la mafiana y otra por la tarde con la finalidad de que
las bacterias y microorganismos se reproduzcan y faciliten el proceso. La
masa de cacao se revuelve de abajo hacia arriba y de derecha a izquierda, en

este momento inicia la fase aerdbica (con la accion del aire).

v' El tercer dia, para determinar si ha finalizado esta fase, se debe hacer cortes
de almendras, la cual al ser partida muestra un color purpura pélido en el

centro, rodeado de un anillo color café oscuro.
1.1.4.2 Secado

Para la Fundacion Hondurefia de Investigacion Agricola(AGRICOLA, s.f.) el secado
es el proceso final, consiste en eliminar la humedad interior de la almendra, se
alcanza a pasar de almendras con un 55 % de humedad hasta un 6 - 8 % que es la
adecuada para almacenar y que no se vea afectado por ataque de hongos y
posteriormente comercializarlo. “Durante este tiempo las almendras de cacao
terminan los cambios para obtener el sabor, aroma a y cambios en el color”
(CEVALLOS HERRERA, GUAMO LEMA, & VERGARA JORDAN, 2009, pag.
19).

Existen dos métodos para el secado del cacao: el natural y el artificial.

e En el secado natural se aprovecha la temperatura y los rayos solares, es la
condicién més barata y favorable ya que se obtiene almendras con mayor
aroma. Las masa se remueven frecuentemente para que el calor se distribuya
uniformemente, utilizando utensilios de madera y en ningdn momento
herramientas metéalicas que se deterioran y causan perjuicios a la apariencia

del grano.



e El secado artificial se lo realiza mediante el empleo de estufas o secadoras
mecénicas haciendo pasar una corriente de aire seco y caliente por la masa
del cacao. Este método resulta de gran utilidad en épocas invernales o cuando
no se cuenta con espacio suficiente en los tendales, pero su inversion resulta
bastante elevada como su costo de operacion. Se recomiendo que culminado
el proceso de secado mecénico el cacao reciba un sol para que se temple.

Finalmente “el punto de secado se conoce tomando un pufiado de granos y si al
apretarlos crujen como cascajos, es sefial de que estan en el grado de sequedad
requerido, de aproximadamente el 7% de humedad” (CANACACADO, s.f.).

1.1.4.3  Clasificacion y almacenado

Para ser comercializados los granos secos, deben ser seleccionados con el objetivo
eliminar tierra, particulas sueltas de la cascara de la semilla asi como los granos

mohosos y quebrados.

Este proceso se lo puede realizar de dos maneras:

Manual: se lo realiza generalmente en una sola malla donde los granos mas
pequefios pasan a la bandeja ubicada en la parte inferior, dejando en la parte superior
los granos mas grandes, esto propicia a que se pueda almacenar un producto
homogéneo; posteriormente se procede a sacar manualmente cualquier impureza que

pueda haber.

Mecanica: se lo realiza a través de una maquina clasificadora industrial, de
fabricacion metalica con funcionamiento mecanico; en la cual los granos secos pasan
a través de mallas dispuestas en serie, con una corriente de aire caliente eliminan la

tierra, las particulas sueltas y los granos quebrados, e impurezas.



El empaque se lo hace en sacos los cuales no deben demostrar presencia de que han
sido utilizados para otro tipo de alimentos.

Para el almacenamiento debe tenerse en cuenta la temperatura de lugar 30C°,
humedad relativa 75%, limpieza, olores extrafos y control de insectos y roedores.

1.1.5 Bodega de almacenamiento

Referirse a una bodega de almacenamiento es mencionar a un edificio o local donde
se guardan o depositan granos de cacao y que posteriormente son vendidos
(AGROCALIDAD, 2011).

1.1.6 Centro de acopio Cacao

Son instalaciones que cumplen la funcién de almacenar la produccion de cacao y
posee total o parcial infraestructura para realizar el proceso de fermentacion y secado
del grano(AGROCALIDAD, 2011).

1.1.7 Comercializaciéon

La comercializacion tiene como objetivo hacer llegar el producto o servicio al
cliente, a través de vias de distribucion, en el momento y lugar que lo desee adquirir,

previamente pactado.

Muchos de los pequefios productores de cacao que comercializan su producto lo
hacen a través de los centros de acopio méas cercanos al lugar de donde ellos sacan su
produccidn, en donde le reciben su produccidn, es pesada y posteriormente reciben

su pago.



1.1.8 Productividad

La productividad es la optimizacidn de recursos utilizados para producir una cantidad
de bienes o servicios. “El crecimiento econdmico sostenible esté ligado al aumento
de la productividad”(Martinez Martinez, 2012, pag. 2), logrado mediante las
reducciones en los costos, variedad y calidad de los producidos.

1.1.9 Eficiencia

La eficiencia de una organizacion estd “vinculada a la utilizacion de los medios
disponibles para alcanzar un objetivo propuesto en el menor tiempo posible y con

una optimizacion de recursos” (Oliveira Da Silva , 2002).

1.1.10 Eficacia

Para Reinaldo O. Da Silva, la eficacia estd ligada con el logro de los objetivos y
resultados formulados, es decir que para alcanzar las metas establecidas se
desarrollen actividades que permitan llegar a estas. “La eficacia es la medida en que

alcanzamos el objetivo o resultado” (Oliveira Da Silva , 2002).

1.2 Fundamentacion legal

Como fundamento legal la investigacion desarrolla varios capitulos sustentados en la
Constitucion de la Republica de Ecuador, Normas Técnicas Ecuatorianas INEN, Ley
Orgénica y Reglamento General de la Economia Popular y Solidaria y del Sector

Financiero Popular y Solidario.

La normativa definida a continuacion, permitié sustentar la investigacion que tiene
como tema: “Modelo de Gestion al centro de Acopio de cacao “El Timbre”. Los
articulos mencionados en este apartado estan directamente relacionados con el tema
de estudio, proporcionaron ayuda necesaria para alcanzar los objetivos que se

plantearon al iniciar esta investigacién y permiten conocer todo lo relacionado al
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trabajo asociativo de los centros de acopio de acuerdo a lo que manda la Ley,
despejando dudas que inicialmente se tenian. Por lo tanto se puede decir que el
aporte de la fundamentacion legal ha sido basico para la puesta en marcha de esta
investigacion, la cual careceria de base y sustento legal sin la presencia de los
articulos citados.

1.2.1 Capitulo tercero de la Constitucion de la Republica del Ecuador.-

soberania alimentaria

Los articulos tomados para fundamentar este tema son:

Art. 281.- La soberania alimentaria constituye un objetivo estratégico y una
obligacion del Estado para garantizar que las personas, comunidades, pueblos y
nacionalidades alcancen la autosuficiencia de alimentos sanos y culturalmente

apropiados de forma permanente.

Para ello, sera responsabilidad del Estado:

1. Impulsar la produccion, transformacion agroalimentaria y pesquera de las
pequefias y medianas unidades de produccion, comunitarias y de la economia social

y solidaria.

2. Adoptar politicas fiscales, tributarias y arancelarias que protejan al sector
agroalimentario y pesquero nacional, para evitar la dependencia de importaciones de

alimentos.

3. Fortalecer la diversificacion y la introduccion de tecnologias ecoldgicas y

organicas en la produccién agropecuaria.

4. Promover politicas redistributivas que permitan el acceso del campesinado a la

tierra, al agua y otros recursos productivos.
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5. Establecer mecanismos preferenciales de financiamiento para los pequefios y
medianos productores y productoras, facilitindoles la adquisicion de medios de

produccion.

6. Promover la preservacion y recuperacion de la agrobiodiversidad y de los saberes
ancestrales vinculados a ella; asi como el uso, la conservacién e intercambio libre de

semillas.

7. Precautelar que los animales destinados a la alimentacion humana estén sanos y

sean criados en un entorno saludable.

8. Asegurar el desarrollo de la investigacion cientifica y de la innovacion tecnologica

apropiada para garantizar la soberania alimentaria.

9. Regular bajo normas de bioseguridad el uso y desarrollo de biotecnologia, asi

Como su experimentacion, uso y comercializacion.

10. Fortalecer el desarrollo de organizaciones y redes de productores y de
consumidores, asi como las de comercializacion y distribucion de alimentos que

promueva la equidad entre espacios rurales y urbanos.

11. Generar sistemas justos y solidarios de distribucién y comercializacion de
alimentos. Impedir practicas monopdlicas y cualquier tipo de especulacion con

productos alimenticios.

12. Dotar de alimentos a las poblaciones victimas de desastres naturales o antropicos
gue pongan en riesgo el acceso a la alimentacion. Los alimentos recibidos de ayuda
internacional no deberan afectar la salud ni el futuro de la produccién de alimentos

producidos localmente.
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13. Prevenir y proteger a la poblacion del consumo de alimentos contaminados o que
pongan en riesgo su salud o que la ciencia tenga incertidumbre sobre sus efectos.

14. Adquirir alimentos y materias primas para programas sociales y alimenticios,
prioritariamente a redes asociativas de pequefios productores y productoras.

1.2.2 Capitulo sexto de la Constitucién de la Republica del Ecuador.- Trabajo
y produccion.- Seccion primera.- Formas de organizacion de la

produccién y su gestion

Se tomaron como referencia los siguientes articulos:

Art. 319.-Se reconocen diversas formas de organizacion de la produccién en la
economia, entre otras las comunitarias, cooperativas, empresariales publicas o

privadas, asociativas, familiares, domesticas, autdbnomas y mixtas.

El Estado promovera las formas de produccion que aseguren el buen vivir de la
poblacion y desincentivara aquellas que atenten contra sus derechos o los de la
naturaleza; alentara la produccion que satisfaga la demanda Interna y garantice una

activa participacion del Ecuador en el contexto internacional.

Art. 320.-En las diversas formas de organizacion de los procesos de produccion se

estimulard una gestion participativa, transparente y eficiente.

La produccion, en cualquiera de sus formas, se sujetara a principios y normas de
calidad, sostenibilidad, productividad sistémica, valoracion del trabajo y eficiencia

econdmica y social.

12



1.2.3 Capitulo sexto de la Constitucion de la Republica del Ecuador.- Trabajo
y produccion.- Seccion quinta.- Intercambios econémicos y comercio

justo.

Art. 335.- El Estado regulard, controlaré e intervendra, cuando sea necesario, en los
intercambios y transacciones econdmicas; y sancionara la explotacién, usura,
acaparamiento, simulacién, intermediacién especulativa de los bienes y servicios, asi
como toda forma de perjuicio a los derechos econémicos y a los bienes publicos y

colectivos.

El Estado definira una politica de precios orientada a proteger la produccion
nacional, establecera los mecanismos de sancidn para evitar cualquier practica de
monopolio y oligopolio privados, o de abuso de posicion de dominio en el mercado y

otras practicas de competencia desleal.

Art. 336.-El Estado impulsara y velara por el comercio justo como medio de acceso
a bienes y servicios de calidad, que minimice las distorsiones de la intermediacion y

promueva la sustentabilidad.

El Estado asegurarad la transparencia y eficiencia en los mercados y fomentara la

competencia en igualdad de condiciones y oportunidades, lo que se definira mediante

ley.

Art. 337.-El Estado promovera el desarrollo de infraestructura para el acopio,
transformacion, transporte y comercializacion de productos para la satisfaccion de las
necesidades basicas internas, asi como para asegurar la participacion de la economia

ecuatoriana en el contexto regional y mundial a partir de una vision estratégica.
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1.2.4 Titulo cuarto de la ley organica y reglamento general de la economia
popular y solidaria y del sector financiero popular y solidario: de las

organizaciones economicas del sector asociativo.

Art 24.- Son organizaciones econdémicas del sector asociativo o simplemente
asociaciones, las constituidas, al menos, por cinco personas naturales, productores
independientes, de idénticos o complementarios bienes y servicios, establecidas con
el objeto de abastecer a sus asociados, de materia prima, insumos, herramientas y
equipos; o, comercializar, en forma conjunta, su produccién, mejorando su capacidad
competitiva e implementando economias de escala, mediante la aplicacion de

mecanismos de cooperacion.

Se podran constituir asociaciones en cualquiera de las actividades econdémicas, con

excepcion de la vivienda, ahorro y crédito, transportes y trabajo asociado.

1.2.5 Titulo quinto de la ley organica y reglamento general de la economia
popular y solidaria y del sector financiero popular y solidario: de las

organizaciones econdémicas del sector cooperativo

Fueron citados los articulos indicados a continuacion:

Art 25.- Son cooperativas, las organizaciones econdmicas solidarias, constituidas
como sociedades de derecho privado, con finalidad social y sin fin de lucro, auto
gestionadas democraticamente por sus SOcCioS que, unen sus aportaciones
econdmicas, fuerza de trabajo, capacidad productiva y de servicios, para la
satisfaccion de sus necesidades econdmicas, sociales y culturales, a través de una
empresa administrada en comun, que busca el beneficio inmediato de sus integrantes

y mediato de la comunidad.

En su actividad y relaciones, se sujetaran a los Valores y Principios Cooperativos,

aprobados por la Alianza Cooperativa Internacional y su Declaracién de Identidad.
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1.2.6 Norma técnica ecuatoriana NTE INEN 175:2006- Cacao en grano.
Ensayo de corte.

Objeto

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

una muestra de cacao en grano.

1.2.7 Norma técnica ecuatoriana NTE INEN 176:2006.- Cacao en grano.

Requisitos.

Objeto

Esta norma establece los requisitos de calidad que debe cumplir el cacao en grano

beneficiado y los criterios que deben aplicarse para su clasificacion.

Alcance

Esta norma se aplica al cacao beneficiado, destinado para fines de comercializacion

interna y externa.

1.2.8 Norma técnica ecuatoriana NTE INEN 177:2006.- Cacao en grano.

Muestreo.

Obijeto

Esta norma establece el procedimiento para la toma de muestras del cacao en grano.
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1.3 Antecedentes del estudio

Esta investigacion se basa en estudios relacionados con la creacién de centros de
acopio destinados a la comercializacion de cacao, que principalmente tienen como
objetivo prestar beneficios econdmicos, sociales y, que se desarrollen como una
empresa de economia sustentable logrando “establecer las bases de un sistema y
procesos de certificacion llevadas a cabo por verificadoras y organismos privados y
que a su vez sean controlados por el operador del sistema de calidad del cacao”
como lo menciona (Cepeda Landin, 2011, pag. 17), en su estudio de factibilidad para
la creacion de un centro de acopio destinado a la comercializacion de cacao fino de

aroma en la zona de la Troncal.

Otros estudios relacionados al tema hacen énfasis en que disefiar un modelo de
empresa asociativa acopiadora “generara mejoras en la produccion de cacao Fino de

Aroma y en los ingresos de los productores” (GONZALEZ, 2012, pag. 197).

La Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de la Calidad del Agro con la finalidad de
“establecer los requisitos y procedimientos para el registro de centros de acopio y
bodegas de almacenamiento de Cacao Nacional Fino y de Aroma Sabor “Arriba” y
de otras variedades dentro del territorio ecuatoriano” ha elaborado un Manual de
procedimientos para el registro y certificacion de centros de acopio y bodegas de
almacenamiento de cacao, lo que permitird “cumplir con los lineamientos de las
Politicas Nacionales y los Modelos de Gestion del Gobierno Nacional”
(AGROCALIDAD, 2011, pag. 5).

(CEDENO & VILLEGAS, 2011, pag. 1) en su investigacion para disefiar un manual
de procesos para la comercializacidn de cacao hace énfasis que para la eficacia de la
toma de decisiones en la administracion los manuales de procesos son elementos mas
efectivos, “ya que estandariza las actividades, reduce tiempo y costo asi como
proporcionan la orientacion precisa que requiere la accion humana en las unidades

administrativas”.
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CAPITULO 11

2. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

2.1. Universo y muestra

Definido el problema a ser investigado y conociendo que entre las dos
organizaciones encargadas de la administracion del centro de acopio, hay un total de
57 productores de cacao se procedio a aplicar las encuestas al total de la poblacion.

Para la investigacion fueron utilizados los siguientes datos para aplicar los
instrumentos:

Tabla 1. Poblacion de estudio

Poblacion Observaciones

Junta Directiva Total de la poblacion
Vendedora/Compradora 1 Total de la poblacién
Trabajador manual 1 Total de la poblacion
Cliente externo 1 Total de la poblacién

Productores 57 Total de la poblacion

Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval
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2.2. Tipo de investigacion

La investigacion es de carécter cualitativo - cuantitativo, ya que la metodologia de
investigacion cualitativa se basa en principios tedricos, los mismos que fueron la
base para la descripcidn de los procesos realizados en el centro de acopio, ademas de
la informacion fundamentada en este trabajo. Como también se emplearon métodos
de recoleccion de datos cuantitativos, con el propésito de explorar los procesos y

describir la realidad tal como la experimentan los involucrados.

El tipo de estudio descriptivo estuvo presente desde el inicio hasta el final de la
investigacion, porque mediante una descripcion clara y en partes, de las situaciones y

hechos predominantes, es como se pudo identificar, analizar y evaluar los procesos.

2.3. Métodos: deductivo — analitico

Los métodos utilizados son: deductivo y analitico.

El método deductivo permitid desarrollar la investigacion partiendo de hechos
sencillos, como la identificacion de actividades cotidianas dentro de los procesos
administrativos, contables y técnicos dentro del centro de acopio. En el transcurso de
la investigacion se evidenciaron nuevos problemas que nos llevaron a plantear las

conclusiones de esta investigacion.

Se empled el método analitico porque cada acontecimiento, informacion o situacion
encontrada entorno a la investigacion, requirio ser analizada y evaluada, debido a que
los objetivos planteados para efectos del presente trabajo investigativo, buscan esos

resultados.
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2.4. Procedimientos aplicados

Con esta investigacion se busco desde el principio conocer y analizar la gestion
administrativa y técnica del centro de acopio, por lo tanto, su objetivo principal fue
analizar el modelo de gestion que esta utilizando el centro de acopio de cacao “El

Timbre”.

Para lo cual, se ejecutaron varios procedimientos de investigacion con los que se

logré alcanzar los objetivos propuestos.

Se busco informacion bibliografica, explorando en documentos relacionados al tema

a investigar, que permitieron conocer la situacion del problema objeto de estudio.

Se realiz6 un diagnostico a los procesos llevados a cabo por el centro de acopio “El

Timbre”, desde su acopio hasta su comercializacion.

Se emplearon los diferentes instrumentos mediante cuestionarios previamente
elaborados con preguntas que permitieron conocer lo que se buscaba en la
investigacion. Se aplico la entrevista a los miembros de la Junta Directiva de la
Cooperativa Nuevo Timbre, ya la Asociacién 21 de Febrero. En tanto que las
encuestas fueron direccionadas a los productores de la zona mediante preguntas

cerradas para facilitar su posterior tabulacion y analisis.

Posteriormente se realizo el analisis e interpretacion de la informacién obtenida, la
misma que fue tabulada y representada graficamente utilizando herramientas

informéticas.

Finalmente se realizaron las respectivas conclusiones y recomendaciones, para

conocer y atender las necesidades que requiere el tema investigado.

Toda la informacion y datos obtenidos fueron procesados mediante la aplicacion

bésica de programas de computacion, como son Word y Excel.
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El analisis se efectué mediante la elaboracién de cuadros, graficos, tablas y técnicas
estadisticas.

2.5. Técnicas e instrumentos de Investigacion

Se utilizaron para este proyecto las técnicas de investigacion primarias tales como
encuesta y entrevista, las mismas que se aplicaron a: trabajadores, junta directiva,

productores y comercializadores de cacao.

La encuesta fue aplicada a 34 productores de la Cooperativa Nuevo Timbre y 23
productores de la Asociacion 21 de Febrero, ésta permitié recopilar datos e
informacion por medio de un cuestionario disefiado para conocer el nivel de
satisfaccion de los clientes del centro de acopio y determinar cuales son sus
preferencias y los factores determinantes para la comercializacion de sus productos
en el centro de acopio de cacao, lo cual permitié cumplir los objetivos de esta

investigacion.

La entrevista fue aplicada a los miembros de la Junta Directiva de las dos
organizaciones, asi tenemos: dos presidentes, dos administradores, dos secretarios y
dos presidentes de la Junta de Vigilancia. La entrevista permitié la recoleccion de
datos a las personas que tienen conocimiento del tema por medio de un cuestionario.
Como también se aplico la entrevista al Jefe de Comercializacion de la Maquita

Cushunchic.
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CAPITULO Il

3. ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

3.1. Descripcioén de la muestra

La investigacion fue desarrollada en el centro de acopio de cacao “El Timbre”,
ubicado en la parroquia San Mateo, comunidad Timbre, kilometro 23 de la via
Esmeraldas - Quinindé.

El centro de acopio de cacao “El Timbre”, con dos afnos de funcionamiento, es el
lugar donde se recepta el cacao en baba de los diferentes productores que viven en la
Hacienda Timbre.

A un total de 57 productores de cacao entre hombres y mujeres, que oscilan entre 35
a 70 afos, quienes conforman las organizaciones: Cooperativa de Produccion
Agropecuaria Nuevo Timbre y Asociacion de Agricultores 21 de Febrero se procedio

a aplicar las encuestas previamente estructuradas.

3.2. Resultado y Analisis de la informacion obtenida

La investigacion realizada en este estudio ha permitido conocer a profundidad los
datos reales y relevantes que estan incidiendo en la productividad del centro de
acopio e interpretar porcentualmente los resultados obtenidos de las encuestas

realizadas a los productores de cacao del centro de acopio “El Timbre”.
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3.2.1 Anélisis y descripcion de resultados

PREGUNTA 1: ;Qué tipo de cultivo tiene Ud. en su finca?

-

- ECACA
- EMARACUYA
u PAPAYA
YUCA
HPLATANO
# OTROS (citricos,palma)

.

Figura 3 Tipo de cultivos

Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval

Analisis:

De los productores encuestados el 46% de productores manifesto tener cultivo de
cacao, seguido del platano que representa el 28%, un 17% de productores tienen
cultivos de entre citricos y palma; el maracuya se ubica con el 5%, la yuca con el 3%

y papaya con el 1%.

Cabe mencionar que a quienes se les aplico estas encuestas son productores que a
mas de tener sus plantaciones de cacao, también poseen otros cultivos para poder

obtener mayor produccion y generar recursos en varias épocas del afio.
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PREGUNTA 2: ¢ Cuantas hectareas de plantacion de cacao posee?

T

» MENOS DE UNA
ODE1A3
MDE4 A6
M MAS DE 6

Figura 4 Cantidad de plantacién de cacao
Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval

Analisis:

El 54% de los encuestados indico tener de 1 a 3 hectareas de cacao, seguido del 27%
que dijo tener entre 4 a 6 hectéareas, el 14% tiene mas de 6 hectareas, y el 5% de los

productores tiene menos de una hectarea.

En la sumatoria de estos valores podemos constatar que las organizaciones de la
Hacienda EI Timbre, cuentan con un namero representativo de produccion de cacao,
dato que los miembros de las directivas de las dos organizaciones como MCCH
desconocen lo cual se puso en evidencia en las entrevistas realizadas, como se detalla

en las tablas N° 7 y 8.
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PREGUNTA 3: {Qué variedad de cacao posee?

= FINO DE AROMA
= CCN-51
W AMBOS

Figura 5 Variedad de cacao
Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval

Analisis:

Del 100% de encuestados el 48% indicé tener cacao fino de aroma, el 40% posee

CCN51, mientras que el 12% manifesto que cuenta con ambas variedades.

Estos resultados reflejan que una gran cantidad de productores cuentan por un lado
con cacao nacional que tiene caracteristicas organolépticas (olor y sabor), que no
requiere de mucho tiempo de fermentacién, lo que se veria reflejado en el
rendimiento del centro de acopio ya que se acortarian los tiempos del proceso de
secado, se obtendria un grano de mejor calidad y pagado a buen precio. El CCN51
también tiene aceptacion entre los agricultores por su mayor productividad pero este

no cuenta con las caracteristicas de aroma y sabor del cacao nacional.

Varios miembros del directorio consideran que por este 12% de productores que
cuenta con ambas variedades es que el centro de acopio pierde calidad en su

producto porque lo llevan a vender mezclado en lugar de hacerlo por separado.
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PREGUNTA 4: ;A qué centro de acopio vende su cacao?

-

mEL TIMBRE
=EESMERALDAS
OOTROS

Figura 6 Centro de acopio donde venden el cacao

Tabla 2 Pregunta 4: ¢Por qué?

Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval

RAZONES CANTIDAD %
Venden en El Timbre por ser socios y cercania 28 48,3
Venden en otros lugares porque hay mejores precios 21 36,2
Venden en otros lugares por mejor trato 4 8,6
Venden en otros lugares porque los pagos son al 4 6,9
instante
TOTAL 57 100

Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval
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Anadlisis:

De acuerdo a los resultados obtenidos en la encuesta, refleja que el 52% de los
encuestados venden su producto al centro de acopio El Timbre, seguido de los
centros de acopio ubicados en Esmeraldas con el 43%. El 5% lo representan otros

usos que le dan al cacao como para la alimentacion.

Aungue la captacién mas alta segun las encuestas lo tiene el centro de acopio El
Timbre no se lo ve reflejado en el rendimiento que este tiene puesto que quienes
venden su cacao son productores con pequefias cantidades de hectéareas, que estan
comprometidos con la empresa asociativa comunitaria 0 que por la cercania no
tendrian que incurrir en gastos adicionales, la diferencia lo representan los
productores con mayor cantidad de hectareas que por razones de mejores precios,
mejor trato y pago al instante venden su producto en centros de acopios aledafios.

En las entrevistas realizadas los miembros del directorio de las organizaciones estan
consciente que una de las principales falencias que tiene el centro de acopio es la
falta de dinero para pagar al instante, incluso esto ha conllevado a que en ocasiones

deban cerrar el centro de acopio.
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PREGUNTA 5: (Con qué frecuencia cosecha su cacao y en qué
cantidad?

i 0%

B CADA SEMANA

26%

H CADA QUINCE DIAS

H CADA TRES
SEMANAS

1 CADA MES

Figura 7 Frecuenciay cantidad
Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval

Tabla 3 Pregunta 5: Cantidad de cacao que cosechan

FRECUENCIA CANTIDAD (kg)
Cada semana 0
Cada quince dias 966,24
Cada tres semanas 3620,68
Cada mes 2365,66

Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval
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Anadlisis:

El 49% de los encuestados dijo cosechar cada quince dias con un rendimiento de
966,24 kilogramos de cacao en baba (21,26 quintales), el 26% lo hace cada tres
semanas obteniendo 3620,68kilogramos de cacao en baba (79.65 quintales), sequido
del 25% de los productores que manifestd cosechar cada mes obteniendo un

aproximado de 2365,66kilogramos de cacao en baba (52,04 quintales).

Estos resultados adquiridos demuestran que el centro de acopio “El Timbre” tendria
la cantidad de cacao necesaria para cubrir una parte de su capacidad instalada (la
misma que es de 990 quintales mensuales de cacao en baba) cubrir sus gastos y
generar utilidad, pero por diversos factores mencionados en la pregunta anterior los
productores prefieren vender su producto a otros centros generando de esta manera

que “El Timbre” no tenga un rendimiento 6ptimo.

En informacion recabada en la entrevista, los directivos y trabajadores del centro de
acopio mencionan que estan acopiando alrededor de 150 quintales secos de cacao,
cantidad que podrian mejorar si todos los productores entregaran su cacao a “El

Timbre”.
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PREGUNTA 6: ¢Entrega con normalidad su producto al centro de
acopio "El Timbre"?

Sl
MNO

Figura 8 Normalidad en entrega del cacao
Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval

Tabla 4.Pregunta 6: ¢/Por qué?

RAZONES CANTIDAD %

Venden a El Timbre por ser socios 6 10,5
Venden a El Timbre por cercania 3 53
Venden a El Timbre por los beneficios que 2 3,5
reciben
No venden a EI Timbre por los precios 12 21,1
bajos que pagan
No venden a EI Timbre porque no aceptan 2 3,5
CCN 51
No venden a El Timbre porque el pago no 3 53
es inmediato
No venden a El Timbre porque no hay 6 10,5
atencion permanente
No venden a El Timbre porque no hay 3 53
buena atencion
No contestaron 20 35,1

TOTAL 57 100

Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval
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Anadlisis:

A esta interrogante el52% de los encuestados contestd que no venden con
normalidad su cacao al centro de acopio El Timbre, mientras que el 48% contest6

que silo vende normalmente.

De las personas que respondieron afirmativo a esta interrogante mencionaron que lo
hacen porque son parte de las organizaciones beneficiarias del centro de acopio,
porque este les queda cerca y por los beneficios que reciben al vender su producto en
este lugar.

Aquellos que respondieron que No a ésta preguntan sustentaron su respuesta
mencionando que no le venden su cacao a “El Timbre” porque este mantiene precios
bajos en comparacion con los centros de acopio aledafios, cabe mencionar que los
productores estan siempre informados sobre los precios del mercado, muchas veces
no pagan inmediatamente ya que no cuentan con dinero, suelen encontrarlo cerrado y

la atencidn no es de su agrado.
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PREGUNTA 7: EL precio que paga por el cacao el centro de acopio "El
Timbre™, en relacién con otros centros de acopio aledafios, es:

HMENOR
mIGUAL
oOMAYOR

Figura 9 Precio
Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval

Analisis:

Para el 86% de los encuestados el precio que maneja el centro de acopio “El Timbre”
en relacion a los centros de acopio aledafios es menor, un 14% de los encuestados
menciond que el precio es igual al de los demas y ninguno de los encuestados

considera que el precio que paga “El Timbre” sea mayor al de los demas.

Los precios bajos que paga “El Timbre” es el factor que mas influye entre los
encuestados al momento de tomar la decision de vender su producto, en las
entrevistas aplicadas a los trabajadores del centro de acopio, manifestaban que ellos
tenian precios bajos porque le venden a MCCH y esta mantiene los precios
establecidos por semana cuando el precio por quintal de cacao fluctua a diario, pero
por ser su socio comercial y mantener fidelidad de venta con ellos puesto que estos
han resuelto en muchas ocasiones el problema de liquidez de “El Timbre” les prestan
dinero para que trabajen y ellos les devuelven con cacao.
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PREGUNTA 8: (Cdémo califica el trato que recibe de parte de quienes lo
atienden en el centro de acopio "El Timbre"?

2%

“ EXCELENTE
4AMUY BUENO
“BUENO
AREGULAR
“«MALO

51%

Figura 10 Calificacidn a la atencion
Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval

Analisis:

Acorde a la respuesta que presenta esta pregunta, el 51% de los encuestados indico
que el trato que reciben por parte de quienes atienden el centro de acopio es muy
bueno, seguido por el 23% que considera que es bueno, mientras que en igual
proporcion con un 12% consideran que el trato es excelente y regular y como

minoria el 2% considera que es malo.

La atencidn al cliente es un factor muy importante que debe ser medido y evaluado,
aungue no es muy influyente al momento de cerrar una negociacion pero ayuda a

mantener las relaciones interpersonales y fortalece al centro de acopio.

En las entrevistas realizadas a la Junta Directiva de las organizaciones mencionaron
que tienen conocimiento que al trabajador manual del centro de acopio se le deberia

capacitar en relaciones humanas ya que no muestra un buen trato con los clientes,

32



pero no es el caso de la compradora-pagadora que por su nivel de educacion lo hace

de una manera cortés y amable.
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PREGUNTA 9: ; Como prefiere recibir el pago por su producto?

» A* wEPEGTIVO
“ EN CHEQUE
" 4
L OTROS

Figura 11 Referencia en los pagos
Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval

Analisis:

De los 57 encuestados el 98% respondio que prefiere recibir el pago por su producto
en efectivo frente a una minoria que prefiere recibir su pago en cheque que

representa el 2%.

Los productores en su gran mayoria prefieren que los pagos se les realicen en
efectivo puesto que después de recibir el dinero muchos deben pagar a sus jornales el
diario, otros hacen compras de viveres para llevarlos a sus hogares aprovechando las

salidas a la ciudad.

En la entrevista realizada al jefe de comercializacion de MCCH, este manifesté que
ellos hacen los pagos por lo general en cheque, al instante, aunque hay ocasiones que

si deben esperar un par de dias para cancelar porque se quedan sin dinero.
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PREGUNTA 10: ¢En qué tiempo le paga a usted el centro de acopio por

su producto?

3% 2%

-

= INMEDIATO

m DESPUES DE 1 DIA
= DESPUES DE 3 DIAS
HA LA SEMANA

- i e -

Figura 12 Tiempo que paga El Timbre
Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval

Analisis:

En esta interrogante el 74% de los encuestados contestaron que sus pagos por la
produccién vendida en el centro de acopio EI Timbre lo reciben inmediato, el 21% lo
ha recibido después de un dia, seguido del 3% después de tres dias y, en menor

cantidad 2% a la semana.

En referencia a este tema en las entrevistas realizadas los directivos mencionan que
las veces que la gente no ha recibido sus pagos al instante es porque no ha habido
dinero en el instante y se les dice que regresen al dia siguiente, y en casos extremos
han demorado mas de dos dias. Esta situacion de no contar siempre con dinero ha
hecho que muchos productores no lleven su cacao a vender al centro de acopio,

aungue es un compromiso que ellos asumieron cuando recibieron el proyecto.
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PREGUNTA 11: ;Qué tiempo puede esperar para recibir el pago por su
produccion vendida al centro de acopio?

i . .
g
wUN PAR DE DIAS
| WUNA SEMANA
‘ 4 QUINCE DIAS
 UN MES
i ~ EMNINGUNA

Figura 13 Tiempo de espera para recibir el pago
Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval

Analisis:

A esta pregunta la mayor parte de los encuestados reflejado en el 68% respondio que
no puede esperar tiempo alguno para recibir su pago por la produccion vendida al
centro de acopio, seguido del 21% que dijo podria esperar un par de dias y

finalmente el 11% podria esperar una semana.

Muchos de los productores no podrian esperar por su pago porque en el campo los
pagos son al instante y en efectivo, ya que la gente trabaja y paga por un jornal que
corresponde al dia de trabajo de una persona y son pagos que no pueden esperar
debido a que el jornal recibe su dinero y también lo ocupe para llevar la comida a sus

hogares.
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PREGUNTA 12: /Al momento de comercializar su cacao en el centro de
acopio " El Timbre" esta Ud. de acuerdo con el peso que le dan a su
producto?

Figura 14 Peso del producto
Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval

Analisis:

El 96% de los encuestados indica estar de acuerdo con el peso que le dan a su
producto al momento de comercializarlo en el centro de acopio EI Timbre frente a

una minoria representado por el 4% que no esta de acuerdo.

Los directivos en las entrevistas realizadas mencionaron que en un principio las
personas se quejaban del peso aduciendo que la balanza estaba maniobrada, pero se
hizo la comparacion con diferentes balanzas lo que les demostrd que la del centro de

acopio no estaba manipulada.
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PREGUNTA 13: Al llevar usted a comercializar su producto, el tiempo

de atencidn que recibe del centro de acopio es agil y oportuno?

Figura 15 Tiempo de atencién
Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval

Analisis:

De las personas encuestadas el 82% contesto que el tiempo de atencidén que reciben
del centro de acopio es agil y oportuno mientras que el 18% respondié que no lo

considera asi.

Varios fueron los criterios que los productores dieron a esta pregunta, entre estos que
si lo consideran &gil y oportuno porque siempre se los encontraba en el lugar, pero
quienes respondieron no, mencionaron que muchas veces debian esperar porque solo
hay una pesa en el centro de acopio, y en otros casos les tocaba regresar con su

produccién.
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PREGUNTA 14: ;Siendo parte de esta empresa asociativa comunitaria,
conoce Ud. sobre los beneficios que tendria al vender su cacao al centro
de acopio " El Timbre™?

Figura 16 Beneficios al vender en “El Timbre”
Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval

Analisis:

Siendo parte de esta empresa asociativa comunitaria el 52% dijo no conocer los
beneficios que tienen al vender su cacao a “El Timbre” frente a un 42% que afirmo

conocer sus beneficios.

Muchas de las personas que respondieron no conocer los beneficios, venden su
producto al centro de acopio pero este no les ha socializado cuales podrian ser dichos
beneficios, por otra parte hay quienes si han recibido estos beneficios como son:
descuentos en algunos insumos, urea gratuita, capacitaciones, entre otros. Esto refleja

que no ha habido una correcta socializacion de los beneficios entre ellos.
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PREGUNTA 15: ¢ Estaria usted dispuesto como productor a realizar un

compromiso de fidelidad para la venta de su cacao al centro de acopio

"El Timbre"?

u Sl
m NO

-

< |

Tabla 5 Pregunta 15: ¢Por qué?

Figura 17 Tipo de cultivos
Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval

RAZONES CANTIDAD %

Lo hicieran para que vendiera mas volumen y brinden 7 12,3
mas beneficios
Lo hicieran porgue son socios 3 53
No lo hicieran por sus precios bajos 7 12,3
No han presentado un estado de cuentas 1 1,8
Lo hicieran si el pago fuese al instante 2 3,5
Lo hicieran si mejoran los precios 4 7,0
Lo hicieran si mejoran la atencién al productor 2 3,5
Lo hicieran si mejoran peso y precio 5 8,8
No contestaron 26 45,6

TOTAL 57 100

Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval
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Anadlisis:

El 77% de los encuestados estaria dispuesto a firmar un compromiso de fidelidad
para la venta de su cacao en el centro de acopio El Timbre mientras que el 23% dijo

que no lo haria.

Muchos expresaron que si lo harian para que el centro de acopio crezca, venda mas
volumen y pudieran tener mas beneficios, quienes no estan dispuesto a hacerlo
dijeron que NO porque siempre mantienen precios bajos y porque hasta el momento,
con 2 afos de funcionamiento no han presentado un estado de cuentas, mientras que
en la entrevista efectuada a los directivos manifestaron que si se hizo una rendicion
de cuentas en el mes de diciembre del afio anterior, por parte de Paola Santos,

trabajadora del centro de acopio.

De los que respondieron afirmativo a esta interrogante, lo hicieron poniendo
condiciones como: si el centro de acopio mejora los precios, si este paga al instante,

si mejoran la atencion al cliente y si dieran peso y precio justos.

En la entrevista realizada en MCCH, el Ingeniero Patricio Merino dijo que en cacao
se gana por volumen debido a lo que se pierde en la conversion del cacao de baba a
seco, lo que da a notar que seria una buena opcion atraer a los productores firmando

este compromiso.

41



PREGUNTA 16: ¢{Qué otros beneficios le gustaria recibir del centro de
acopio "El Timbre"?

Tabla 6. Pregunta 16: Beneficios que les gustaria recibir

BENEFICIOS

Asesoria técnica

Capacitaciones sobre produccion agricola
Descuento en insumos

Precios justos

Pago inmediato

Almacén de venta de insumos y agroquimicos
Capacitacién en manejo de cacao

Almacén de alimentos

Asesoria para preparar productos organicos para las plantaciones
Que hagan un banco comunitario
Capacitacién en poda de cacao

Que las ganancias beneficien a todos los socios

Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval

Analisis:

Esta pregunta dio lugar a que los productores pudieran expresar que beneficios les
gustaria recibir del centro de acopio entre estos estdn: asesoria técnica,
capacitaciones sobre produccion agricola y manejo de cacao debido a que muchas
veces ellos manejan sus plantaciones en forma empirica y les gustaria tecnificarlas
para obtener mas rendimientos; descuento en insumos, precio justo para su

produccidn, recibir pago inmediato.

También les gustaria tener un banco comunitario capaz de ayudarles en sus
necesidades econdmicas urgentes, almacén de alimentos, insumos y agroquimicos
para no tener que trasladarse hasta Esmeraldas a comprarlos, como también
desearian que las ganancias que genere el centro de acopio beneficien de alguna u

otra manera a todos.
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En las entrevistas realizadas los directivos mencionaron que entre sus expectativas
estan que el centro de acopio sea una fortaleza para las organizaciones, que sea el
punto de partida para crear otros negocios para beneficio de la comunidad.
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PREGUNTA 17: ¢Cuales son las sugerencias que usted puede dar al

centro de acopio para mejorar sus procesos?

Tabla 7 Pregunta 17: Sugerencias para mejoras del centro de acopio

SUGERENCIAS

Mejorar los precios

Capitalizarse

Industrializarse

Atencidn permanente

Mejorar la administracion

Buscar estrategias de comercializacion
Mejorar el sistema de secado

Tener otra pesa para disminuir la espera
Firmar compromisos de fidelidad de venta
Adgquirir movilizacién para recoger el cacao finca a finca
Capacitar a sus trabajadores

Que le den valor agregado al producto

Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval

Analisis:

Entre las sugerencias que los encuestados pudieron dar en beneficio y mejora del
centro de acopio estan: mejorar los precios que sean competitivos, capitalizarse para
que siempre tengan dinero y puedan pagar oportunamente, industrializarse y no
vender solamente materia prima, atencién permanente para no tener que regresar con
la produccion o llevarla a otro lugar, mejorar la administracion y busquen las mejores
estrategias de comercializacién, mejorar el sistema de secado, tener otra pesa para
disminuir la espera, firmar compromisos de fidelidad de venta, adquirir movilizacion
para recoger el cacao finca a finca, capacitar a sus trabajadores y tenga un trato

respetuoso y cordial con el campesino.
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En la entrevista realizada a MCCH el Ing. Patricio Merino se refirié al tema diciendo
que calidad e infraestructura tienen lo que necesitan es control para ver el giro del
negocio teniendo una buena administracién que controle, que lleve un seguimiento
documentado de cada proceso y de pistas por dénde va el negocio, todo depende de
la estrategia del administrador, éste genera las herramientas necesarias para tomar
decisiones y saber hacia donde va el negocio. También deberian castigar mas al
cacao que lleva el productor respecto a las impurezas que tenga ya que estas generan
pérdidas al momento de darle el proceso para llevarlo a seco y motivar a los

productores para que les vendan el producto e incrementar volimenes.

3.2.2 Resultados de las entrevistas

Las entrevistas se realizaron en tres grupos de personas que se detallan a

continuacion:

3.2.2.1  Trabajadores del centro de acopio

Son dos las personas que laboran en el centro de acopio las cuales manejan cada
proceso que en este se realizan. Se les preguntd acerca de las funciones que realizan
a lo que respondieron no saber con precision lo que deben realizar ya que no cuentan
con un manual que les permita conocer que es lo que tienen que realizar, en relacion
a este tema también nos manifestaron que nunca han sido evaluados asi como nunca
han recibido una capacitacion por parte de quienes dirigen el centro de acopio pero
aun asi ellos consideran que hacen bien el trabajo que se les ha encomendado , por su
parte la pagadora-compradora manifesté haber recibido varios talleres por parte de
MCCH.

También hubo preguntas relacionadas al acopio de cacao del centro a lo que
respondieron que segln lo que ellos sabian EI Timbre tiene una capacidad de acopio
de 585 quintales mensuales, mensualmente llega a 150 quintales y que esto se debe a
que los socios en su gran mayoria no van a vender el cacao al centro de acopio.
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Ellos también manifestaron que al centro de acopio le faltan muchos recursos para

trabajar tanto materiales como monetario.

3.2.2.2  Juntas Directivas de la Cooperativa de produccién agropecuaria
nuevo Timbre y la Asociacién de Agricultores 21 de Febrero.

A los principales directivos de las dos organizaciones encargadas de la
administracion del centro de acopio EI Timbre se les hizo varios interrogantes
concernientes a las actividades que se realizan en el centro de acopio a lo que
contestaron que el centro de acopio lleva dos afios en funcionamiento y que
actualmente estan con una produccién mensual de 100 a 150 quintales, que tiene
muchas falencia en el area administrativa ya que ninguna de las dos organizaciones
se ha empoderado del manejo del centro, no se ha nombrado un administrador para
que se encargue cien por ciento de su manejo; para el manejo de las actividades
propias del centro de acopio consideran que tienen muchos limitantes de recursos

tanto de materiales, infraestructura y financieros.

Hubo interrogantes acerca del futuro del centro de acopio, a lo que los entrevistados
manifestaron que ven al centro convertido en una organizacion generadora de
negocios con mejores resultados economicos, no solo vender materia prima sino
enfocarse a procesarla y vender productos terminados como chocolate o licor; ven a
El Timbre en un futuro como sea una fortaleza para las organizaciones, que sea el

punto de partida para crear otros negocios para beneficio de la comunidad.

3.2.2.3  Magquita Cushunchic

Por parte de MCCH fue entrevistado el Jefe de Comercializacion el cual manifestd
que llevan dos afios trabajando y apoyando a EI Timbre en la compra-venta de cacao.
El entrevistado contestd a varias interrogantes referentes a las relaciones comerciales
que llevan con el centro de acopio con las que se pudo conocer que MCCH realiza
los pagos por medio de cheque generalmente al instante pero en ciertas ocasiones lo
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hacen después de un par de dias; al momento de pesar y calificar el producto ellos no
tienen inconvenientes porque generalmente quienes van a vender el cacao llevan el
control del peso en ciertas ocasiones hay diferencias de una o dos libras, en cuanto a
la calificacion ellos consideran que es algo mas subjetivo depende de la experiencia,
la vision y el tacto que tenga quien lo hace.

Los productores de cacao que venden su cacao a MCCH se benefician de su politica
de trabajo dar peso y precio justo y atencion personalizada, asi como asistencia
técnica, asesoria en cuanto a certificaciones organicas, la minga del cacao y subsidios

por medio de proyectos.

El entrevistado considera que la mayor falencia que tiene EIl Timbre es que trabajan a
ciegas, no tienen control en compras ni control de secado por lotes, asi como les hace

falta volumen ya que en el cacao mientras mas volumen mayor es la ganancia.

Patricio Merino Jefe de comercializacion de MCCH considera que el centro de
acopio tiene calidad e infraestructura, lo que necesitan es control para ver el giro de
negocio, deberian tener una buena administracién que controle y de pistas que por
donde va el negocio ya que todo depende de la estrategia del administrador, llevar un
seguimiento documentado de cada proceso, también deberian castigar méas al cacao
que lleva el productor respecto a las impurezas que tenga, generar las herramientas
necesarias para tomar decisiones y saber hacia dénde va el negocio y finalmente

motivar a los productores para que les vendan el producto e incrementar volimenes.
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3.2.3 Andlisis FODA

Tabla 8 Analisis FODA centro de acopio “El Timbre”

FORTALEZAS

OPORTUNIDADES

Produccion creciente de los productores

asociados.

Infraestructura en Optimas condiciones

para el acopio del cacao.

El 48% de los socios cuenta con cacao
fino de aroma siendo este un producto
que tiene un reconocimiento a nivel
nacional e internacional por el sabor y

aroma.

Demanda creciente y altos precios para

cacao de alta calidad.

Potencial para aumentar la produccion
mediante  la  integracion de los
productores de cacao no asociados, los
cuales se encuentran en la comunidad
Timbre a pocos metros del centro de

acopio.

La Agroexportadora Maquita Cushunchic
mantiene precios semanales, cuando este
precio cae en el mercado internacional,
brinda un precio preferencial a las

iniciativas comerciales comunitarias.
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DEBILIDADES AMENAZAS
e Falta de capacitacion y e Presencia de fendmenos naturales
conocimiento en gestion (sequia y Fenémeno de EI Nifo).
empresarial. e  Existen centros de acopio aledafios que

Poco apoyo por parte de los
asociados.
El 43% de los

corresponde a quienes tienen mas

socios  que

hectareas de cacao venden el
producto en otros centros de acopio.
El precio que pagan por el cacao es
menor en relacion a los demas.

“El Timbre”
certificacion de AGROCALIDAD.

no cuenta con la

Falta de un administrador que se
encargue de dirigir y controlar las
funciones técnicas y administrativas

del centro de acopio.

establecen sus precios a diario segun la
fluctuacion del precio del cacao.

Debido a las condiciones climéticas hay
épocas que baja la produccion de cacao
tanto en rendimiento como en calidad.
La competencia local, existen varios
centros de acopio en la ciudad de
Esmeraldas, lo cual resta la posibilidad de
cantidades en El

acopiar mayores

Timbre.

3.24

Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval

Proceso de acopio y comercializacion del cacao

El productor lleva su cacao en baba al centro de acopio donde es recibido por

un empleado de este para proceder a pesarlo.

Una vez pesado el producto la compradora-pagadora determina cual es el

precio a pagar por este y procede a hacer la retencion de la compra.

El cacao en baba segun la cantidad de agua que posea, es pasado a un cajon

donde escurren la baba del cacao donde lo tienen un par de horas.
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e El producto pasa a ser fermentado (fase anaerobica), durante 48 horas. Luego
de este tiempo pasa a su fase aerdbica donde el cacao es removido por
primera vez, y cada 24 horas por tres o cinco dias segun el tipo de cacao.

e Para pasar al proceso de secado se hace un corte en la almendra para
determinar el grado de humedad.

e Una vez determinada la humedad del grano, se lo coloca en los tendales para
su secado natural hasta que el grano esté crujiente, esto es sefial de que el
producto esta listo.

e Se procede a clasificar manualmente el grano y almacenarlo en la bodega
destinada para este producto.

e Dos a tres veces por semana esta produccion es trasladada en buses de
trasporte publico hacia el centro de almacenamiento Maquita Cushunchic que

es donde venden su produccion.

3.2.5 Flujograma de proceso de acopio y comercializacion del cacao

El flujograma de procesos que se detalla a continuacion fue elaborado de manera
empirica por informacion obtenida en las entrevistas al personal que labora en el
centro de acopio, ya que ellos no cuentan con procesos establecidos para cada

actividad.
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Figura 18 Procesos centro de acopio “El Timbre”

Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval
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3.3. Discusion de la informacion obtenida

Una vez aplicados los instrumentos de investigacion se pudo confrontar los
resultados obtenidos, esto es realizar el andlisis y discusion de las diferentes
opiniones de los protagonistas de la gestion que se aplica en el centro de acopio de
cacao “El Timbre” frente a la informacién plasmada en el marco teérico de la

investigacion.

En las encuestas realizadas se buscé conocer varios aspectos de relevancia como:
¢con qué tipo de cultivos cuentan?, ;qué variedad de cacao poseen?, ¢a qué centro de
acopio venden su producto?, ;con qué frecuencia y cantidad de cacao cosechan?,
¢como califican la atencién que reciben de parte de quienes atienden el centro de

acopio?, entre otras.

Se realizaron tres grupos de entrevistas: a los trabajadores del centro de acopio, cuyo
cuestionario contenia once preguntas; quince preguntas a la junta directiva de las dos
organizaciones; y al Jefe de comercializacion de MCCH un cuestionario con ocho
preguntas, que tienen relacion con las que se hicieron a los productores, de ahi que se

pudo discutir la informacion obtenida de parte de los protagonistas.

A continuacion se presentan los datos mas relevantes que se han considerado para la

discusion.

Los resultados reflejaron que el 48% de productores cuenta con cacao nacional que
tiene caracteristicas organolépticas (olor y sabor), este cacao requiere menos tiempo
de fermentacion en comparacion a la variedad CCN-51, lo que se veria reflejado en
el rendimiento del centro de acopio ya que se acortarian los tiempos del proceso de
secado, se obtendria un grano de mejor calidad y pagado a buen precio. El tipo de
caca0 CCN-51 también tiene aceptacién entre los agricultores por su mayor
productividad, su porcentaje asciende a 40%, pero es pertinente indicar que este no

cuenta con las caracteristicas de aroma y sabor del cacao nacional.
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Los datos anteriores muestran que el cacao fino de aroma tiene un porcentaje de
aceptacion un poco méas alto que el CCN-51, en relacién a esto, la Agencia
Ecuatoriana de Aseguramiento de la Calidad del Agro elaboré un manual de
procedimientos para registrar y certificar centros de acopio y bodegas de
almacenamiento de Cacao Nacional Fino y de Aroma asi como también de otras
variedades dentro del territorio ecuatoriano. (AGROCALIDAD, 2011, pag. 5).

Otro aspecto relevante es el porcentaje de aceptacion del centro de acopio EI Timbre,
el mismo que asciende a 52%, aunque se considera que este porcentaje deberia ser
mayor, ademas no se ve reflejada esta cifra en el rendimiento del centro puesto que
quienes venden su cacao son productores con pequefias cantidades de hectareas, que
estan comprometidos con la empresa asociativa comunitaria 0 que por la cercania no
tendrian que incurrir en gastos adicionales para vender su producto; la diferencia la
representan los productores con mayor cantidad de hectareas que por razones de
mejores precios, mejor trato y pago al instante, venden su producto en centros de
acopio aledarios. Es pertinente mencionar en este aspecto, que varias cifras recabadas
en las encuestas y entrevistas difieren de los resultados que se extrajeron
directamente de los registros que lleva la secretaria — contadora, en lo referente a la

parte contable, esto es, compras y ventas del producto.

Se pudo conocer mediante las entrevistas realizadas a los miembros del directorio de
las organizaciones, que ellos estdn conscientes que una de las principales falencias
que tiene el centro de acopio es la falta de dinero para pagar al instante, incluso esto
ha ocasionado que en algunos casos se cierre el centro de acopio. Pero indican
también que a mas de la iliquidez que tiene el centro de acopio, un problema
realmente grave es el hecho de no contar con funciones especificas, ni procesos
establecidos ya que en ocasiones las pocas personas que operan en el lugar, no
realizan algunas actividades porque indican que ese no es su trabajo. En relacion a
este tema (CEDENO & VILLEGAS, 2011) manifiesta que contar con manuales
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“representa una herramienta indispensable para toda empresa U organizacion, ya que les

permite cumplir con sus funciones y procesos de una manera clara y sencilla”.

Otro tema que no puede quedar fuera de discusion son los precios bajos que paga el
centro de acopio “El Timbre”, factor mas influyente entre los productores al
momento de tomar la decision de vender su producto. En las entrevistas aplicadas a
los directivos del centro de acopio manifestaron que ellos tienen precios bajos porque
le venden a MCCH (Maquita Cushunchic) y esta mantiene los precios establecidos
por semana, cuando el precio por quintal de cacao fluctGa a diario, pero por ser su
socio comercial y mantener fidelidad de venta con ellos, debido a que MCCH les ha
resuelto en muchas ocasiones el problema de liquidez a “El Timbre” (les prestan
dinero para que trabajen y ellos les devuelven con cacao), han preferido seguir
trabajando con MCCH.

Un tema delicado es el pago del producto, para la mayoria de los productores los
pagos deberian realizarse en efectivo, puesto que después de recibir el dinero muchos
deben pagar a sus jornales el diario y otros hacen compras de viveres para llevarlos a
sus hogares aprovechando las salidas a la ciudad. En la entrevista realizada al jefe de
comercializacion de MCCH, este manifestd que ellos hacen los pagos a “El Timbre”
por lo general en cheque, al instante, aunque hay ocasiones que si les hacen esperar

un par de dias para cancelar, porque se quedan sin dinero.

Otro aspecto a considerar es la atencién al cliente, la misma que debe ser medida y
evaluada, aunque no es muy influyente al momento de cerrar una negociacion, sin
embargo ayuda a mantener las relaciones interpersonales y fortalece al centro de
acopio. En las entrevistas realizadas a la Junta Directiva de las organizaciones, se
menciond que estan conscientes que el trabajador manual del centro de acopio debe
ser capacitado en relaciones humanas, ya que no muestra un buen trato a los clientes,
aungue indicaron también que no es el caso de la compradora — pagadora, quien por

su nivel de educacion, atiende de una manera cortés y amable.
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Siendo parte de esta empresa asociativa comunitaria el 52% de los productores
indic6 NO conocer los beneficios que tienen al vender su cacao a “El Timbre” frente
a un 42% que afirmé conocer sus beneficios. Muchas de las personas que
respondieron no conocer los beneficios, venden su producto al centro de acopio, pero
este no les ha socializado cuéles podrian ser dichos beneficios, por otra parte hay
quienes si han recibido estos beneficios como son: descuentos en algunos insumos,
urea gratuita, capacitaciones, entre otros. Esto refleja que no ha habido una correcta
socializacion de los beneficios entre ellos. Este apartado guarda referencia con la
investigacion realizada por (GONZALEZ, 2012) el cual manifiesta que con la
creacion de una empresa asociativa comunitaria “generard mejoras en la produccion

de cacao Fino de Aroma y en los ingresos de los productores”

Entre las sugerencias que los encuestados pudieron dar en beneficio y mejora del
centro de acopio estan: mejorar los precios para que sean competitivos; capitalizarse
para que siempre tengan dinero y puedan pagar oportunamente; industrializarse y no
vender solamente materia prima; atencion permanente de manera que no tengan que
regresar con la produccién o llevarla a otro lugar; mejorar la administracion con la
busqueda de otras estrategias de comercializacion; mejorar el sistema de secado;
implementar nuevos equipos, por ejemplo otra pesa para disminuir la espera; firmar
compromisos de fidelidad de venta; contratar movilizacion para recoger el cacao
finca a finca; capacitar a sus trabajadores para que entreguen un trato respetuoso y

cordial al campesino.

En la entrevista realizada al Ing. Patricio Merino, representante de MCCH, respecto a
este tema dijo que El Timbre cuenta con calidad e infraestructura, lo que necesitan es
control para ver el giro del negocio, es decir una buena administracion que controle,
que lleve un seguimiento documentado de cada proceso, de las actividades que deben
cumplir los trabajadores, y de pistas por dénde va el negocio, plantee estrategias
administrativas, generando las herramientas necesarias para tomar decisiones y saber

donde estan y hacia donde se dirigen, todo esto sin descuidar motivar a los
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productores para que les vendan el producto e incrementar volimenes de acopio y

venta.

En este sentido, para complementar y sustentar lo manifestado por el representante
de MCCH, Bermeo (2012) dice que la importancia de un modelo de gestion radica en
que al aplicarlo se mejora la productividad, ademas que los procesos internos pueden

ser controlados y seguidos de forma permanente.

La informacidn antes detallada permitié concluir y recomendar.

3.4. Conclusiones y recomendaciones

3.4.1 Conclusiones

e Los procesos administrativos, técnicos y de comercializacion del centro de
acopio “El Timbre”, se encuentran limitados por la falta de un manual de
funciones que establezca las labores especificas de cada trabajador, situacion

gue obstaculiza la consecucion de los objetivos planteados.

e Se evaluaron los factores que inciden en la productividad del centro,
observandose como los mas relevantes: la falta de funciones especificas de
quienes laboran en el lugar, falta de liquidez, falta de una buena
administracion que impulse optimizar la capacidad de instalacion con el fin

de elevar la produccion del centro de acopio.
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El Centro de acopio “El Timbre” cuenta con organizaciones que poseen un
namero representativo de produccién de cacao, dicho proceso se ve afectado
por la falta de instrumentos que afiancen la estructura organizacional (manual
de procesos, de funciones, instructivo de comercializacion y costeo etc..), por
la falta de liquidez, falencias en la administracion que no permiten impulsar y
optimizar la capacidad de instalacién, panorama que impide mejorar las

condiciones de vida del agricultor esmeraldefio.

3.4.2 Recomendaciones

Una vez presentadas las conclusiones, se recomienda lo siguiente:

Que se analicen los resultados presentados en este trabajo, de manera que se
tomen los correctivos necesarios partiendo de un analisis interno de parte de
quienes estan al mando del centro de acopio, con el fin de optimizar los
procesos administrativos, técnicos y de comercializacion, lo que se vea
reflejado en un rendimiento mucho mas eficaz y productivo en El Timbre.
Partiendo de ese analisis podrian considerar la posibilidad de solicitar un
crédito al Banco Nacional de Fomento, encargada de la entrega de créditos a
este tipo de asociaciones que tienen convenio con el MAGAP, con una tasa

de interés anual del 5%.

En caso de acceder al crédito, seria necesario que los miembros concentren
sus esfuerzos en captar mas produccién del sector, pues tienen la ventaja de
contar con espacios fisicos suficientes como para colocar nuevas cajas de

fermentacion.
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Que se realice una reorganizacion del centro de acopio, en la cual se planteen
mecanismos adecuados donde cada miembro cumpla con las funciones que le
corresponden con calidad y calidez, ademas que se vea empoderamiento de
quienes forman parte del centro: socios, empleados, representantes de la junta
directiva, de manera que puedan solucionar los problemas internos que
presentan. Es necesario recomendar que el centro de acopio deberia contar
con un administrador, persona que debe encargarse del funcionamiento
Optimo del centro, ya que se logré notar dentro de la investigacion que
quienes la conforman, desconocen muchos aspectos fundamentales, como
son: la capacidad de produccién, las compras y ventas que se realizan, la

cantidad que estan acopiando actualmente, entre otros.

La figura de un administrador deberia gestionar la ampliacion de los
mercados de venta, donde puedan exportar su produccion, lo que les
representaria mayores beneficios y rentabilidad, ya que el mercado
internacional paga a la fecha por cada quintal de cacao seco, alrededor de $

136,00 si el comprador es directo, y en caso de un intermediario $ 120,00.
Disefiar un manual de funciones y un sistema de costeo para el centro de

acopio de cacao “El Timbre”, con el propdsito de optimizar sus recursos

humanos y econdémicos con miras a mejorar su productividad y produccion.
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CAPITULO IV

4. PROPUESTA ALTERNATIVA

4.1. Titulo de la Propuesta

Manual de Funciones y Sistema de Costeo para el centro de acopio de cacao “El

Timbre”.

4.2. Justificacion

Una de las herramientas mas importantes al momento de establecer labores de los
trabajadores de una empresa u organizacion es el manual de funciones, el cual

permite conocer lo que cada empleado debe hacer.

Es por esto que luego de realizar la investigacion dentro del centro de acopio de
cacao “El Timbre”, se propone un manual especifico de funciones de sus
trabajadores, que busca mejorar la eficiencia, eficacia y productividad del personal
del centro. Su disefio se justifica en la medida que sirve como herramienta de control
de las labores del personal, de acuerdo a su area de trabajo y ubicacién jerarquica en
la organizacion, asi como permite el desempefio de sus funciones de forma mas

eficiente y especifica, con el fin de alcanzar los objetivos del centro de acopio.

La elaboracion de un sistema de costeo dentro de la propuesta, que plantea los costos
reales de los ultimos tres meses de movimiento economico del centro, asi como una
proyeccion de los mismos a seis meses, se justifica también debido a que el centro de
acopio necesita tener identificados sus costos y gastos, en funcion de su real nivel de
produccidn, para que supere las crisis de pérdidas econdmicas constantes en las que

esta incurriendo.
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Tanto el manual de funciones como el sistema de costeo son herramientas Utiles de

una buena administracion, con miras al alcance de los objetivos de la organizacion.

4.3. Objetivos

4.3.1 Objetivo General

Disefiar un manual de funciones y un sistema de costeo para el centro de acopio de
cacao “El Timbre”, que permita la optimizacion de sus recursos humanos y

economicos con miras a mejorar su productividad y produccion.

4.3.2 Objetivos Especificos

e Definir un manual de funciones para el centro de acopio de cacao El Timbre,

que establezca funciones especificas para su personal.

e Detallar un sistema de costeo para el centro de acopio de cacao El Timbre,
que permita identificar sus costos, calcular equilibrio y determinar su nivel

real de produccion.
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4.4. Organico Estructural del centro de acopio “El Timbre”

ORGANICO ESTRUCTURAL CENTRO DE ACOPIO “EL TIMBRE”

“EL TIMELE™ CENTRO DE ACORIO

Ccompray venta de cacac
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Se ha elaborado el presente organico estructural para el centro de acopio de cacao El
Timbre, el mismo que presenta caracteristicas jerarquicas en linea y con su

respectivo staff.

Figura 19 Organigrama centro de acopio “El Timbre”

ASAMBLEA GENERAL

JUNTA DIRECTIVA

CALIFICADOR- CONTADOR
COMPRADOR
OBRERO 1 - OBRERO 2

Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval
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4.5. Organico Funcional del centro de acopio “El Timbre”

ORGANICO FUNCIONAL CENTRO DE ACOPIO “EL TIMBRE”

“EL TIMBLRE™ CENTRO DE ACORIO

Ccompray venta de cacac
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4.5.1 Descripcion de funciones
ASAMBLEA GENERAL DE SOCIOS

Segun la (SEPS, 2012) en su Art. 18 menciona que “Organo de gobierno. El
6rgano de gobierno de las asociaciones EPS estara integrado por todos los
asociados, quienes se reuniran ordinariamente cuando menos, una vez al afio
y, extraordinariamente, cuantas veces sea necesario. Sus decisiones seran
obligatorias, para los 6rganos directivos, de control, administrador y la

totalidad de sus integrantes”.
JUNTA DIRECTIVA

Segun la (SEPS, 2012) en su Art. 19 menciona que el “Organo directivo. El
organo directivo de las asociaciones EPS, sera electo por el dérgano de
gobierno y estard integrado por un minimo de tres y maximo de cinco
asociados, quienes se reuniran, ordinariamente, cuando menos, una vez cada
trimestre 'y, extraordinariamente, cuantas veces sea necesario, previa
convocatoria efectuada por el Presidente, sefialando el orden del dia a

tratarse”.

Para hacer mas explicito y util el manual de funciones del centro de acopio de

cacao “El Timbre” se ha elaborado un documento que se detalla en el

ANEXO 1.
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4.6. Proceso para financiamiento con una entidad bancaria

La entidad bancaria escogida para este proceso es el Banco Nacional del
debido a que esta institucion del sector publico financiero trabaja con
campesino de nuestro pais y otorga créditos a los productos de cacao.

Fomento,

el sector

Los requisitos para acceder a un crédito productivo de desarrollo para personas

juridicas en el Banco Nacional del Fomento son:

Tabla 9. Requisitos crédito bancario

REQUISITOS CLIENTES
Copia de escritura de constitucion de la empresa. Obligatorio
Copia de los estatutos actualizados de la empresa. Obligatorio
Copia del nombramiento actualizado, debidamente inscrito, del o los representantes legales. Obligatorio
Copia legible del R.U.C. Obligatorio

Copia legible de la Carta o recibo de Impuesto Predial o de las escrituras de los bienes de la empresa y,
garante y /o codeudor

Obligatorio

Copia del comprobante de luz, agua, o teléfono de la Compafiia y/o Empresa segun sea el caso (con
una antigliedad no mayor a 60 dias)

Obligatorio

Copia de la némina de accionistas del GItimo ejercicio econdmico presentado a la Superintendencia de
Compafifas.

Obligatorio

Para créditos de mas de quince mil délares adicionalmente deberan presentar los siguientes requisitos
para la Constitucion de Garantias:

Obligatorio

Avallo actualizado del bien realizado por un Perito Avaluador calificado por la Superintendencia de
Bancos y Seguros y autorizado por el BNF (El avaltio tiene una vigencia de dos afios).

Obligatorio

Original de Titulo de propiedad (Escrituras) inscrito en el registro de la propiedad del solicitante.

Obligatorio

Certificados de gravmenes del Registrador de la Propiedad del solicitante con una antigliedad no
mayor a 90 dias.

Obligatorio

Copia del Comprobante de pago del Impuesto Predial del Gltimo afio.

Obligatorio

Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval
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4.6.1 Sistema de costeo

SISTEMA DE COSTEO CENTRO DE ACOPIO “EL TIMBRE”

“EL TIMELE™ CENTRO DE ACORIO

Ccompray venta de cacac
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Como se ha indicado antes, los pasos arriba descritos permiten acceder a un crédito en
el Banco Nacional de Fomento, pero es pertinente indicar que este financiamiento debe
llevarse a cabo siempre y cuando el centro de acopio amerite incurrir en este tipo de

movimiento.

Por ello a continuacién se plantea un sistema de costeo que permite conocer los costos y
gastos en los que incurre el centro de acopio mensualmente, asi como los inventarios de
los activos, herramientas y utensilios que posee, aspectos a ser evaluados al momento de

solicitar financiamiento.

46.1.1 Compras realizadas por el centro de acopio “El Timbre”

A continuacion se detallan las compras realizadas por el centro de acopio de cacao “El

Timbre” durante el primer trimestre del presente afio:

Tabla 9.Cuadro resumen de compras primer trimestre 2015 centro de acopio

"El Timbre"
ENERO FEBRERO MARZO
FECHA | LIBRAS  VALOR FECHA | LIBRAS | VALOR FECHA | LIBRAS | VALOR
SEMANAL SEMANAL SEMANAL
05-10 5154 2309,63 02-07 3094 1188,95 02-07 2201 937,35
12-17 5070 2259,64 09-14 5260 1979,68 09-14 6101 = 2646,53
19-24 8169 3756,21 16-21 4404 1722,49 16-21 4638 | 1931,85
26-31 3836 1542,87 23-28 6737 2833,88 23-28 5063 = 2417,52
30-31 3129 | 1234,82
TOTAL 22229 = $ 9.868,35 TOTAL 19495 | $ 7.725,00 TOTAL 22032 | $9.168,07
TOTAL TRIMESTRE 26.761,42

Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval

4.6.1.2  Ventas realizadas por el centro de acopio “El Timbre”

A continuacién se detallan las ventas generadas en el primer trimestre del presente afio

en el centro de acopio “El Timbre”:

67



Tabla 10. Ventas enero 2015 centro de acopio "El Timbre™

ENERO
FECHA N° LIBRAS PRECIO IR 1% TOTAL $
SEMANAL | FACTURA LIBRA
02-01 403 1418 1,12 15,88 1572,28
12-01 404 1177 1,14 13,42 1328,36
13-01 405 1246 1,14 14,2 1420,44
20-01 407 952 1,16 11,04 1093,28
24-01 409 1193 1,16 11,84 1370,04
30-01 410 3177 1,15 36,54 3617,01
TOTAL 9163 $ 102,92 $10.401,41

Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval

Tabla 11. Ventas febrero 2015 centro de acopio "El Timbre™

FEBRERO
FECHA Ne° LIBRAS PRECIO IR 1% TOTAL $
SEMANAL | FACTURA LIBRA
02-02 412 1296 1,15 14,9 1475,5
10-02 413 1064 1 10,64 1053,36
18-02 415 940 1,07 10,06 995,74
20-02 416 1250 1,1 13,75 1361,25
24-02 417 1168,2 11 12,85 1272,17
28-02 420 1344,42 1,14 15,33 1517,31
TOTAL 7062,62 $ 7753 $7.675,33

Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval
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Tabla 12. Ventas marzo 2015 centro de acopio ""El Timbre™

MARZO
FECHA N° LIBRAS PRECIO IR 1% TOTAL $
SEMANAL | FACTURA LIBRA
10-03 421 1293,6 1,15 14,88 1472,76
13-03 422 522,5 1,16 6,06 600,04
13-03 424 1106,5 1,16 12,84 1270,7
20-03 425 1794 1,15 20,63 2042,47
23-03 426 930 1,15 10,7 1058,8
TOTAL 5646,6 $ 65,11 $ 6.444,77

Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval

Tabla 13. Resumen de ventas primer trimestre 2015centro de acopio de cacao
"El Timbre"

ENERO FEBRERO MARZO

1418 1572,28 1296 1475,5 1293,6 1472,76
1246 1420,44 995,74 1106,5 1270,7

1193 1370,04 1168,2 1272,17 1058,8
9163 $10.401,41 7062,62 $ 7.675,33 5646,6 $ 6.444,77

Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval
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4.6.1.3  Datos técnicos del centro de acopio “El Timbre”

Los datos que se detallan a continuacion corresponden a la capacidad de recepcion y de

produccion que tiene el centro de acopio, de acuerdo a su maquinaria y equipos.

Tabla 14. Capacidad de recepcién y produccion del centro de acopio de cacao
"El Timbre"(mensual)

ESTADO | CAJONES CAPACIDAD/ CAPACIDAD MENSUAL
CAJON CENTRO DE
ACOPIO
BABA 33 15 QUINTALES 495 990

QUINTALES QUINTALES

SECO 33 15 QUINTALES | 198QUINTALES | 396QUINTALES
Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval

Esta tabla indica la capacidad de produccion mensual del centro de acopio de cacao “El
Timbre”, es importante sefalar que el cacao es recibido por el centro en estado “en
baba”, para luego pasar por el proceso de secado. De acuerdo a los equipos y
maquinarias con las que cuenta el centro de acopio, la tabla 16 muestra que en el mes, el
centro estd en la capacidad de realizar dos veces el proceso de secado; es decir, se

receptan en los cajones fermentadores 495 quintales en baba, cada quince dias.

Los datos indican que al mes se receptan 990 quintales de cacao en baba, el mismo que

al pasar por el proceso de secado, se convierten en 396 quintales de cacao seco.

70



4.6.14  Inventario de Activos del centro de acopio “El Timbre”

Tabla 15. Inventario de activos fijos centro de acopio ""El Timbre™

Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval
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4.6.1.5  Detalle de costos segun libros del centro de acopio de cacao “El Timbre”

Tabla 16. Costos en libros centro de acopio "El Timbre"

DESCRIPCION

MATERIA PRIMA
UTILES DE
OFICINA AREA DE
ADMINISTRACION
MANO DE OBRA
DIRECTA
DECLARACIONES
IMPUESTO A LA
RENTA
SERVICIOS
CONTABLES
MATERIALES
INDIRECTOS
OTROS GASTOS
INDIRECTOS
TOTAL

TIPO
DE
COSTO

CVv

CF

CF

CVv

CF

CVv

CF

COSTOS TOTALES
MENSUALES

COSTO COSTO COSTO
TOTAL FIUO  VARIABLE

8.920.47 8.920.47
6,30 6,30

500,00 500,00

46,63 46,63
36,00 36,00
14,60 14,60
40,70 40,70

9.564,70 629,63 8.935,07

COSTOS TOTALES
TRIMESTRALES

COSTO  COSTO COSTO
TOTAL FIJO VARIABLE

26761,41 0 26761,41
18,9 18,9 0
1500 1500 0
139,89 139,89 0
108 108 0

43,8 0 43,8
122,1 122,1 0

28.694,1  1.888,89 26.805,21

Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval

El Costo Variable Total de acuerdo a la tabla N° 18 esta representado por un

promedio de las compras de cacao en baba que se realizan tanto mensual como

trimestralmente, de acuerdo a la informacion obtenida del registro en libros del

centro de acopio, durante los meses de enero, febrero y marzo del presente afio.

El Costo Fijo Total se ha calculado en funcion de los costos fijos en los que incurre

mensual y trimestralmente el centro de acopio, de acuerdo a la informacion que se

obtuvo en los libros, en los meses de enero, febrero y marzo del presente afio. Este

CTP es la sumatoria de los costos fijos totales y los costos variables totales. Uno de

los motivos preocupantes dentro de la realidad actual del centro, es que los costos

variables totales (compras), superan las ventas totales mensuales. Ver tablas 11 y 15.
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4.6.1.6  Proyecciones del centro de acopio “El Timbre” para establecer punto de
equilibro

Tabla 17. Costos proyectados centro de acopio ""El Timbre' nivel de
produccién: 396 quintales de cacao seco

DESCRIPCION TIPO COSTOS TOTALES MENSUALES COSTOS TOTALES
DE TRIMESTRALES
COSTO

COSTO COSTO COSTO COSTO COSTO

COSTO

TOTAL DE FIJO VARIABLE TOTAL FIJO VARIABLE

PRODUCCION TOTAL TOTAL

MATERIA PRIMA Cv 37.600.00 37.600.00 112.800,00 0,00 112.800,00
DIRECTA
DEPRECIACION CF 485.70  485.70 1.457,10  1.457,10 0,00
ACTIVOS
UTILES DE CF 6,30 6,30 18,90 18,90 0,00

OFICINA AREA DE
ADMINISTRACION

MANO DE OBRA CF 1368,03 1368,03 4.104,09 4.104,09 0,00
DIRECTA

DECLARACIONES CF 46,63 46,63 139,89 139,89 0,00
IMPUESTO A LA

RENTA

SERVICIOS CF 36,00 36,00 108,00 108,00 0,00
CONTABLES

MATERIALES Cv 60,00 60,00 180,00 0,00 180,00
INDIRECTOS

OTROS GASTOS CF 40,70 40,70 122,10 122,10 0,00
INDIRECTOS

TOTAL 39.643,36 1.983,36 37.660,00 118.930,08 5.950,08 112.980,00

Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval

Los costos proyectados en la tabla N° 17, se los calculé en funcion de los siguientes

supuestos:

v" Que “El Timbre” acopie el total de su capacidad instalada 990 quintales en
baba, que significan 396 quintales de cacao seco. Estos valores para efectos
de célculo se los trasformé a seco, multiplicandolos por 40%, ya que en el
proceso de trasformacion del grano de baba a seco se pierde un 60% del peso

del producto.
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v El célculo de la mano de obra directa se lo hizo considerando el pago de tres

personas, con un sueldo basico mensual unificado de $ 354,00 més todos los

beneficios de Ley, como son: décimo tercero, décimo cuarto y aporte

patronal, resultando un valor de $456.01 por cada trabajador.

v El precio del cacao se lo fijo de acuerdo a la informacién obtenida en la
pagina del SINAGAP correspondiente al 15 de abril del 2015. (ver

ANEXOS)

A continuacion se procedid a establecer punto de equilibro en unidades de

produccion:

Donde:

CFT= $1.983,36

CVT=$ 37.660,00

CTP=$ 39.643,36

VT=$40.392,00

Reemplazando:

CFT
PE = Pvu-Cwvu
en unidades
($1.983,36/396q0)= $ 5,01 CFu
($37.660,00/396q0)= $ 95,10 CVu

(39.643,36/396q0)= $ 100,11 CTPu

(40.392,00/396q0)= $102,00 Pvu

1.983,36
PE =

102-95,10
PE = 287,44q(
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Al total de produccién estimado (396qq) se le resta el resultado obtenido en punto de
equilibrio en quintales (287.44qq), el resultado que se obtiene (108.56qq) es
multiplicado por la diferencia que existe entre el precio de venta unitario ($102,00) y
el costo total de produccién unitario ($100,11). De acuerdo a este célculo, la
ganancia mensual que obtendria el centro de acopio seria $ 205,18 (108.569g*1,89).

Lo que genera una ganancia anual de $ 2.462,16.

Es pertinente recordar que en el caso del cacao la ganancia se calcula estableciendo
esta diferencia, ya que se compra el cacao en baba, éste cumple el proceso de secado
(donde pierde peso), y luego se realiza la venta en seco.

Punto de equilibrio en términos monetarios:

CFT

PE =

1- (CVT/VT)

1.983,36
PE =

1-(37.660,00/40.392,00)
PE = $29.339,64
Donde:

CFT=$1.983,36

CVT=$ 37.660,00

VT=$ 40.392,00(396qq * 102,00)

Para establecer equilibrio en términos monetarios se procedi6 a reemplazar la
formula utilizando los Costos Fijos Totales, Costos Variables Totales y las Ventas

Totales, de acuerdo a las proyecciones que se plantearon antes.
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4.6.1.7 Analisis del sistema de costeo y de las proyecciones presentadas

Una vez realizado todo este proceso de costeo, se puede evidenciar la situacion real
en la que se encuentra el centro de acopio de cacao “El Timbre”, de acuerdo a la
informacién que se recogiod en los libros que maneja la persona encargada de realizar

las compras y ventas del producto.

En este sentido, “El Timbre” al producir su capacidad maxima que es de 396
quintales de cacao en seco requiere $ 39.643,36 (treinta y nueve mil seiscientos
cuarenta y tres dolares 36/100) mensuales para cubrir sus costos, valor con el que
normalmente no cuenta. De ahi que seria conveniente para el centro aplicar un
préstamo bancario por $ 40.000,00, los mismos que le permitiran capitalizarse y
contar con los recursos para comprar la produccion total de sus socios y algunos

aledanos.

Un factor importante a dejar claro, es que la ganancia mensual que obtendria el
centro de acopio seria muy baja, aun realizando una proyeccién sobre su nivel de
produccién maxima actual; esto se debe a que, en un producto como el cacao, la
rentabilidad se expresa en volimenes de produccion, y producir s6lo 396 quintales

(que no lo esta haciendo), no es suficiente para alcanzar altas utilidades.

La proyeccion que se plantea en esta propuesta, es un valor agregado dentro de este
trabajo investigativo, que beneficiaria al centro de acopio, debido a que refleja
claramente la capacidad de produccidn que éste posee, se estiman los costos totales
de produccion y ademas se calcula en qué punto estan en equilibrio (recuperan sus

costos), y alcanzan utilidad.
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4.7. Anélisis de impactos

A continuacion se detallaran los aspectos que inciden de manera positiva en el centro
de acopio con la propuesta antes detalladas, para lo cual se procedi6 a su analisis
sobre matrices de impactos, dandole rango o niveles de impacto valorados desde
menos 3 hasta méas 3, detallado en la tabla 17.

Tabla 18 Valoracion de impactos

Nivel de impacto Interpretacion

-3 Alto negativo

-2 Medio negativo

-1 Bajo negativo

0 No hay impacto

1 Bajo positivo

2 Medio positivo

3 Alto positivo

Elaborado por: Fanny Rojas Sandoval

Fue elaborada una matriz ubicando de manera horizontal el rango de impacto
detallados en la tabla 17, con indicadores que determinan el nivel de impacto
asignandole un valor a cada uno, para posteriormente realizar la sumatoria
dividiéndola para el namero total de indicadores dando como resultado el nivel de

impacto.
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4.6.2 Impactos econdmicos

Tabla 19 Evaluacion de indicadores econdmicos

INDICADORES -3 -2 -1 0 1 2 3
Fuentes de empleo X
Generacién de X
utilidades
Optimizacion de X
recursos

Elaborado por Fanny Rojas Sandoval

Impactos economicos =

NUMERO DE INDICADORES

Impactos econémicos =

Impactos econémicos = 3

El impacto econdmico esta en un rango alto positivo con puntuacion de 3 lo que
significa que con la implementacion de la propuesta el centro de acopio generara
empleos, optimizard sus recursos como también lograra generar utilidades que

beneficiaran a todo su entorno socio organizativo.
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4.6.3 Impactos sociales

Tabla 20 Evaluacion de indicadores sociales

INDICADORES -3 -2 -1 0 1 2 3
Satisfaccion de los productores X
Aprendizaje continuo X
Mejor calidad de vida X

Elaborado por Fanny Rojas Sandoval

Impactos sociales =

NUMERO DE INDICADORES

Impactos sociales =

Impactos econémicos = 3

La propuesta tiene un impacto social alto con un promedio de 3, lo que lograra que
los productores se sientan mas satisfechos ya que podran encontrar precios justos,
podran aplicar buenas préacticas agricolas aprendidas en las multiples capacitaciones

logrando asi mejorar su calidad de vida y la de sus familias.
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4.6.4 Impactos organizacionales

Tabla 21 Evaluacion de indicadores

INDICADORES -3 -2 -1 0 1 2 3
Responsabilidad social X
Compromiso profesional X
Responsabilidad laboral X

Elaborado por Fanny Rojas Sandoval

Impactos organizacionales =

NUMERO DE INDICADORES

Impactos organizacionales =

Impactos organizacionales = 3
El impacto organizacional que produce esta propuesta es alto positivo lo que implica

que el centro de acopio como un ente de la sociedad cumplird con los beneficios de

cada uno de sus trabajadores asi como de sus clientes.
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ANEXOS

Manual de funciones centro de acopio “EL TIMBRE”
Encuesta aplicada a productores que pertenecen a las
organizaciones beneficiarias del centro de acopio “EL
TIMBRE”

Entrevista a miembros de la Junta Directiva de las
organizaciones beneficiarias del centro de acopio “EL

TIMBRE”

Entrevista a los trabajadores de las organizaciones
beneficiarias del centro de acopio “EL TIMBRE”

Entrevista a MCCH

Reporte de precios de agroindustrias y centros de acopio
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PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR e

SEDE EN ESMERALDAS

Previo a la obtencion del titulo de Master en Administracién de Empresas

Mencion Planeacién

ENCUESTA APLICADA A PRODUCTORES QUE PERTENECEN A LAS
ORGANIZACIONES BENEFICIARIAS DEL CENTRO DE ACOPIO “EL TIMBRE”

Marque con una X la respuesta que crea conveniente

Sexo: F M

Edad:

Organizacion a la que pertenece:

1. ¢Qué tipo de cultivo tiene Ud. en su finca? Marque los que tenga.
Cacao

Maracuya
Papaya

Yuca

Platano

Otros (indique cual)

2. ¢Cuantas hectareas de plantacion de cacao posee?
Menos de una

Dela3
De4d4ab6
Maés de 6

3. ¢Qué variedad de cacao posee?

Fino de Aroma CCN-51

\

¥ogy o™



4. ¢ A qué centro de acopio vende su cacao, por qué?

5. ¢Con qué frecuencia cosecha su cacao y qué cantidad?
Cada semana
Cada quince dias
Cada tres semanas
Cada mes

6. ¢Entrega con normalidad su producto al centro de acopio “El Timbre”?

Si No

Porque?

7. EIl precio que paga por el cacao el centro de acopio “El Timbre” en relacion

con otros centros de acopio aledafios, es:
Menor
Igual

Mayor

8. ¢Cdmo califica el trato que recibe de parte de quienes lo atienden en el centro

de acopio “El Timbre”?

Excelente

Muy Bueno

Bueno

Regular
Malo




9.

10.

11

12.

13.

¢ Cémo prefiere recibir el pago por su producto?
En efectivo

En cheque
Otros (indique cuales)

¢En qué tiempo le paga a usted el centro de acopio por su producto?

Inmediato

Después de 1 dia
Después de 3 dias

A la semana

En mas tiempo ¢Cual?

. ¢, Que tiempo puede esperar para recibir el pago por su produccién vendida al

centro de acopio?

Un par de dias
Una semana
Quince dias
uUn mes

Ninguno

¢Al momento de comercializar su cacao en el centro de acopio “El Timbre”,
estda Ud. de acuerdo con el peso que le dan a su producto?
Si No

Al llevar usted a comercializar su producto, el tiempo de atencién que recibe

del centro de acopio es agil y oportuno?
Si No

¢Por quée?




14. Siendo parte de esta empresa asociativa comunitaria, conoce Ud. sobre los
beneficios que tendria al vender su cacao al centro de acopio “El Timbre”?
Si No
15. ¢Estaria usted dispuesto como productor a realizar un compromiso de

fidelidad para la venta de su cacao al centro de acopio “El Timbre”

Si No

Porqué?

16. ;Qué otros beneficios le gustaria recibir del centro de acopio “El Timbre”?

17. ¢ Cuales son las sugerencias que usted puede dar al centro de acopio para

mejorar sus procesos?
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PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR

SEDE EN ESMERALDAS

Previo a la obtencion del titulo de Master en Administracién de Empresas
Mencion Planeacion

ENTREVISTA A MIEMBROS DE LA JUNTA DIRECTIVA DE LAS
ORGANIZACIONES BENEFICIARIAS DEL CENTRO DE ACOPIO “EL

TIMBRE”

1. ¢Qué tiempo lleva en funcionamiento el centro de acopio El Timbre?

2. ¢Cudles son las falencias que le impiden al centro de acopio tener una mayor

productividad de acuerdo a su criterio?

3. ¢Cuantas autoevaluaciones se han realizado?

0 1 3

Otros

4. ¢Cual es la capacidad maxima de almacenamiento que tiene el centro de

acopio?

5. ¢En la actualidad qué cantidad de quintales de cacao acopian mensualmente?




6. ¢Qué recursos consideran necesarios dentro del proceso que no tienen
disponibles al momento?

Recursos humanos

Materiales fungibles de oficina
Materiales de operacion
Equipos y herramientas
Espacio fisico

Otros

7. ¢El centro de acopio cuenta con un manual de funciones?
Si No

8. ¢Qué numero de productores de cacao hay en la zona?

9. ¢Han recibido quejas o devoluciones al momento de comercializar el grano?
Si No

¢ Cuales quejas?

10. ¢ Esta capacitado usted para realizar a cabalidad sus funciones en el centro de
acopio?
Si No

11. ¢ Considera que el personal que trabaja en el centro de acopio esta capacitado
para desempefiar sus funciones?
Si No

¢Por que?




12.

13.

14.

15.

¢ Qué les impide obtener un grano de mejor calidad?

¢ Cudles son sus expectativas a futuro del centro de acopio y como estan
trabajando para conseguirlo?

¢Cuentan con un reglamento interno para el funcionamiento del centro de
acopio?

Si No
¢Cuentan con un manual de procedimientos para realizar las actividades

propias del centro de acopio?
Si No
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PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR

SEDE EN ESMERALDAS

Previo a la obtencion del titulo de Master en Administracion de Empresas
Mencion Planeacion

ENTREVISTA A LOS TRABAJADORES DE LAS ORGANIZACIONES
BENEFICIARIAS DEL CENTRO DE ACOPIO “EL TIMBRE”

¢ Qué tiempo lleva trabajando en el centro de acopio El Timbre?

¢ Qué puesto ocupa y cudles son sus funciones especificas dentro del centro de

acopio?

¢Su trabajo ha sido evaluado por el centro de acopio?

w

¢Conoce Ud. la capacidad maxima de almacenamiento que tiene el centro de

acopio?

5.  ¢Queé cantidad de quintales de cacao acopian mensualmente?




6. ¢Cuentan con los recursos Yy equipos adecuados para el correcto
funcionamiento del centro de acopio?

Si No

¢Por qué?

7. ¢Conoce usted si el centro de acopio cuenta con un manual de funciones?

Si No

8. ¢Esta capacitado usted para realizar a cabalidad sus funciones en el centro de
acopio?
Si No

¢Por qué?

9. ¢Cada cuanto tiempo recibe capacitaciones? Indique los temas de
capacitacion.

10. ¢Cuales son las dificultades del proceso, que de acuerdo a su criterio, impiden

obtener una mayorproductividad?

11. ¢Cuentan con un manual de procedimientos para realizar las actividades

propias del centro de acopio?
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PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR
SEDE EN ESMERALDAS

Previo a la obtencion del titulo de Master en Administracién de Empresas

Mencion Planeacién
ENTREVISTA A MCCH

1. ;Cuanto tiempo llevan trabajando con el centro de acopio “El Timbre”?

2. ¢Al momento de recibir el producto del centro de acopio el timbre cual es la

forma de pago y en qué tiempo MCCH cancela el producto?

3. ¢Han tenido dificultades al momento de calificar y pesar el grano que proviene

del centro de acopio “El Timbre”?

4. ¢Cuantos productores de cacao hay en la zona?




5. ¢Cudles son los beneficios que reciben los productores de cacao que les venden
su producto a MCCH?

6. ¢MCCH bajo qué estdndares de calidad o pardmetros califica el cacao?

7. ¢Cudles son las mayores falencias que han observado durante este tiempo que

han venido trabajando con el centro de acopio?

8. ¢Qué sugiere a la administracion del centro de acopio “El Timbre” para

mejorar la calidad de su producto?




REPORTE DE PRECIOS DE AGROINDUSTRIAS Y CENTROS DE
ACOPIO

Reporte obtenido para: La provincia: ESMERALDAS, componente: Centros de Acopio Cacao

Fecha Toma Provincia Canton Producto Presentacion Tipo Precio
15/04/2015 ESMERALDAS SAN LORENZO Cacao en Baba fino Quintal de 100,00 COMPRA 45
de aroma Libra
15/04/2015 ESMERALDAS SAN LORENZO Cacao seco fino de Quintal de 100,00 COMPRA 102
aroma Libra
15/04/2015 ESMERALDAS SAN LORENZO Cacao seco fino de Quintal de 100,00 VENTA 107
aroma Libra
15/04/2015 ESMERALDAS SAN LORENZO Cacao CCN 51 Seco [ Quintal de 100,00 COMPRA 99
Libra
15/04/2015 ESMERALDAS SAN LORENZO Cacao CCN 51 Seco | Quintal de 100,00 VENTA 104
Libra
15/04/2015 ESMERALDAS SAN LORENZO Cacao en Baba CCN | Quintal de 100,00 COMPRA 42
51 Libra
15/04/2015 ESMERALDAS SAN LORENZO Cacao en Baba Quintal de 100,00 COMPRA 40
Mezclado Libra
15/04/2015 ESMERALDAS SAN LORENZO Cacao seco Mezclado | Quintal de 100,00 COMPRA 95
Libra
15/04/2015 ESMERALDAS SAN LORENZO Cacao seco Mezclado | Quintal de 100,00 VENTA 102

Libra




CAJONES FERMENTADORES CENTRO DE ACOPIO “EL TIMBRE”

MARQUESINAS PARA SECADO DE CACAO CENTRO DE ACOPIO “EL
TIMBRE”




TENDALES MOBILES PARA SECADO DE CACAO CENTRO DE ACOPIO
“EL TIMBRE”

OFICINA CENTRO DE ACOPIO “EL TIMBRE”
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Funcionés

“EL TIMELE™ CENTRO DE ACOPIC

Compray venta de cacac




Organigrama

ASAMBLEA GENERAL

CALIFICADOR- CONTADOR
COMPRADOR

OBRERO 1 — OBRERO 2

Centro de Acopio “El Timbre”




Funciones Centro de Acopio “El Timbre”

ASAMBLEA GENERAL DE SOCIOS

Segun la (SEPS, 2012) en su Art. 18 menciona que “Organo de gobierno. El
6rgano de gobierno de las asociaciones EPS estara integrado por todos los
asociados, quienes se reuniran ordinariamente cuando menos, una vez al afio
y, extraordinariamente, cuantas veces sea necesario. Sus decisiones seran
obligatorias, para los organos directivos, de control, administrador y la

totalidad de sus integrantes”.

JUNTA DIRECTIVA

Segun la (SEPS, 2012) en su Art. 19 menciona que el “Organo directivo. El
organo directivo de las asociaciones EPS, sera electo por el dérgano de
gobierno y estard integrado por un minimo de tres y maximo de cinco
asociados, quienes se reuniran, ordinariamente, cuando menos, una vez cada
trimestre 'y, extraordinariamente, cuantas veces sea necesario, previa
convocatoria efectuada por el Presidente, sefialando el orden del dia a

tratarse”.



“EL TIMBE RO DE ACOPIC

Compray venta de cacac

Nivel: Administrativo Departamento: Administrativo

Nombre del cargo: Administrador Supervisa a: Area técnica
DESCRIPCION DEL PUESTO

Objetivo

Dirigir, coordinar y supervisar toda la actividad econémica, técnica y administrativa dentro centro.

DESCRIPCION DE FUNCIONES

FUNCIONES BASICAS

Actualizacion de precios diarios.

Organizar la logistica de compra.

Realizar andlisis de mercado de los compradores de cacao determinando cudl es mas beneficioso para la
venta del producto.

Establecer estrategias de ventas, buscando las mejores alternativas para la venta del producto.

Determinar las prioridades.
Ordenar y distribuir a todo el personal operativo.
Contratar los trabajadores temporales cuando sea necesario.

Comprar productos varios requeridos para el funcionamiento del centro de acopio.

RELACIONES FRECUENTES

Internas: Con todas las dreas

Externas: Productores y comercializadores

PERFIL PARA EL PUESTO
Nivel de instruccién: Superior
Profesional en las dareas de Ingenieria agrondémica, agricola, agropecuaria,
Titulo profesional: administrativa, y/o Administracion de empresas agropecuarias o afines
Experiencia: Direccion montaje y puesta en marcha de proyectos
Habilidades y destrezas: Buena organizacién y comunicacion precisa

Realizado por: Aprobado por: Fecha de aprobacién:




“EL TIMELE™ CENTEC LE ACOLKC
Compray venta de cacac E

Administrativo
Nivel Comprador-pagador Departamento |y Técnico
Nombre del cargo: Operativo Supervisa a:
DESCRIPCION DEL PUESTO
Objetivo
Realizar la actividad de compra de la materia prima y buscar nuevos proveedores
DESCRIPCION DE FUNCIONES
FUNCIONES BASICAS

Receptar el cacao en baba que llega al centro de acopio.

Controlar el peso del cacao en baba que van a vender los productores al centro de acopio.

Realizar analisis de mercado de los compradores de cacao determinando cual es mas beneficioso para
la venta del producto.

Calificar el cacao a través de una verificacion de las condiciones del mismo dependiendo de sus
variedades, presencia de moho, impurezas, fermentacion, tamafio del grano.

Realizar la compra una vez concluida la calificacion de acuerdo a los precios establecidos.

Hacer las retenciones de las compras.

Manejar el proceso de secado del grano.

Verificar el correcto funcionamiento de las instalaciones.

RELACIONES FRECUENTES
Internas:
Con todas las areas
Externas:
Productores y comercializadores

PERFIL PARA EL. PUESTO

Nivel de instruccién: Bachiller
Titulo profesional: Bachiller contable
Experiencia: Manejo de cacao
Habilidades y destrezas: Buena organizacién y comunicacion precisa

Realizado por: Aprobado por: Fecha de aprobacion:







“EL TIMEE D ACOPIC

Compray venta de cacac

Nivel Administrativo Departamento Contable
Nombre del cargo: Contador Supervisa a:

DESCRIPCION DEL PUESTO
Objetivo

Analizar la informacion contenida en los documentos contables generados del proceso de contabilidad del
centro de acopio, verificando su exactitud, a fin de garantizar estados financieros confiables y oportunos

DESCRIPCION DE FUNCIONES

FUNCIONES BASICAS
Elaborar reporte mensual de todas las adquisiciones, pagos y demas informacion relevante de la
operacion de la empresa.

Elaborar roles de pago.

Elaborar planillas del IESS.

Estar al dia en las disposiciones tributarias emanadas por el Gobierno.
Realizar las declaraciones al SRI.

Presentar estados financieros.

RELACIONES FRECUENTES
Internas:
Administrador
Externas:
Otras entidades operativas y de control

PERFIL PARA EL PUESTO

Nivel de instruccién: Superior
Titulo profesional: Contador publico Autorizado
Experiencia: Manejo de contabilidad de PYMES

Aplicar métodos y procedimientos contables, analisis contable, realizar cilculos
Habilidades y destrezas: ~ numéricos con precision.

Realizado por: Aprobado por: Fecha de aprobacion:




“EL TIMEEE"™ CENTEC DE ACCEKC

Compray venta de cacac

Nivel Operativo Departamento Operaciones
Nombre del cargo: T'rabajador manual Supervisa a:
Objetivo

Realizar actividades relacionadas a la produccion del centro de acopio.

FUNCIONES BASICAS
Realizar la carga y descarga del cacao.

Realizar los procesos para el secado del cacao.
Almacenar el producto una vez concluido los procesos de secado.

Mantener limpia el area de trabajo.

E|

Administrador
Externas:

Productores

Nivel de instruccion: Bachiller
Titulo profesional: Bachiller en cualquier especialidad
Experiencia: Manejo de cacao

Habilidades y destrezas: ~ Manejo de herramientas y equipos manuales y mecanicos




