PROLOGO

La instalacion de una planta procesadora de cacao en la Zona Franca de la ciudad
de Esmeraldas para la exportacion, responde a la necesidad cada vez creciente de la
falta de fuentes de empleo la transferencia tecnoldgica, el ingreso de divisas y aquellas
necesidades de los agricultores de la provincia verde que les permita mejorar los precios
de venta del cacao, un producto de mucha importancia para la economia del sector
agricola de la provincia, y a su vez de suma trascendencia para el comercio exterior del
pais, por su incidencia en el Producto Interno Bruto, y en la Balanza Comercial del

Ecuador.

El valor del presente proyecto es de notable significacion, dado que relieva un producto
agricola que es parte de la historia socioecondémica de la provincia, puesto que ha sido
baluarte de muchas familias, y también actor del apogeo econdémico y de la bonanza
durante los afios de vida republicana del siglo XIX y primeras décadas del XX. Fue una
época de progreso y desarrollo de grandes edificaciones, y que ayudé a la estabilidad
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interna de muchos gobiernos mediante la caja fiscal.

Hoy, este producto nuevamente ocupa un sitial preponderante en nuestra produccién
gracias a los buenos precios internacionales del cacao, en especial el ecuatoriano, por su
exquisitez y fino aroma de ganada fama en los mercados de Europa y Norte América,
donde se elaboran los més preciados chocolates y bombones con un alto contenido de la
“ . ) < . 2 3
pepa de oro ecuatoriana” puesto que los mds famosos connoisseurs” y gourmets™ de
Bélgica, Alemania, Suiza y Francia asi lo han calificado, como el grano con mayor

propiedad para su utilizacidn en la elaboracién de tabletas, postres y dulces.

Sin embargo, lo realizado no es suficiente, pues dependemos de las fluctuaciones en las
Bolsas Internacionales y, a pesar de tener el mejor cacao del mundo, no hemos
conseguido que éste se comercialice como un producto tnico, fuera de Bolsa. Son metas
que debemos alcanzar; el camino ha sido iniciado por visionarios que han fundado

fabricas de chocolateria fina, cuyos productos superan a muchos de los extranjeros que

! El cacao comienza a exportarse, entre los siglos XVIIl y XIX, después del auge de los cultivos de la Costa,
y especificamente en el afio 1879, con la cantidad de un millédn de quintales (4.500 T.M.) Ecuador se
convierte en el mayor exportador hasta inicios del siglo XX.

2 persona con una habilidad natural para identificar, distinguir y apreciar la buena calidad de los sabores.
* persona que disfruta y gusta de la buena mesa, tanto de la comida como de licores.



dicen estar hechos con cacao del Ecuador. Esto es el renacer del cacao hecho chocolate.
Es el inicio de dejar de ser materia prima, es dar valor agregado a nuestro producto
diciéndole al mundo que nuestro cacao no es solo fuente de energia que lleva nuestra

marca pais, sino que estamos proporcionando uno de los alimentos més completos.

Por otra parte la Zona Franca de la ciudad de Esmeraldas, por su principio de
extraterritorialidad brinda beneficios innegables permitiendo que las empresas que
califiquen como usuarios gocen de los mismos, y aunque los objetivos de su creacién no
han sido alcanzados totalmente, proyectos como estos son de gran aporte como

iniciativa para cambar esta realidad.

Este proyecto conlleva beneficios colaterales para los agricultores de la zona, ya que
verdn mejorar su economia familiar al contar con un lugar apropiado para la venta del
cacao en grano a un mejor precio, y lo mds relevante, la realizacion de negocios tanto
locales como internacionales, dada la ubicacién préxima de la planta procesadora de

cacao en la Zona Franca y al puerto de Esmeraldas.

EC. IVAN DAVILA ORDINOLA



RESUMEN EJECUTIVO
Generalidades

Histdéricamente el cacao es uno de los cultivos que ha sido producido en la provincia
de Esmeraldas y que con el paso del tiempo ha ido mejorando en calidad y en montos de
produccion hasta llegar a tener una alta demandada en mercados internacionales.

La Planta Procesadora de pasta de Cacao fino de aroma se instalard en la Zona Franca
de la ciudad de Esmeraldas.

El problema central que enfrenta la provincia y los productores de cacao es la falta de
industrializacién o infraestructura agroindustrial en donde los procesos puedan darle
valor agregado a la produccidn, aprovechando aquellas oportunidades que brinda el
medio, esto frena el desarrollo productivo y econdémico de las comunidades y por ende

el desarrollo de la provincia.

Por esta razén el proyecto de instalacion de una planta procesadora de pasta de
cacao en la Zona Franca de la ciudad de Esmeraldas para la exportacion por el
puerto de Esmeraldas, permitird que parte de la productividad de cacao obtenida en la
provincia sea procesada y colocada en un mercado potencial a nivel internacional
aportando con la generacién de fuentes de empleo y transferencia tecnoldgica y por
medio de la venta de este derivado se mejore los ingresos econdmicos de los miembros
de la asociacion proveedora de la materia prima, y de los demds implicados en la cadena

productiva contribuyendo al desarrollo de sus comunidades y de la provincia.

El objetivo principal del trabajo de tesis es instalar una planta procesadora de pasta de
cacao en la Zona Franca de la ciudad de Esmeraldas, que permita dar valor agregado a
la produccién de cacao, mejorando los ingresos econémicos de los miembros que
conforman la Aso. De productores agropecuarios autonomos de lagarto y aportar al

desarrollo comercial de la Zona franca y del puerto de Esmeraldas.

Plasmando la busqueda y aplicacion de estrategias sustentables que aporten al
desarrollo productivo, que permitan elevar el nivel de calidad y los montos de
produccion de los proveedores para aprovechar eficientemente la capacidad instalada de

la planta procesadora de cacao.



INTRODUCCION

EL desarrollo empresarial global, el avance tecnoldgico y su cooperacién en los
procesos productivos permiten la busqueda de nuevas ideas de negocio e investigacion
que puedan aportar al desarrollo del entorno y el campo en el cual se van a aplicar,
mediante el aprovechamiento sustentable de los recursos y las oportunidades que brinda

el medio.

El presente trabajo de investigacion tiene como objetivo general la creacion de una
empresa procesadora de pasta de cacao en la Zona Franca de la ciudad de

Esmeraldas para su exportacion.

Para una mejor comprension la informacién recopilada en el trabajo de investigacion ha
sido analizada y ordenada de forma especifica y clara; la misma que se detalla a
continuacién en forma de sintesis en cada uno de los seis capitulos que conforman el

proyecto realizado.

CAPITULO L- Consiste en el desarrollo del marco contextual donde se define el
problema de la investigacion describiendo que es lo que acontece en la actualidad y que
se espera realizar, justificando como se desarrollaria el proyecto en conjunto con el

planteamiento de los objetivos que permitiran definir las metas a cumplir.

CAPITULO IL- Es la esquematizacion del plan de investigacidn, describe el marco
tedrico que compone a todo el proyecto; cada tema ha sido desarrollado conforme se
ha presentado la necesidad de ampliar la teoria cientifica, y con el propdsito de sustentar
toda la informacién recopilada se adjunta en cada una el respectivo pie de pagina y

fuente bibliografica.

CAPITULO III.- Se especifica la metodologia utilizada en la investigacidn, en todo lo
que refiere a los métodos, técnicas, formas y tipos de investigacion; asi como la

determinacion de la muestra parte importante de todo el proyecto.

CAPITULO 1V.- Estructurado por el andlisis e interpretacion de los resultados en

relacion con los objetivos propuestos, el mismo que se divide en:



El Estudio de Mercado, el cual se realizdé en base a una planificacién y tomando en
consideracion variables como: oferta, demanda, precio, necesidad, ubicacidn; las cuéles
fueron analizadas a través de las técnicas de investigacién como la encuesta, entrevista

y observacion.

A través de la identificacion del universo se pudo seleccionar la muestra y en relacion a
esta se realizd las respectivas encuestas dirigidas a los productores de cacao de la
provincia de Esmeraldas, lo cual permitié conocer el cantén de mayor produccién el

tipo de cacao producido y los principales problemas que enfrentan los productores.

Este capitulo también hace referencia al estudio técnico, que sirvié para conocer los
montos de inversién de la empresa en infraestructura, equipamiento, personal; esta

informacion se obtuvo con la ayuda de profesionales en el drea.

Incluye también, el anélisis econémico financiero del proyecto, el mismo que determina
la viabilidad del estudio, los requerimientos de la inversioén para la ejecucioén de este

proyecto.

CAPITULO V.- Consiste en identificar que impactos y cuales indicadores afectarian en

la puesta en marcha de la empresa.

CAPITULO VI.- Hace referencia a las conclusiones y recomendaciones finales del

proyecto de grado.

Como autor de este trabajo de investigacion espero haber contribuido a la solucién del
problema determinado y cubrir la necesidad comercial y empresarial que requiere la
ciudad de Esmeraldas brindando las mejores opciones en cuanto al aprovechamiento

sustentable de los recursos naturales y comerciales que posee la provincia.
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CAPITULO I
MARCO CONTEXTUAL DE LA INVESTIGACION

1.1. Problema de la Investigacion

La provincia de Esmeraldas se encuentra ubicada al noroccidente del Ecuador en las
costas del Océano Pacifico, cuenta con un clima tropical, posee gran variedad
productiva y de calidad, entre ellas: agricultura, comercio, recursos naturales, pesca y
turismo. Ademads, considerando que es una provincia privilegiada en cuanto a la
produccion del cacao, es evidente que el no aprovechamiento de sus fuerzas productivas
ocasiona la salida de materia prima y de gran calidad a costos no significativos para

luego ser importados con un valor agregado y con precios mas altos.

Conscientes de esta realidad y de la inestabilidad politica y econémica que ha venido
atravesando el pais, junto con el desconocimiento y no aprovechamiento de los
beneficios que brinda la Zona Franca de la ciudad de Esmeraldas, ha generado que no
exista la suficiente inversion de empresas dentro de la misma, lo cual no ha permitido
que se generen nuevas fuentes de empleo, el ingreso de divisas, la inversion extranjera,

la transferencia de tecnologia y el incremento de las exportaciones de bienes y servicios.

Es de esta manera y en funcion de lo detallado que se ha determinado el siguiente

problema:

La no existencia de una empresa procesadora de cacao en la Zona Franca de la
ciudad de Esmeraldas ha frenado el desarrollo del comercio y con esto el
crecimiento sostenido de la economia, teniendo en cuenta que en la provincia se

produce el cacao de buena calidad y en cantidades considerables.
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JUSTIFICACION

Apreciando la realidad de la provincia, es evidente la falta de fuentes de empleo, de
ingreso de divisas, y con esto el crecimiento de las necesidades insatisfechas de la
ciudad de Esmeraldas, y que probablemente esto ha sido ocasionado en un alto
porcentaje por el mal manejo de los fondos publicos, asi como por el poco
aprovechamiento de los recursos naturales y por desconocer tal vez las oportunidades

que brinda el medio.

Lo que no es sorpresa para los esmeraldefios y ecuatorianos en general, es que el
Ecuador se caracteriza por ser productor y exportador de materias primas de diversos
productos, y que luego se revierte al convertirse en importador y consumidor de esta
misma materia prima transformada, que paises industrializados por darle un valor

agregado obtienen grandes utilidades al venderla como articulos terminados.

Sin embargo no basta el conformarse con conocer esta realidad sino, el buscar la
oportunidad de contribuir al crecimiento y desarrollo de la provincia, aprovechando los
beneficios que brinda la ciudad entre ellas un drea como es la conocida Zona Franca de
Esmeraldas, y tomando como ejemplo uno de los tantos frutos de los cuales se produce
y a la vez se consume sus deliciosos derivados, se ha creido en la necesidad de la
creacion de una empresa que pueda darle valor agregado al cacao dentro de la Zona

Franca y asi contribuir en el desarrollo econémico de la ciudad y provincia.

16



1.2 OBJETIVO
GENERAL:

Crear una empresa procesadora de pasta de cacao en la Zona Franca de la ciudad de

Esmeraldas para su exportacion.
ESPECIFICOS

» Identificar mediante la realizaciéon de una investigacion de mercado los
volimenes de producciéon de cacao en la provincia de Esmeraldas y la
factibilidad de crear una empresa procesadora de pasta de cacao en Zona Franca

de la ciudad de Esmeraldas.

» Identificar los requerimientos aduaneros, tributarios y de comercio exterior para
la creacién de una empresa procesadora de pasta de cacao dentro de Zona Franca
de la ciudad de Esmeraldas determinando las ventajas y desventajas generales

del macroentorno y microentorno de la empresa.

» Estudio de factibilidad técnico, econémico y financiero para la creacion de una
empresa procesadora de pasta de cacao en la Zona Franca de la ciudad de

Esmeraldas.

17



CAPITULO 11
MARCO TEORICO DE LA INVESTIGACION

2.1 ANTECEDENTES TEORICOS

La provincia de Esmeraldas conocida popularmente como la Provincia Verde goza de
una ubicacién geografica privilegiada, cuenta con una diversidad muy rica de

produccion y se destaca por su riqueza natural.

Gran parte de su economia ha dependido de la pesca, el turismo, la produccién de
camardn, tabaco, café y cacao, lo cual se ha desarrollado en cantidades considerables,
pero la falta de organizacién y el desconocimiento de las oportunidades con las que

cuenta, ha sido uno de los problemas mas comunes que ha enfrentado la provincia.

La ciudad ha desarrollado su comercio interno con el resto de las provincias de manera
constante y gracias a su capacidad productiva, cubre una demanda cada vez més alta y

exigente dentro del pafs.

Cuenta con uno de los principales puertos del Ecuador, por lo que el comercio exterior
es una de las actividades comunes de la provincia, esto le ha permitido buscar con el
paso del tiempo el mejoramiento de la competitividad de sus productos, promover las
cadenas productivas, fortalecer la pequefia y mediana industria, para mejorar asi el

bienestar y calidad de vida de su poblacion.

Como uno de sus atractivos comerciales la ciudad también cuenta con una Zona Franca,
establecida con el objetivo de crear fuentes de empleo, transferencia tecnoldgica, e

innovacion.

Esta drea permite disminuir costos en la produccion, en el comercio y en la prestacion
de servicios especializados que en ella se negocien, elaboren o se presenten, facilitando

de esta forma la proyeccion comercial de la provincia.

Objetivos que no se han alcanzado en su plenitud, por lo que el desarrollo del comercio
exterior se ha visto frenado, esto en cierta manera por la falta de inversién y por la
desconfianza creada en un ambiente lleno de oportunidades pero aparentemente no muy

atractivo por el entorno social como parte de una debilidad que enfrenta la provincia.
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Conscientes de esta realidad y sin dejar de lado sus debilidades, es evidente la fuerza
productiva y las oportunidades comerciales que brinda la provincia principalmente en el
sector agricola con la produccién del cacao y en el comercio exterior al contar con un
paraiso fiscal que exonera el pago de los impuestos y tributos, como es la Zona Franca,
que con el paso del tiempo y con un mundo cada vez mds globalizado no basta
simplemente contar con ellas, sino aprovecharlas de una manera eficaz y poder

contribuir al desarrollo.

Utilizando la produccién del cacao con la que cuenta la provincia, para luego del
proceso de la obtencidn de pasta de cacao sea exportado, manejando de esta manera el
comercio como un instrumento de la planeacién que prevea y mejore las relaciones

econdmicas y comerciales de la provincia y del pais con el resto del mundo.
2.1.1 OPINIONES GENERALES DEL TEMA

2.1.1.1 EXPORTACIONES DE ECUADOR DE PRODUCTOS
AGRICOLAS

“Las exportaciones de Ecuador hacia muchos de los paises compradores se concentran
en productos agricolas y alimenticios. Como un claro ejemplo tenemos que en el afio
2008 productos como la harina y polvo de pescado se exportaron en un 26% sobre el

total de las exportaciones realizadas a Australia.

También se exportaron jugo de maracuyd (22%), pasta de cacao (21%) y preparados y
conservas de alimentos (9%). A pesar de que el mercado australiano cuenta con una
diversidad de flores, las exportaciones de rosas ecuatorianas representaron un 4% sobre

las exportaciones del pafs hacia ese mercado™.

Los datos expresados muestran con claridad que Ecuador cuenta con una diversidad de
productos y entre ellos agricolas y alimenticios, los cuales tienen una gran demanda en
los mercados extranjeros gracias a la calidad de los mismos, considerando también los
esfuerzos de darle valor agregado a las exportaciones de productos como la maracuyd y

el cacao aunque aun es un minimo en comparacién con la produccién total.

* http://www.comunidadandina.org/turismo/img/mapas/mapa_cacao.jpg
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2.1.1.2 EXPORTACIONES EN LA CIUDAD DE ESMERALDAS

“El comercio exterior es una de las actividades comunes de la ciudad de Esmeraldas,
gracias a que cuenta con un puerto, la situacion geoestratégica del puerto comercial de
Esmeraldas con relacion a los mercados del Asia y lo equidistante que se encuentra en
los mercados del sur, centro y Norteamérica, lo ubican en un lugar muy favorable para

el desarrollo de la actividad maritimo-portuaria.

El puerto de Esmeraldas es muy conocido en el ambito mundial por ser un centro
importador; es decir, que a través de éste la cantidad de carga que entra es muy superior
a las exportaciones, y las que normalmente se realizan son astillas de pino, y aceite de

5
palma’™.

La ubicacién geogrifica del puerto es muy favorable para los exportadores e
importadores que realizan su actividad comercial a través del puerto, pero pese a que la
provincia cuenta con una gran variedad productiva, las importaciones estan por encima
de las exportaciones, esto debido posiblemente a la fuga de produccién hacia otras
provincias del pais, al no contar con la industria o empresas que brinden servicios que
puedan proporcionar al producto los acondicionamientos necesarios como el empaque y
embalaje, o que le den al producto el tratamiento necesario para que este cumpla con los

requisitos de calidad de exportacion.

Pero esto no solo se presenta como un problema, sino como una oportunidad de
inversidn en nuevos proyectos, que fomenten un sistema de procesos bien estructurados,
que puedan darle valor agregado y que proporcionen también los acondicionamientos

necesarios para su comercializacion y exportacion a nuevos mercados.
2.1.1.3 MERCADOS ATRACTIVOS PARA EL CACAO ECUATORIANO

El cacao que oferta Ecuador es el “fino de aroma” y lleva por nombre “cacao Arriba”;
este le ha dado al pais reconocimiento internacional por ser un grano de alta calidad y
poseer un sabor y aroma tnico. Ecuador es el primer proveedor mundial de cacao fino
de aroma, en el 2009 los ingresos por exportaciones sumaron unos 396 millones de

doélares. En volumen, el sector exportd 146 000 toneladas, lo cual representa un 60% del

*http://www.eluniverso.com/2005/07/24/0001/12/12503D94796C4E34849FE692A214BBID.html
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total mundial, segin Xavier Elizalde, gerente de la Asociacién Nacional de

Exportadores de Cacao (Anecacao).6

Para Ecuador, el cacao tiene positivas perspectivas puesto que Malasia, Singapur,

, . . . . . 7
Japon, China, Tailandia, India, Corea del Sur son mercados atractivos™’.

La producciéon de cacao tiene una demanda considerable en muchos mercados
extranjeros, esto produce perspectivas positivas para el cultivo, procesamiento y

comercializacién del producto.
2.2 FUNDAMENTACION TEORICA
2.2.1 ESMERALDAS

“Esmeraldas es una provincia turistica y agricola por excelencia, de privilegiados suelos
y exuberante vegetacion, situada en el extremo noroccidental de la Reptblica del
Ecuador. La provincia de Esmeraldas tiene una extensién de 15.954 km? la conforman
los cantones: Esmeraldas, Eloy Alfaro, Atacames, Muisne, Quinindé, La Concordia,

San Lorenzo y Rioverde y su poblacién se estima en 450.000 habitantes.”®

La economia de Esmeraldas se basa en la produccidn agropecuaria y la riqueza del suelo
y del mar. En la provincia estd asentada la industria mayor importancia para la

economia ecuatoriana como la Refinerfa Estatal de Esmeraldas.’
2.2.2 COMERCIO DE LA PROVINCIA DE ESMERALDAS

Debido a la influencia climdtica y a la ubicacién geografica, la provincia de Esmeraldas
posee una extraordinaria variedad de recursos naturales. La confluencia de varios
factores, como el mar, los rios las montaifias, etc., que dan origen a un sinnimero de
microclimas y ecosistemas, todos y cada uno con sus caracteristicas particulares en

cuanto a biodiversidad se refiere.

Gracias a esto, la provincia registra un importante movimiento comercial y portuario;

posee una zona agricola por excelencia, donde el tabaco, café, cacao, banano, palma

® http://www.pymex.pe/noticias/mundo/3727-ecuador-prevee-mas-ingresos-por-exportaciones-de-
cacao.html

7http://www.comunidadandina.org/turismo/img/mapas/mapa_cacao.jpg

§ Segtin el censo de poblacién y vivienda 2001 del INEC

*http://municipio-esmeraldas.org/
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africana y diversas frutas tropicales son sus principales productos. La explotacién de

madera, la pesca y el turismo, constituyen también importantes fuentes de ingresos.”10

2.2.3 COMERCIO EXTERIOR

Considerando que comercio exterior es la venta de productos y prestacion de servicios
nacionales en el extranjero, y por ende, la adquisicion por parte de un pais, de productos
fabricados en el exterior, o la compra de un servicio prestado por entidades extranjeras,
en la provincia de Esmeraldas, es muy comin ya que la ciudad cuenta con un puerto y
una zona franca, en donde normalmente se exportan e importan mercaderia bajo los

diferentes regimenes que el comercio exterior permite.
2.2.4 REGIMENES ADUANEROS

El régimen aduanero es el tratamiento que se le da a las mercancias al momento de

exportarla o importarla, y pueden ser regimenes comunes, especiales y particulares.
2.2.4.1 REGIMEN 90

Es un régimen aduanero especial de cddigo 90 o Zona Franca, régimen liberatorio que
por el principio de extraterritorialidad, permite el ingreso de mercancias, libre de pago

de impuestos, a espacios autorizados y delimitados del territorio nacional.

Este régimen se regulard por las normas especiales contenidas en la Ley de Zonas

Francas.
2.2.5 EXPORTACIONES

Exportaciéon es la entrada y salida de mercancias del territorio nacional hacia el

extranjero.

Existen varios tipos de exportaciones tales como la exportacidn a consumo, exportacién
Temporal con Reimportacion en el mismo Estado, Exportacién Temporal para
Perfeccionamiento Pasivo, Exportaciones bajo régimen de Zonas francas de acuerdo al
tratamiento que se le den a las mercancias bajo los diferentes regimenes aduaneros

establecidos en la Ley Organica de Aduanas.

19 idem
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2.2.5.1 EXPORTACIONES DE ZONA FRANCA

“Precisamente porque la Zona Franca es considerada como una &rea extraterritorial
dentro del territorio aduanero nacional, por tanto la Zona Franca es considerada como
otro pais dentro del pais. Una Zona Franca recibe productos del exterior y en el
momento en que los recibe es como si todavia permaneciera en el pais de origen,
solamente hasta cuando esta mercancia sale de la Zona Franca, se convierte en una
importacién y por tanto requiere un proceso de nacionalizacién. En el caso de la
exportacion simplemente cuando el producto entra a la Zona Franca es como si entrara a
otro pais y por tanto recibe el mismo tratamiento aduanero que recibiera si entrara en un

11
puerto” .

2.2.6 ZONA FRANCA

“Zona Franca es un drea de territorio delimitada y autorizada y sujeta a regimenes
especiales por ley, en cambiaria, en materia de comercio exterior, aduanas, tributaria,
cambiaria, financiera, de tratamiento de capitales y laboral, en la que los usuarios
debidamente autorizados, se dedican a la produccidn y comercializacién de bienes para
la exportacién o reexportacion, asi como a la prestacién de servicios vinculados con el
comercio internacional, o a la prestacion de servicios turisticos, educativos y

hospitalarios”lz.

Una Zona Franca goza del principio de extraterritorialidad esto le permite a esta drea
gozar de privilegios de exoneracidn en el pago de impuestos y tributos al comercios

exterior en la que las empresas que califiquen como usuarios gozan de sus beneficios.
2.2.6.1 ZONAS FRANCAS DEL ECUADOR

El Ecuador cuenta con Zonas Francas ubicadas en diferentes partes del pais, fueron
establecidas con objetivos claros y en ciudades estratégicas, para la creacion de fuentes
de empleo, transferencia tecnolégica, motivacién a la industrializacién, y prestacion de

servicios especiales que en ella se brindan, las zonas francas del pais son las siguientes:
Zona Franca de Cuenca - ZOFRAC

Zona Franca de El Oro (ZOFRAORO S.A))

1 http://www.uamerica.edu.co
12 http://www.aduana.gov.ec
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Zona Franca de Esmeraldas — ZOFREE

Zona Franca de Manabi - ZOFRAMA S.A.

Zona Franca de Manta - ZOFRAMANTA

Zona Franca del Centro Ecuatoriano - ZOFRACENE
Zona Franca del Guayas - ZOFRAGUA

Zona Franca del Pacifico - ZOFRAPACIFIC

Zona Franca Metropolitana (METROZONA S.A.)

A pesar de los intentos, en cierta forma fallidos, en el alcance de los objetivos de las
Zonas Francas del Ecuador, estas no dejan de ser un sitio privilegiado para los usuarios

que califiquen como tal en cualquier Zona franca del pais.
2.2.6.2 ZONA FRANCA DE LA CIUDAD DE ESMERALDAS

La compaififa de economia mixta Zona Franca de Esmeraldas, ZOFREE, nace con el
objeto de administrar la Zona Franca, se constituy6 el 15 de Enero de 1987 con 61

socios fundadores, de los cuales Autoridad Portuaria es el socio mayoritario.

El gobierno del Presidente Le6n Febres Cordero, mediante Decreto No. 3540 del 18 de
Diciembre de 1987, autoriz6 a ZOFREE para administrar el régimen de Zona Franca de
Esmeraldas. Recién en Diciembre de 1995, la empresa, se encuentra en condiciones de
iniciar sus operaciones y actualizar con el CONAZOFRA su autorizacion y la de futuros

usuarios.

ZOFREE, es la pionera del sistema franco en el Ecuador, la misma ha establecido
lineamientos para el funcionamiento del mismo en el pais, empezando desde la creacion
de la Ley de Zonas Francas, Manuales Operativos y funcionamiento de los organismos

que tienen que ver con el sistema.

La Zona Franca de Esmeraldas estd ubicada en el puerto de Esmeraldas, lo que permite
contar con una extraordinaria fluidez para el ingreso y salida de bienes y mercaderias
terminadas. Tiene una extension de 22 Has. y cuenta con todos los servicios para la

. L l3
operacién de sus usuarios.”

13 http://www.zofree.com
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2.2.7 LEY DE ZONAS FRANCAS

“La Ley de Zonas Francas es de caricter especial, y tienen como finalidad crear,
estimular y regular el sistema de Zonas Francas en el pais, dentro de un ordenamiento

. L . . L. . . 14
juridico claro, estable y agil que garantice su 6ptimo funcionamiento” .

Esta ley permite que cada una de las empresas de zonas Francas sea creada de manera
adecuada bajo un dmbito juridico que facilite su instauracidén y sus operaciones dentro

de 4rea, estableciendo los pardmetros necesarios para que ejerzan su actividad.
2.2.7.1 OBJETIVOS DE ZONA FRANCA

Art. 2.- Las zonas francas, tendrdn como objetivo promover el empleo, la generacion de
divisas, la inversidén extranjera, la transferencia tecnoldgica, el incremento de las
exportaciones de bienes y servicios y el desarrollo de zonas geograficas deprimidas del

pafs.

Segin lo que detalla la Ley de Zonas Francas esta drea tiene objetivos puntuales en
beneficio del lugar en donde se establezca una de ella y por ende el mejoramiento de la

economia y el movimiento comercial.

2.2.7.2 CLASES DE EMPRESAS QUE SE INSTALEN EN ZONA
FRANCA

Las clases de empresas detalladas segtn la ley de zonas francas conforme a la actividad
que realiza la empresa dentro del drea debidamente autorizada se encuentra estipulada

en el articulo cuatro de esta ley.

Art. 4.- Las empresas que se instalen en las zonas francas podran ser de una o més de

las siguientes cuatro clases:

a) Industriales, que se destinardn al procesamiento de bienes para la

exportacién o reexportacion;

b) Comerciales, que se destinardn a la comercializacion internacional de bienes

para la importacion, exportacion o reexportacion;

1 www.conazofra.gov.ec/baselegaldocs/leydezonasfrancas.pdf
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c) De servicios, que se destinardn a la prestacion de servicios internacionales; y,

d) De servicios turisticos, que se encargard de promover y desarrollar la
prestaciéon de servicios en la actividad turistica destinados al turismo

receptivo y de manera subsidiaria al turismo nacional.
2.2.7.3 USUARIO DE ZONAS FRANCA

Art. 5.- Se denomina usuarios de las zonas francas a las personas naturales o juridicas,
nacionales o extranjeras, que se instalen en las zonas francas para realizar las

actividades debidamente autorizadas.

El Art.5 de la ley de Zona Franca define de manera puntual a quienes se considerara
usuarios de Zona Franca tanto empresas extranjeras como nacionales y puedan realizar

sus actividades dentro de la misma.

2.2.7.4 ACTIVIDADES QUE PODRAN REALIZAR LOS USUARIOS DE
ZONA FRANCA

Art. 18.- Los usuarios de las zonas francas podrén realizar las siguientes actividades:

a) Construir los edificios que requieran para cumplir los fines establecidos en la

autorizacién de operacion.

b) Fabricar, exhibir, comercializar, empacar, desempacar, envasar, ensamblar,
refinar, operar, escoger, seleccionar y manipular todo tipo mercancias, insumos,
equipos y maquinarias; y realizar las demads actividades destinadas a cumplir los

fines establecidos en la autorizacion de operacion.

c) Internar en el territorio de la zona franca, libre de derechos, tributos y control
de divisas, toda clase de materias primas, insumos, maquinarias y equipos

necesarios para las actividades autorizadas.

d) Exportar o reexportar; libres de derechos, tributos y control de divisas, los
bienes finales, las materias primas, los bienes intermedios de capital que

utilicen, produzcan o capitalicen.

e) Prestar servicio de alojamiento, de agencia de viajes, de transporte,

restaurantes, actividades deportivas, artisticas o recreacionales
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2.2.7.5 EMPRESAS ADMINISTRADORAS DE ZONA FRANCA

Art. 6.- Se denominan empresas administradoras de zonas francas a las personas
juridicas publicas, privadas o de economia mixta, que obtengan, mediante decreto

ejecutivo, la concesion para operar los mecanismos de zonas francas en el pais.

Este articulo detalla claramente aquellas empresas que en conformidad con lo dispuesto

por la ley tendran la faculta podran administrar las Zonas Francas del pais.
2.2.8 REGLAMENTO DE LA LEY DE ZONA FRANCA

El reglamento de la ley de Zonas Franca es una norma juridica de cardcter general
dictada por el poder ejecutivo. Su rango en el orden jerdrquico es inmediatamente

inferior a la ley, y generalmente la desarrolla.

Su dictaciéon corresponde tradicionalmente al Poder FEjecutivo, aunque los
ordenamientos juridicos actuales reconocen potestad reglamentaria a otros 6érganos del

Estado.

Por lo tanto, segin la mayoria de la doctrina, se trata de una de las fuentes del Derecho,
formando pues parte del ordenamiento juridico. La titularidad de la potestad

reglamentaria viene recogida en las constituciones.
2.2.9 EL CACAO GENERALIDADES

El cacao proviene del arbol de cacao Theobrama L., el mismo que es una planta perenne
que rinde varias cosechas al afio, sus semillas o granos estin encerrados en una mazorca

o pifia de sabor amargo.

Este fruto empezd a cultivarse en América, donde era ya un producto bésico en algunas
culturas antes de que llegaran los colonizadores europeos, el cacao procede de las
regiones tropicales de México y Centroamérica, aunque en el siglo XVI se introdujo en
Africa, que es donde mds se cultiva en la actualidad. En América hoy se cultiva
principalmente en Brasil, Ecuador, México, Colombia, Venezuela y la Republica

Dominicana.

En la actualidad, la mayor parte del cacao exportado por Ecuador corresponde a una
mezcla de nacional y trinitarios introducidos después del afio 1920, la cual se define por

el término complejo tradicional.
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Sin embargo, el sabor arriba sigue permaneciendo ya que el Ecuador tiene las

condiciones agro-climaticas para el desarrollo del cultivo.

Existen dos variedades de cacao en el mundo, estas variedades son conocidas como
Criollo y Forastero, existiendo una tercer grupo denominado Trinitarios, que son una
mezcla de las dos anteriores. El cacao criollo se encuentra principalmente en Venezuela
y Ecuador. Esta variedad es particularmente susceptible a las influencias del clima y es
dificil de cultivar. Las semillas de este tipo de cacao son de una calidad mucho mas
finas que las del cacao forastero, y son usadas inicamente en la produccién de chocolate
de muy alta calidad, o en mezclas con otras variedades de cacao. El cacao criollo
representa hoy en dia s6lo el 10 % del cacao producido a escala mundial. El restante 90
% es cacao del tipo forastero, y sus diversas variantes, siendo Africa occidental la zona

de mayor produccion.
2.2.9.1 DERIVADOS DEL CACAO

“El producto, que se puede encontrar derivado del cacao son; pasta, manteca,

chocolates, entre otros.

Los habitos de consumo son en forma permanente, existe ciertas épocas donde se
presenta mayor de demanda de cacao, como San Valentin, Dia de la Madre, Navidad y

eventualmente en los cumpleafios de familiares y allegados.

Por las caracteristicas del producto de consumo final, el chocolate, este tiene un
sinnimero de presentaciones en chocolates y el precio depende de su calidad y marca.

Los envases dependen de la presentacion y de la marca.

El tamaiio, color, peso, textura, olor, sabor, aroma, perecibilidad, depende de la marca y

de los diferentes motivos de presentacion.

Los subproductos de cacao son bienes de consumo final, se presentan directamente al
usuario sin sufrir ninguna transformacién; es decir, son de consumo inmediato o

durable”®.

15http://www.dspace.espol.edu.ec/bitstream/ 123456789/6955/9/PLAN%20DE%20NEGOCIOS-
MAE.OBANDO.doc

28



2.2.9.2 PASTA DE CACAO

“La transformacién del cacao y la produccién de chocolate son dos procesos diferentes
que, aunque ligados, requieren diferentes procedimientos para obtener los productos
finales. La transformacién de cacao significa basicamente convertir el cacao en grano en
cacao sin céscara, licor, manteca, torta y polvo. La fabricacién de chocolate incluye la
mezcla y refinado del licor de cacao, la manteca de cacao y otros ingredientes tales

como la leche y el azicar.

Para poder iniciar la transformacion de los granos, se debe limpiar minuciosamente toda
sustancia exterior. Los granos pueden ser tostados con o sin la cdscara. En general los

fabricantes de chocolate prefieren tostar los granos antes de extraer la cdscara, mientras

: c . 16
que los transformadores de cacao prefieren tostarlos después de extraer la cdscara .

2.2.9.3 PROCESOS DE INDUSTRIALIZACION PARA LA OBTENCION
DE LA PASTA DE CACAO

Para la obtencidn de la pasta de cacao se dan los siguientes pasos generales:
» Recoleccién, fermentacion y secado de los mejores granos.

» Después de clasificar y limpiar bien los granos se tuestan con mucho cuidado,

aqui es donde se consigue el aroma caracteristico del cacao.

» Los granos de cacao, limpios y tostados, se muelen hasta conseguir una pasta

densa que es la pasta del cacao.
2.2.10 PRODUCCION DE CACAO EN LA PROVINCIA DE
ESMERALDAS
“La produccion de cacao en la provincia de Esmeraldas ha constituido un importante

renglén para la economia nacional, en especial por su significativa contribucién a la

generacion de divisas por concepto de exportacion.

En la actualidad ocupa el tercer lugar en el monto de exportaciones del sector agricola,

después del banano y de las flores.

No menos importante es su participacion en la generacion de empleo, estimdndose que

da ocupacion al 5% de la poblacién econémicamente activa del pafs, tanto en la fase de

16 http://ecuadorexporta.org/archivos/documentos/circuito_organico_de_la_cadena_de_cacao.pdf
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producciéon en 60 000 Unidades de Producciéon Agropecuaria (UPA), como en la

comercializacion e industrializacion.

La produccién de cacao con el paso del tiempo en la provincia de Esmeraldas ha
aumentado considerablemente y se ha convertido en una significativa forma de
proporcionar fuentes de empleo para la poblacién, sin dejar de lado lo que aporta a la
economia nacional gracias a su comercializacién y exportacion, que cada vez intenta

satisfacer de una mejor manera la demanda de mercados exigentes como el europeo.

La produccién de la provincia en el 2006 fue aproximadamente de 20.0000 quintales del

grano de cacao, y en el 2007 se dio un incremento a 50.000 quintales.

En el 2008 al unirse los cacaoteros a través de una organizacioén llamada APROCANE
(Asociacion de Productores de Cacao del Norte de Esmeraldas) alcanzé un aumento
en la produccion de 170.000 quintales en lo que lleva del afio, esto se dio debido a que
como organizacién solicitaron un préstamo al banco mundial, con su matriz en los
Estados Unidos y su sede en la ciudad de Quito a través de un proyecto y este les exigié

como garantia el incremento de la produccién.

Los incrementos significativos en la produccién del cacao se han dado gracias a la
unidén de los productores y la creacion de asociaciones en donde la unién de sus fuerzas
productivas les ha permitido obtener nuevos medios de financiamiento conjuntamente

con el aumento y mejoramiento de la produccién””.

”MB A. SOCRATES, QUINTERO

30



CAPITULO III

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
3.1 METODO DE INVESTIGACION

El método que se utilizé en la investigacion es el método cientifico partiendo desde la
problemadtica general de las Zonas Franca y del no aprovechamiento del Cacao como
recurso permitié determinar las formas adecuadas para la produccién sustentable del

cacao con valor agregado.

3.2 CONSTRUCCION METODOLOGICA DEL OBJETO DE
INVESTIGACION

Este trabajo se ha desarrollado conforme a los pardmetros que establece la Pontificia
Universidad Cat6lica del Ecuador Sede Esmeraldas, asi como también a los pardmetros
regulares de investigacion proporcionados por el asesor de proyecto que ha tenido como
fin comun presentar un trabajo coherente a través de los resultados obtenidos para que

la universidad determine la puesta en marcha del mismo.
3.2.1 NIVEL DE INVESTIGACION

La investigacion utilizada fue de tipo descriptiva ya que se investigd cémo el cacao es
procesado, como se estd realizando su exportacion y cdmo seria la mejor forma de
aprovechar este recurso natural dentro de un drea que nos permite la liberacién de

tributos como es Zona franca.
3.3 ELABORACION DEL MARCO TEORICO

El marco tedrico se ha desarrollado en base a conceptos basicos y definiciones sobre
exportaciones, regimenes aduaneros, especiales, Zonas Franca, la ley y su reglamento
por el cual estd regida, como también por informacion del cacao por ser la materia
prima objeto de nuestro estudio y por aspectos generales relacionados en si con el
analisis de factibilidad para la creacion de la empresa procesadora de pasta de cacao en

Zona Franca de la ciudad de Esmeraldas.
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3.4 RECOLECCION DE LA INFORMACION EMPIRICA
3.4.1 Informacion Primaria
La informacién primaria, se obtuvo a través de las técnicas de estudio tales como:

ENCUESTA.- Se realiz6 a una muestra de los productores de cacao de la provincia de
Esmeraldas, para conocer los métodos, montos tipo de produccién que realizan y los
precios actuales a los cuales venden su produccidn esto permitiéo determinar los
proveedores de materia prima y los montos anuales que la empresa comprara para

realizar su actividad productiva.

ENTREVISTA.- Estuvo dirigida a profesionales y funcionarios que se destaquen en
cada drea referente al tema como por ejemplo: funcionarios de Zona Franca,
exportadores de cacao, ingenieros del Ministerio de Agricultura, Presidentes de las
asociaciones, ministerios, organismos de control y todos quienes aportaron con ideas

para lograr los mejores resultados.
3.4.2 Informacion Secundaria

Se ha recopilado toda la informacion necesaria de textos, libros, folletos, leyes y
reglamentos, busquedas en piginas web, entre otros; para asi, contar con informacién

veridica que certifique el trabajo que se realizo.
3.5 DESCRIPCION DE LA INFORMACION OBTENIDA

Para el estudio se utilizaron fuentes primarias y secundarias, para el desarrollo de las
primarias las técnicas de encuesta y entrevista. Para el desarrollo de las encuestas se
tuvo que trasladar a los diferentes cantones de la provincia de Esmeraldas para cumplir
con el nimero de encuestas realizadas; asi mismo, con las entrevistas se tuvo que
dialogar con los diferentes profesionales y por medio de sus conocimientos y
experiencia recopilar la mayor informacién posible que fue de mucha ayuda para

realizar la investigacion necesaria.
3.6 ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

N= Z’PQN

7’ PQ + Neé?
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Donde:

n = Tamafio de la muestra

N = Poblacién

Z = Nivel de Confianza

95% 0.95/2=0.475 Z=1.96

P = Probabilidad de ocurrencia 0.50

Q = Probabilidad de no ocurrencia 1 — 0.50 = 0.50

e = Error de muestreo 0.09 (9%)

_ Z*.PQON
Z*.P.O+ Ne*

(1,96) x(0,50)x(0,50) x(4.000)

" (1,96)? x(0.50)x(0,50) + (4.000)x(0,09)>

n=100

N=100

Productores de cacao a encuesta
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3.6.1 Poblacion y Muestra

Para la realizacion de la investigacién de mercado en el presente trabajo, se considerd
los datos proporcionados por el Ministerio de Agricultura Ganaderia Acuacultura y
Pesca de la ciudad de Esmeraldas juntamente con los datos proporcionados por el
CEFODI de los productores de cacao de la provincia, con el objetivo de obtener
informacion para determinar la viabilidad que tendria la creacion de una empresa
procesadora de Pasta de cacao en la Zona Franca de la ciudad Esmeraldas para su

exportacion.

Para la realizacién de la investigacion se procedié a la elaboracién previa de un
cuestionario y entrevistas cuyo prop0sito es determinar la factibilidad de la creacién de
una empresa procesadora de pasta de cacao en la Zona Franca de la ciudad de

Esmeraldas.

El cuestionario fue disefiado, cuidando de cada detalle, para que al momento de
realizarlo no se preste a confusiébn y cumpla con su objetivo que es obtener
informacién efectiva, para que contribuya a la resoluciéon de objetivos generales y

especificos y a la comprobacién de hipétesis.
3.7 CONSTRUCCION DEL INFORME DE INVESTIGA CION

A continuacién se presentan los resultados de las hipdtesis y objetivos planteados en la
Investigacion de Mercado realizada por medio de encuestas y entrevistas realizadas a
los productores de cacao de la ciudad de Esmeraldas, y a los profesionales y

funcionarios del area de Comercio Exterior.
3.7.1 NECESIDADES DE INFORMA CION

PRODUCTORES DE CACAO

» Determinar los lugares de mayor produccion de cacao en la provincia.

» Identificar los lugares en los cuales existe produccién de cacao y no existen

muchos compradores.
» Identificar cudntas cosechas en el afio realizan los productores.
» Determinar los montos de produccion.

» Conocer el tipo de cacao que produce.
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Identificar si se les es dificultoso el vender la produccidn.
Conocer los precios de venta de cacao.

Identificar cudles son los mayores compradores de cacao.

YV V. VvV V

Identificar cudles son los factores por los que los productores venden su

produccion.

» Conocer que opinan de la creacion de una empresa procesadora de pasta de

cacao en ZOFREE para su exportacion.
3.7.2 DEFINICION DE HIPOTESIS

» Comprobar si el 50% de los productores se sienten satisfechos al vender su
producto.

» Comprobar si el 50% de los productores venden con facilidad su produccion.

A\ 4

Comprobar si el 50% de la produccién es cacao fino de aroma.
» Comprobar si el 50% de los encuestados y entrevistados considera viable la
creacion de una empresa procesadora de pasta de cacao en la Zona Franca de la

ciudad de Esmeraldas.

3.7.3 DEFINICION DE LOS OBJETIVOS GENERALES Y ESPECIFICOS
DE LA INVESTIGACION DE MERCADO

Objetivos Generales

» Determinar los lugares de mayor produccién de cacao en la provincia de

Esmeraldas.

» Determinar los costos y formas de venta de la produccion de cacao en la

provincia de Esmeraldas.

» Determinar la viabilidad de crear una empresa procesadora de Pasta de cacao en

la Zona Franca de la ciudad de Esmeraldas para su Exportacion.
Objetivos Especificos
» Determinar los montos de produccion de cacao en la provincia de Esmeraldas.

» Determinar los tipos de cacao que se producen en la provincia de Esmeraldas.

35



» Determinar los lugares de la provincia de Esmeraldas en los cuales existe

produccién de cacao y no existen muchos compradores.

» Determinar los precios de venta de cacao producido en la provincia de

Esmeraldas.

» Determinar si a los productores se les dificulta vender la produccién en la

provincia de Esmeraldas.
3.7.4 COMPROBACION DE HIPOTESIS

» Comprobar si el 50% de los productores se sienten satisfechos al vender su

producto.

Satisfaccidén de venta
mS| mNO

Fuente. Investigacién de Mercado realizada por el autor

SE RECHAZA LA HIPOTESIS.

El grafico nos muestra que el 53% de los productores no se sienten satisfechos al vender

su produccion.

» Comprobar si el 50% de los productores venden con facilidad su produccion.

Dificultad de Venta

msSl mNO

Fuente. Investigacién de Mercado realizada por el autor
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SE RECHAZA LA HIPOTESIS

Conforme a los datos que observamos en el grafico podemos determinar que més del

50% de los productores tienen dificultad para vender la produccion.

» Comprobar si el 50% de la produccién es cacao fino de aroma.

Fuente. Investigacién de Mercado realizada por el autor

SE ACEPTA LA HIPOTESIS

El grafico nos muestra claramente que existe una alta produccién de cacao fino de

aroma.

» Comprobar si el 50% de los encuestados y entrevistados considera viable la
creacion de una empresa procesadora de pasta de cacao en la Zona Franca de la

ciudad de Esmeraldas.

Idea Proyecto

B Excelente MWBuena B Mala

0%

Fuente. Investigacién de Mercado realizada por el autor
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SE ACEPTA LA HIPOTESIS

Los datos del grafico nos muestran que el 54% de los encuestados consideran excelente

la propuesta de proyecto y el 46% lo considera buena.

3.7.5 ANALISIS DE OBJETIVOS GENERALES Y ESPECIFICOS DE LA
INVESTIGACION DE MERCADO

» Determinar los lugares de mayor produccién de cacao en la provincia de

Esmeraldas.

Zonas de mayor produccion

B RIOVERDE

B QUININDE
CONCORDIA

BS5. LORENZC

Fuente. Investigacién de Mercado realizada por el autor

El grafico nos muestra que dentro de las zonas de mayor produccién de la provincia de
Esmeraldas se encuentran Rioverde con un 46%, seguido de Quinindé con un 30% y la

Concordia con un 18% y San Lorenzo con un 6%.

» Determinar los costos de venta de la produccion de cacao en la provincia de

Esmeraldas.
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Precio de venta del cacao
1%

Fuente. Investigacién de Mercado realizada por el autor

H Ochenta
B Noventa

B Noventay cinco

| Cien

m Ciento cinco
H Ciento diez
= Ciento guince

m Ciento veinte

Conforme a los datos que se observan en el grifico se puede determinar que el precio

que el precio actual fluctia entre los $80.00 y $120.00 por quintal de cacao seco.

» Determinar la viabilidad de crear una empresa procesadora de Pasta de cacao en

la Zona Franca de la ciudad de Esmeraldas para su Exportacién.

Idea Proyecto

0% m Excelente M Buena ® Mala

Fuente. Investigacién de Mercado realizada por el autor

El grifico nos muestra que el 54% de los encuestados considera excelente la idea de
crear una empresa procesadora de pasta de cacao en la Zona Franca de la ciudad de

Esmeraldas y un 46% la considera buena.
Objetivos Especificos

» Determinar los montos de produccion de cacao en la provincia de Esmeraldas.
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PRODUCCION

H10--20 m21-31 m32-42 W43-53

Fuente. Investigacion de Mercado realizada por el autor

El gréifico nos muestra que un 47% produce de 10 a 20 quintales de cacao al afio y un
33% de 21 a 31 quintales, considerando que esta produccion es la de un productor

individual.

PRODUCCION

M Proc. Indiv. M Asocizcion

Fuente. Investigacion de Mercado realizada por el autor

Se puede determinar un mayor volumen de produccién en las asociaciones; ya que, los

datos de produccion son la suma de cada miembro de la asociacién.

» Determinar los tipos de cacao que se producen en la provincia de Esmeraldas.
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CACAO FINO DE AROMA

Fuente. Investigacion de Mercado realizada por el autor

El grifico nos muestra que el 100% de la produccion de cacao es el fino de aroma o
conocido ente los productores como nacional. Estos datos que se presentan son

conforme a las encuestas realizadas, considerando que existe el cacao conocido como el

CCNS51.

» Determinar los lugares de la provincia de Esmeraldas en los cuales existe

produccién de cacao y no existen muchos compradores.

m7.NORTE m7.CENTRO wm7.5UR

Fuente. Investigacién de Mercado realizada por el autor

El grafico nos muestra con un 76% que la zona norte es la que menos compradores

posee, considerando como compradores s6lo a aquellos ubicados en la zona.

» Determinar si a los productores se les dificulta vender la produccién en la

provincia de Esmeraldas.
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Dificultad de Venta

| | O

Fuente. Investigacion de Mercado realizada por el autor

El grafico nos muestra que al 46% de productores se le es dificultoso vender su cosecha

y al 54% lo vende con facilidad.

Dificultad de Venta

W Distarcia M Transporte M Pecios bajos  HClima

0%

Fuente. Investigacién de Mercado realizada por el autor

El grafico nos muestra los diferentes tipos de dificultades que posee un productor al
momento de vender su cosecha teniendo asi un 57% de dificultad en el transporte, un

25% en la distancia al punto de venta y un 18% por precios bajos.
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3.7.6 ANALISIS DE ENTREVISTAS

“El cacao es un recurso natural de mucha demanda y un negocio viable si se lo realiza
con planificacion estratégica, buscando el beneficio dentro de la cadena productiva
desde el productor hasta el exportador, sin dejar de lado que si se realiza procesos para
obtencién de un producto derivado del mismo, se debe tener en cuenta la calidad de lo
que se va a realizar, porque existen mercados extranjeros exigentes en cuanto a la
calidad, lo que ha hecho que se dificulte en cierta manera la penetraciéon de los

productos de nuestro pais hacia mercados extranjeros.

Zona franca es un lugar creado con objetivos claros pero que en parte ciertas politicas, y
la inestabilidad econdémica del pais ha hecho que su entorno no sea muy atrayente para
la inversion, pero que si se lo aprovechara de manera correcta previniendo aquellas
falencias que como todo atractivo comercial posee, los beneficios son muy altos para las

empresas que se encuentren ubicadas dentro de la misma”".

“Existe muchos productores insatisfechos al vender la produccidn, lo que ha generado
con el paso del tiempo la busqueda de las asociaciones tratando de unir sus fuerzas
productivas para obtener un mayor precio por sus cosecha, la creacion de una empresa
procesadora de cacao en la ciudad generaria una oportunidad de venta clara ya que
ayudarfa a regulara la competitividad de comercio siempre y cuando se busque

.. . 1
beneficiar al productor y no simplemente a la empresa que desea exportar”™".

“El cacao de la provincia es muy bueno con relacién a los diferentes tipos de caco que
se producen, todo proyecto es factible con una idea clara de lo que se busca ya que a la
provincia de Esmeraldas, le hace falta industrias que genere empleo, que pueda
incrementar el comercio interno y externo, estamos acostumbrados a vender nuestra
riqueza productiva, por no buscar procesos serios y factibles que con esfuerzos ayuden
al desarrollo comercial para mejorar inclusive nuestra imagen como consumistas nada
innovadores, ya que no lo somos porque tenemos una riqueza muy grande y la

- 20
capacidad para hacerlo”".

“Como asociacion poseemos 1.200 productores y anualmente producimos 28.000

quintales al afio, estamos abiertos como organizacién a negociaciones, consideramos

'® Ing. Elfas Salazar
' Ing. Daysi (CEFODI)
20 Ing. Cesar Toapanta (MAGAP)
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que el comercio de nuestra provincia debe crecer, no quedarnos estancados en lo que

poseemos y hacemos, tratando de aprovechar nuestro puerto, nuestra produccién y

nuestra ideas de proyectos considero excelente la creacién de un industria para procesar

pasta de cacao y exportarlo mucho mads si se lo realizaria por el puerto de la ciudad y si

se trabaja con la produccién loca

1”21

3.7.7. CONCLUSIONES DE LA INVESTIGACION DE MERCADO

>

Se determiné que las zonas de mayor produccion de cacao en la provincia de

Esmeraldas se encuentran Rioverde y Quinindé.

Se determiné que los voliimenes de produccion en los pequefios productores son

10 a 30 quintales anuales, realizando dos cosechas por afio.

Se puede determinar un mayor volumen de produccién en las asociaciones; ya

que los datos de produccién son la suma de cada miembro de la asociacidn.

Se determind que el cacao que se produce en la provincia es el fino de aroma
que peculiarmente es conocido ente los productores como nacional ya que se
ha implantado dentro de la provincia una cultura de produccién con este tipo de

cacao que es de gran demanda en el mercado extranjero.

Se determiné que el precio actual de cacao en la provincia fluctia entre los

$80.00 y $120.00 por quintal de cacao seco.

Se determiné que la zona norte es la que menos compradores posee,

considerando como compradores solo a aquellos ubicados en la zona.

Se determiné que la mayoria de los productores no se sienten satisfechos al

vender su produccion.

Se determind que la mayor dificultad que tiene los compradores al vender su

produccion es el transporte.

Se determind que la mayoria de los encuestados considera excelente la idea de
crear una empresa procesadora de pasta de cacao en la Zona Franca de la ciudad

de Esmeraldas.

21 , ,
Sr. Kléver Calderon
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CAPITULO IV
ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

4.1 CARACTERISTICAS DEL MERCADO DEL PROYECTO
4.1.1 Efectos del Plan Nacional de Desarrollo para el proyecto

El Gobierno Nacional con el afin de impulsar el sector agropecuario ha generado
politicas para el sector, especialmente el sector cacaotero ecuatoriano para el periodo

2.007 - 2.020

Dentro de estas politicas de Estado se encuentran detallados objetivos estratégicos y
especificos que el MAGAP por medio de la Comision Interinstitucional conformada por
el IICA, CORPEI, FUNDAGRO y SNV, impulsa todo este proceso para atender las
diferentes demandas del sector, como lo detalla el siguiente articulo que especifica cada

uno de los objetivos a alcanzar:

e “Impulsar la modernizaciéon del sector cacaotero ecuatoriano sobre bases
competitivas y de equidad, orientado a la reactivacién productiva, en funcién de
la demanda de los mercados nacionales e internacionales, dando énfasis a la
calidad, la diferenciacién y la generacion de valor agregado”

e Fomentar la produccion de cacao bajo certificaciones especiales, destinados a
nichos del mercado internacional: organico (Organic), comercio justo (Fair
Trade), amigable con el ambiente (Rain Forest Alliance),

e Mejorar la productividad y calidad a través de técnicas del cultivo y poscosecha.

. ., .. . 19922
e Fomentar la organizacion y fortalecimiento gremial”™”.

Dentro de las politicas mencionadas el gobierno se encuentra actualmente trabajando en

la provincia de Esmeraldas en el sector cacaotero por medio del MAGAP.
4.1.2 Efectos de las restricciones con tratados internacionales

Existen diferentes tratados comerciales que Ecuador por pertenecer a diferentes bloques
comerciales se encuentra beneficiado, entre ellos el Mercosur o Mercado comun del sur

donde pertenece como pais asociado y se encuentra beneficiado de un Acuerdo de

2 http://www.roundtablecocoa.org/documents/MAGAP%?20-%20Vicente%20Urrutia%20-
9%20Ecuador.pdf
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Asociacion Unién Europea UE- Mercosur sobre la agricultura, como se lo expresa a

continuacion:

“Muchos productos exportados por los paises del Mercosur, como la soja y productos
“tropicales” como el café, cacao, mangos, estin sometidos a aranceles bajos o
inexistentes al entrar en el mercado europeo.

La agricultura del Mercosur es méds competitiva que la de la UE y podria desarrollarse

L 23
muy rapidamente™’.

La UE tiene hoy en dia 27 paises miembros y uno de ellos es Francia, mercado
potencial del producto (cacao) objeto del estudio. Los productos agricolas y

alimentarios representan mas de la mitad de las exportaciones del Mercosur a la UE.
4.2 FUNCION DE LA DEMANDA
4.2.1 La naturaleza de la demanda del proyecto

Existen muchos factores que hacen que los paises tengan que exportar ciertos productos
entre ellos el clima como lo es para Europa en el sector agricola; ya que, su ciclo
estacionario no permite el cultivo de productos de manera continua y en otros casos

impide la produccion, como lo mencionado a continuacion:

“El trastorno que los cambios en las estaciones provocan en el ciclo vegetativo de los
cultivos reporta consecuencias negativas de diversa indole para los agricultores, ante
todo, la persistencia del calor propicia el mantenimiento de las plagas, lo que supone un
incremento del ndmero de tratamientos y, por ende, de los costes productivos que

soporta el agricultor”24.

Es de esta manera que industrias chocolateras de Europa y Estados Unidos conscientes
del nivel de competencia actual en el sector del chocolate y para ofrecer un mejor
producto, buscan la compra de mayor cantidad de cacao nacional para satisfacer las

demandas actuales del mercado como lo detalla el siguiente articulo:

23http://docs. google.com/viewer?a=v&q=cache:UhFS3XQd1ScJ:trade.ec.europa.eu/doclib/html/134566.h
tm+francia+sector+agricola&hl=es&gl=ec &pid=bl&srcid=ADGEESJLA{7j7AC6G8uNTXSvSuZeT7M
Wa661cEDW4m-Q-IFgcFSi3_pl7ahVFe3el-WiM8dYqO5dAPOWw3Ey30S9YKE 1n2xM5-
Y9s0ovNSpgwR6nqv47VXWh_R-0zF7n_DEvjT3YvAxIM&sig=AHIEtbQolL5nauvpW-
JCdvC8z1LTpXDfEg

24http://docs. google.com/viewer?a=v&q=cache:tdg7gIL6 Yo4J:www.ceam.es/press/levante/LevanteImages/Cuad_Ag
ra.pdf+como+afecta+el+clima+de+francia+en+la+agricultura&hl=es&gl=ec&pid=bl&srcid=ADGEESgU-
EQxIzjyMn4Cy3cMCRLsCsAfyY vIPjhMR2sjgb6N7YUshY QGhbh12y6IEEPW AoB6CrLAiG_SePGGTa9720MXc
7gAKoUnfP411L0532wZN;j2YiujKqbg THt9zjXdv-Fil3cwy&sig=AHIEtbTBESP6 Tg7QAO-SWCqsv32e90qLig
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“Sabemos de la calidad del cacao ecuatoriano, y por eso nuestro empeflo por comprar
el producto. Buscamos cacao orgdnico de buena calidad", declararon los europeos. La
competencia de las industrias chocolateras de Europa y Estados Unidos por ofrecer un
mejor producto, origina una mayor demanda del cacao ecuatoriano, considerado como

. 25
fino de aroma.

Es evidente que, la calidad del cacao Ecuatoriano atrae la demanda de los paises
extranjeros para comprarlo. La produccion del pais muy rica en calidad identificada en
gran cantidad por el cacao fino de aroma, permite cubrir una demanda cada vez mads alta

y exigente de los mercados mundiales, como lo expresado a continuacién:

“El cacao ecuatoriano es un producto interesante desde el punto de vista comercial;
existen nichos de mercado especiales con potencial crecimiento en Suiza, Alemania,

Italia, Estados Unidos, Francia y Jap(’)n.26”

4.2.2 Estructura preferencial y gustos de la demanda de consumo

El cacao ecuatoriano es muy apreciado en todo el mundo, su sabor y aroma son tnicos

e irremplazables en las férmulas de los chocolates mas finos, asi lo detallado:

“Existen férmulas de marcas reconocidas como las mejores del mundo que llevan un
2% de cacao ecuatoriano. Algunos dirdn que es casi nada, que tan sélo es un minimo

aporte del cacao nacional.

Sin embargo, ocurre que este 2% es determinante, indispensable e irremplazable; sin ese
pequefio porcentaje simplemente no tendrian ese sabor espectacular que tienen algunos

chocolates.

Las perspectivas futuras del cacao son excelentes, existe una demanda no satisfecha de
alrededor del 3% a nivel mundial, lo que representa aproximadamente 100.000 TM. La
demanda supera ampliamente a la oferta y cada afio el déficit es mayor, se vende hasta
la ultima pepa que se produce; con las tendencias de consumo que ubican al chocolate

como alimento y no como golosina, con las investigaciones que demuestran que el

Zhttp://www.explored.com.ec/noticias-ecuador/aroma-del-cacao-local-atrae-losfranceses 124320-124320.html
2http://74.125.45.132/search?q=cache:pb3rjuZns2EJ:www.equatorinitiative.org/images/stories/2006winner/FEPTCE
/final_assessment_ecuador_060706.pdf+El+Presidente+dividié+su+programa+econémico+en+sectores;+entre+ellos
+se+encuentra+incluida+la+reactivacion+productiva+en+el+sector+cacaotero+del+pais+para+impulsar+las+exporta
ciones+de+cacao&cd=5&hl=es&ct=clnk&gl=ec
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chocolate negro es bueno para la salud, y, con China y la India que empiezan a

consumir chocolate, seguramente el déficit mantendra la tendencia creciente’™’.

La estructura de la demanda y los gustos de los consumidores de preferencia del cacao
ecuatoriano es muy bueno por su creciente demanda en los mercados mundiales, lo que
permite proyecciones de agricultores y de la creacién y fomentacidon de proyectos que
puedan darle valor agregado al cacao ahorrando tiempo y procesos a los posibles nichos

y clientes conocidos actualmente como mercados potenciales.
4.2.3 Nivel de Ingresos de la Demanda

“La economia de la Unién Europea (UE), es la mas grande del mundo, segin el Fondo
Monetario Internacional (FMI), actualmente Francia es un pais altamente desarrollado
econdmica y socialmente, con una elevada difusién internacional de su culturae

influyente en el plano geopoh’tico.zg”

El nivel econdémico de la UE es muy bueno, como un claro ejemplo de los paises
miembros es Francia, el mismo que se torna atractivo para la produccién nacional,

considerando que el mercado europeo es altamente atrayente para el cacao ecuatoriano.

“Francia cuenta con alrededor de 27,6 millones de personas activas. Dentro de esta
categoria, se cuenta con 25,1 millones de asalariados y 2,5 millones de solicitantes De
empleo. La tasa de actividad se eleva al 74,5% en los hombres y el 63,8% en las

mujeres.

El salario neto medio por asalariado es de 21.480 euros anuales. Ahorro bruto medio

doméstico: 15,3% de los ingresos disponibles.

A continuacidn se presenta el siguiente cuadro:

INGRESOS ANUALES

27http://docs. google.com/viewer?a=v&q=cache:1gZW WrgeYHcJ:www.fiepymes.com/espanol/descargas/t
ask,doc_view/gid,115/Itemid, 119/+que+produce+europa+con+el+cacao+ecuatoriano&hl=en&pid=bl&sr
cid=ADGEESjUqIN9v3pWr6vaS06VsZdsnPL7NZfrq2xYxBT822attU_xPAbqd02J6m1uxNurmkGb_EPi
YPdm--bSx_qliKhuUMOBjviFw_UpSfDicVo50yOzbkWQGSO0rlY UQ8GTIZICyPOt-&sig=AHIEtbRrvP-
aZtgtdptlpExn2h8CXTbWIA

28 http://es.wikipedia.org/wiki/Francia
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Profesiones liberales: 82.100 euros

Directivos: 45.327 euros

Técnicos, agentes de mando inferior: 23.139 euros

Agricultores-labradores: 20.000 euros

Otras profesiones intermedias: 21.502 euros

En el cuadro detalla los ingresos fiscales anuales medios de las economias domésticas

de los diferentes niveles de empleos”zg.

4.2.4 Precios de los articulos relacionados

Existen diferentes tipos de cacao que son cotizados por industrias chocolateras a nivel
mundial, entre ellos tenemos el cacao fino de aroma y el CCN51, aunque este a pesar de
que bota mas volimenes de produccion en la cosecha no tiene el aroma que es
caracteristico del nacional y no es muy utilizado en los mercados de estdndares altos de

calidad como el europeo.

“Desde el punto de vista comercial e industrial, en el mercado mundial generalmente se

clasifican los granos de cacao en dos categorias:

Cacao ordinario: Son granos producidos por los cacaos variedad “Forastero”; éstos son
utilizados en la fabricacion de manteca de cacao y de productos que tengan una elevada

proporcién de chocolate.

Cacao fino y de aroma: Considerado como el “principe de los cacaos”, éste es famoso
por sus caracteristicas especificas de aroma o color en chocolates finos de
revestimientos o capas de cobertura. La oferta mundial de cacao fino y de aroma es
relativamente reducida y representa aproximadamente el 5% del cacao producido en el

mundo, debido a su fragilidad frente a las enfermedades y frente a los insectos.

Debido a la calidad del grano y a su alto contenido de manteca el CCN-51 se cotiza en
el mercado internacional con Premios de hasta $100 sobre la Bolsa de New York. Los

precios del cacao responden a factores de oferta y de demanda. Los precios

2 http://www.diplomatie.gouv.fr/es/francia_221/descubrir-francia_222/asi-es-francia_223/modos-
vida_102.html
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internacionales tienden a seguir un patrén de largo plazo ligado al ciclo del cacao, que

se estima que dura un poco mds de 20 afios.

Durante los periodos de expansion de la produccion, existe un excedente de produccion
que genera primero una caida y mds tarde un estancamiento de los precios. En
consecuencia, los precios bajos fruto del exceso de produccion generalmente tienen un
impacto negativo sobre las cosechas, puesto que los productores tienden a cambiar de
cultivo, factor que nuevamente permite una subida de precios. El ciclo del cacao se

caracteriza de esta manera por efectos de expansion y recesion”™.

4.2.5 Demanda del producto

Considerando que la demanda estd determinada por las necesidades sentidas, el poder
adquisitivo, las posibilidades de compra y las preferencias del consumidor, y al ser
considerada la pasta de cacao y sus derivados como bienes no necesarios se puede
determinar que el producto tiene una demanda eldstica; ya que, los consumidores
disminuirian la cantidad de consumo en forma parcial o total al existir variaciones en el

alza del precio del bien, como lo menciona la siguiente definicion:

“Al no ser bienes necesarios el consumidor puede prescindir de ellos en un momento
determinado. Esto determina que su demanda reaccione con intensidad ante variaciones

. 531
del precio™".

4.2.6 Condiciones del mercado para su comercializacion

La creciente produccién de cacao en el mundo de aquellos paises considerados como los
proveedores de la pepa de oro entre ellos el Ecuador, ha permitido que exista
competencia perfecta obligando que cada uno de estos paises busquen las mejoras en el
cultivo y la calidad del producto; esto ha beneficiado en la comercializaciéon de la
materia prima y con el paso del tiempo ha permitido que ha mas de la riqueza del
producto de forma natural se busquen procesos que puedan darle valor agregado

contribuyendo al desarrollo productivo de los paises que lo realizan.

4.2.7 Durabilidad del producto

*% http://www.sudnordnews.org/cgi-bin/sudnordnews/index.cgi?l=2& A=113

3l http://docs.google.com/viewer?a=v&q=cache:ATS-Omp-
TbYJ:www.edured.ec/web_html/documentos/links/Microeconomia/Elasticidad_de_demanda_y_oferta.pd
f+definicion+de+bien+sustituto&hl=es& gl=ec&pid=bl&srcid=ADGEESi4uv239vER40WW81APM3ewe
3Q08DmXBSRGh
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Conociendo que la pasta de cacao es un producto obtenido por la trituracién de las
habas del cacao (Theobroma cacao) previamente seleccionadas, tostadas vy
descascaradas sin la adicion de aditivos y que también se le denomina Licor de Cacao o
Masa de Cacao; se puede determinar que bajo las condiciones de almacenamiento

adecuadas tendra una durabilidad de minimo 12 meses.
4.2.8 Condiciones de consumo del producto

La pasta de cacao es un bien complementario porque se lo utiliza con otros productos

para la obtencién del chocolate, segin la siguiente definicion:

“Bienes complementarios son aquellos bienes que tienden a utilizarse en conjunto; por
lo tanto, si baja la demanda de uno (por ejemplo, porque aumenta su precio) esto afecta

la demanda del otro bien”*,

Clasificacion por su uso

¢ Bienes de Consumo Final.- Lo Constituyen aquellos bienes que no necesitan
ningliin otro tratamiento, son llevados directamente al mercado para ser
consumidos, la demanda estd determinada bdsicamente por el crecimiento
poblacional, cambios en los precios, y la capacidad de compra de los

consumidores.

¢ Bienes de consumo intermedio.- Estos en cambio son adquiridos por empresas

cuya actividad principal es la transformacidn de productos finales.

Acogiéndome a esta clasificacion, la pasta de cacao es un bien de consumo
intermedio, puesto que es un producto que dificilmente puede ser consumido de
manera directa este es utilizado por las empresas como materia prima para

elaborar chocolates, y demds derivados de este.
4.3 OFERTA DEL PRODUCTO
4.3.1 Incentivo nacional para la produccion

Dentro de los incentivos para la produccién nacional el gobierno se encuentra
actualmente trabajando en la provincia de Esmeraldas en el sector cacaotero por medio

del MAGAP en capacitaciones, buscando promover la asociacién de pequeiios

32 http://es.mimi.hu/economia/bienes_complementarios.html
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productores proporciondndoles plantas de cacao nacional en los distintos cantones de la
provincia, con el propdsito de alcanzar los objetivos propuestos; asi lo detalla la
entrevista realizada al ingeniero agrénomo César Toapanta encargado del sector

productor del cantén Rioverde:

(Ingeniero, como estd fomentando el Gobierno el desarrollo del sector cacaotero en la

provincia?

“El gobierno por medio del MAGAP se encuentra actualmente proporcionando plantas
de cacao nacional o mds conocido como fino de aroma, todo esto para impulsar la
siembra de este tipo de producto en la provincia de Esmeraldas, el trabajo se lo lleva a
cabo por sectores incentivando y capacitando a los productores para que los cultivos se

los realicen de mejor manera y se obtenga una mejor cosecha.””

4.3.2 Requerimientos tecnolégicos para la produccion y comercializacion

Para el procesamiento del cacao hasta la obtencidn de la pasta, se utilizara tecnologia y
maquinaria de punta, entre ellas la secadora, los tamices rotatorios o clasificadores de
aire, las trituradoras y molinos y el desecador por atomizacion, las cuales se va a
importar acogiéndose al régimen 90 o Zona franca esto permitira la liberacion del pago
de impuestos o ad valorem que es una de las ventajas de la creacién de una empresa

dentro de esta zona.
4.3.3 Incidencia climatica

El Ecuador conocido por su ubicacién geogréfica privilegiada y en especial la provincia
de Esmeraldas normalmente cuenta con dos estaciones invierno y verano y que en la
actualidad las constantes variaciones climdticas imposibilitan en cierta parte las
proyecciones de la produccidn agricola; ya que, muchas veces estos periodos se alargan
y los productores retrasan la siembra o cosecha de ciertos productos que normalmente

son cultivados.

La incidencia climética en la produccion y comercializacién de cacao es notable en la
provincia, existen muchos casos en los cuales los productores no pueden realizar la
cosecha y el secado del producto a causa de las fuertes lluvias que azotan la zona norte,

en la cual se realizan grandes cantidades de produccion.

33 Ing. César Toapanta MAGAP
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Otro ejemplo se da en la comercializacion; ya que, en ciertas ocasiones el mal tiempo
produce el desborde de los rios en las vias, dificultando e impidiendo el ingreso y la
salida del transporte con el producto, escaseando de esta manera la materia prima en las

empresas o industrias donde es procesado.

4.3.4 Bienes sustitutos existentes en el mercado

Existen diferentes variedades de cacao en el pais y en el mundo los cuales son
producidos y comercializados, entre ellos los més conocidos son el fino de aroma y el
CCNS1. En el Ecuador se cultivan y se exportan estos dos tipos de cacao que son
utilizados en las industrias para el procesamiento y la obtencién de productos semi

elaborados y terminados.

El CCNS51 se caracteriza por su gran volumen de produccion que se obtiene de su
cosecha, aunque su aroma es inferior al cacao nacional, es vendido en mercados que
realizan procesos donde intervienen una mezcla de productos y donde no es tan exigente

la calidad sino el cubrimiento y la produccién del bien a ofertar.
4.4 ESTUDIO DE MERCADO
4.4.1 Mercado Proveedor

Para la elaboracion del producto se ha seleccionado los siguientes proveedores que nos

proporcionaran la materia prima de calidad.

El mercado proveedor de la materia prima serd el cantén Rioverde de Esmeraldas como

lo detalla el grafico a continuacion:
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Grifico 1. Zonas de Mayor

Produccion

e ¢

RIOVERDE QUININDE CONCORDIA S.LORENZO

Fuente: Investigacién de Mercado realizada por el autor

El cantén Rioverde en donde se encuentra la mayor produccién de cacao de la provincia
con un 46% de la produccién total actual, siendo el cacao nacional o fino de aroma el
que mds se cultiva en esta zona, el mismo que serd la materia prima de la empresa

procesadora de pasta de cacao.
A continuacion se detalla informacion sobre el proveedor:

Aso. De productores agropecuarios auténomos de lagarto. Constituye una asociacién de
2800 productores de los diferentes lugares de la zona norte de Esmeraldas, establecida
sobre el acuerdo ministerial 0068. Y que persigue intereses y objetivos especificos en
buscada del bienestar y el apoyo de iniciativas locales para fortalecer el proceso de

trabajo comunitario.

Entre su produccién se encuentra el caco fino de aroma o nacional con una produccién

aproximada de 18000 quintales anuales.

ITEM- PRODUCTO

Can. Caracteristicas P. unitario P. Total

1qq Cacao fino de aroma seco 100.00 100.00
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Grafico 9. Precio de la Produccion

m Ochenta

%
8% ENoventa
18% M Noventay cinco
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m Ciento diez
Ciento quince

Fuente. Investigacién de Mercado realizada por el autor

EQUIPOS DE OFICINA
Can. Caracteristicas P. unitario P. Total
1 Dispensador de agua g/e 260.00 260.00
1 Teléfono- fax 130.00 130.00
1 Aire acondicionado g/e 360.00 360.00
MUEBLES DE OFICINA
Cant. Caracteristicas P. Unitario P. Total
1 Sillén gerencial Brawa 186.70 186.70
| Modular flex Extasis de 3 gavetas de 308.93 308.93
180x180x60
2 Sillas Tentacién 43.63 87.26
1 Archivador 4 gavetas c/riel 176.96 176.96
1 Modular flex 1 gaveta de 150x150 147.23 147.23
1 Silla Pilot mediana c/brazo 94.82 94.82
1 Butaca triple Possio 232.54 232.54
2 Sillas apilables 26.94 53.88
1 Mesa de centro Sensacién 51.61 51.61
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EQUIPOS DE COMPUTACION

Can. Caracteristicas P. unitario P. Total
Computadoras 2 duo 2.9Ghz
Disco duro 500 Gb
2 825.00 825.00

Maimboard Intel
DVD - tarjeta de video
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Materia Prima

PROVEEDORES

4 . , TIPO DE
NOMBRE O ASOCIACION PRESIDENTE DIRECCION CARACTERISTICAS
PRODUCTO
Aso. de productores
Esmeraldas 2.800 productores
agropecuarios auténomos de Sr. Kléver
cantén Rioverde, 18.000 quintales anuales | Cacao fino de aroma
Lagarto. Calder6n
parroquia Lagarto
Acuerdo Ministerial 0068
Muebles de Oficina
NOMBRE O EMPRESA DIRECCION TELEFONOS TIPO DE PRODUCTO
Calles Sucre entre Salinas y Mejia 062714-172
INDUMASTER Muebles de oficina
frente a la Casa de la Cultura 084363750
Equipos de Oficina
NOMBRE O EMPRESA DIRECCION TELEFONOS TIPO DE PRODUCTO
CREDIHOGAR Olmedo y 9 de Octubre Equipos de oficina
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SERVICIOS

NOMBRE O EMPRESA

DIRECCION

TELEFONOS

TIPO DE PRODUCTO

Zona Franca de Esmeraldas

Direccién: Av. Jaime Roldds

(593 6) 2728500

Servicios basicos e internet

Aguilera Fax: (5§93 6) 2728504
EQUIPOS DE COMPUTACION
NOMBRE O EMPRESA DIRECCION TELEFONOS TIPO DE PRODUCTO
COMPUNET Salinas y Olmedo 062721-044 Equipo de computacién
MATERIALES OPERACIONALES
NOMBRE O EMPRESA DIRECCION TELEFONOS TIPO DE PRODUCTO
ALMECENJ Y M Olmedo Y DELGADILLO 062728-219 Material ferreteria
MAQUINARIAS
NOMBRE O EMPRESA DIRECCION TELEFONOS TIPO DE PRODUCTO
ITAL MEXICANA S.A e ]
. ' MEXICO 0086-371-67999255 0086 Maquinaria
www.italmexicana.com 371-67988500
kefidmachinery@hotmail.com
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4.4.2 Mercado Competidor

OFERTA
NOMBRE O EMPRESA CARACTERISTICAS DIRECCION TELEFONOS
Acopio de cacao fino de aroma en Parroquia Chumundé, cantén
Centro de acopio Chumundé y Lagarto
seco y en baba Rioverde, Esmeraldas
COMPETENCIA
NOMBRE O EMPRESA CARACTERISTICAS DIRECCION TELEFONOS
Telfs.: 593-4-3412057
Produce y exporta pasta manteca, torta y
INFELERSA Km 10 de la via a Daule 4141357 - 2111156
polvo de cacao
Telfs.: 593-4-2111057
Exportadora de Cacao en Grano y Productos Km. 10 Via a Daule
ECUACOFFEE S.A. 2111091 - 2111156

del Cacao.

P.O. Box: 09-06-289

Fax: 593-4-2111351
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4.4.3 PROYECCION DE VENTAS

Exportaciones de Pasta de Cacao

Aios TONELADAS
METRICAS
2007 2444,34
2008 6919,76
2009 6561,40
2010 9099,61

Fuente: CORPEI, Exportaciones ecuatorianas de pasta de cacao, periodo 2007- 2010

Calculos:

ahos | x y x2 Xy y2

2007 | -3 244434 9 | -7333,02 5974.798,04
2008 | -1 6919,76 1| -6919,76 | 47883.078,46
2009 | 1 6561,40 1| 6561,40 | 43051.969,96
2010 3 9099,61 9 | 27298,83 | 82802.902,15

SUMAN | 0 | 2502511 |20| 19607,45 | 179712.748,60

Formulas:

2 (xy) = (2x) (2y)
N

2(x2) - (3x)2
N

2y-b3x

y= a+b.(x)




19607,45— (0) (25025,11)

4
b ]

20 - 0

4
b =980,37 //
25025,11 — (980,37) (0)
a= a = 6256,28//
4

y= a+b. (5) y = 6256,28+980,37 (5)

y =11158,13//
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Proyecciones de venta a 10 afos

ANOS | TiETricS.
2011 11158,13
2012 12138,53
2013 13118,93
2014 14099,33
2015 15079,73
2016 16060,13
2017 17040,53
2018 18020,93
2019 19001,33
2020 19981,73
2021 20962,13

En el cuadro anterior esta detallada la proyeccién de las ventas por exportaciones de
pasta de cacao, partiendo de la informacion proporcionada por la CORPEI, periodo
2007- 2010, y aplicando la formula estadistica indica que la variacién de este producto
en 10 anos estaria estimado el incremento cada afio en 980,40 toneladas. Teniendo en
cuenta esta variacidn, y analizando que la empresa exportadora de pasta de cacao
utilizard la materia prima que actualmente se exporta en grano, la empresa aportard en
un 91% de lo que actualmente se exporta; ya que, en el pais existen pocas empresas

dedicadas a darle valor agregado al producto.
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DEMANDA

La empresa procesadora de pasta de cacao cuenta con una demanda directa e indirecta
dentro del mercado francés al cual se va dirigir, teniendo en cuenta que se va a elaborar
pasta de cacao la misma que es utilizada para la elaboracién de chocolates de muy alta

calidad.
Demanda Indirecta

El producto va dirigido indirectamente a hombres como a mujeres del mercado francés
debido a que los productos derivados del cacao son consumidos por ambos sexos, las
edades fluctdan desde los 8 afios en adelante, siendo de 16 a 45 afios las que mas cacao

y sus derivados consumen.

Los franceses disfrutan de un nivel de vida entre los mas altos del mundo, y dentro del
consumo promedio como parte del presupuesto doméstico se encuentra destinado un
20% para la alimentacion, bebidas, tabaco en el cual se encuentra el consumo del cacao
como producto terminado o en sus diferentes derivados, el consumo medio por
habitante es de 6,8 Kilos al afio, las fiestas de fin de afio y de Pascua son unos
momentos particularmente privilegiados del consumo. Conforme a lo expresado a

continuacion:

“En Francia, el consumo medio por habitante es de 6,8 Kilos al afio, las fiestas de fin de
afio y de Pascua son unos momentos particularmente privilegiados para saborear y
ofrecer chocolate; en fin, Europa del Este representa un nuevo mercado que hay que

desarrollar en los afios venideros.”**

Demanda Directa

NOMBRE O , , ,
CARACTERISTICAS DIRECCION TELEFONOS
EMPRESA
28199 BREMEN
FABRICANTE DE T“I;ZZEIF(())I;IO?;I
FEODORA CHOCOLATES Y PAISI; ﬁg:g{liNIA- + 5

CHOCOLATE ELABORADOS DE CACAO FAX: +49421 509001

GMBH & CO KG SITIO WEB:
htt://www.feodora.de/

** http://www.zchocolat.com/z34/chocolate/chocolate/produccion-cacao.asp
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El producto va dirigido a las empresas chocolateras del mercado francés las mismas que
utilizan la pasta de cacao para producir chocolates, esta pasta debe ser de buena calidad,
porque es esta la que le dard la caracteristica especial al producto. Existe una creciente
demanda de importaciones de pasta de cacao en el mundo, registrando un dinamismo
importante, en Espafia, Estados unidos Y Francia las cuales concentraron en su conjunto
un 70.10% de las importaciones totales, en donde constan dos paises del mercado
europeo y en especial Francia ha donde va dirigido el producto materia de nuestro

estudio.

“Las importaciones de pasta de cacao han registrado un dinamismo importante, tras la

mayor demanda de Espafia (34%) EEUU (16%), y Francia (12%) los cuales

concentraron en conjunto el 62% de las importaciones totales™”.

Todo esto teniendo en cuenta que la pasta serd realizada con el cacao fino de aroma
producido en la provincia de Esmeraldas el cual es altamente demando en el mercado

francés.
4.4.4 Estrategia Comercial

El abastecimiento de la materia prima de este producto a elaborar estd sustentado y
garantizado por la eficiente administraciéon de la organizacion Aso. De Productores
Agropecuarios Auténomos de Lagarto, ademds cuentan con el respaldo financiero de la

CFN, establecieron la siguiente estrategia de mercado.
e Abastecimiento sostenido y confiable de materia prima.
e Optimos procesos de industrializacién.
e Precios competitivos en el mercado.
e Optima calidad del producto.
4.4.4.1 Canales de Distribucion y Comercializacion

Un canal de distribucidn estd formado por personas o compaifiias que intervienen en la
transferencia de la propiedad de un producto a medida que este pasa por cada uno de los

canales de distribucidn hasta llegar al comprador o cliente.

3 http://www.mincetur.gob.pe/comercio/otros/penx/pdfs/Cacao.pdf
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Se recepta la materia prima del centro de acopio del proveedor ubicado en Parroquia
Chumundé, cantén Rioverde, esta materia prima serd transportadas a la bodega de
acopio de la empresa en la Zona franca de la ciudad de Esmeraldas, la materia prima al
estar una vez en la planta se procede al limpiado y seleccién de los granos, para
continuar con el tostado, enfriamiento, molido intermedio y fino, filtrado temperado del

licor y por udltimo el llenado o envasado de licor o pasta de cacao.

Una vez obtenida la pasta de cacao y ya en las bodegas de la empresa se pacta la venta
definiendo el monto e icoterm a utilizar en la transaccion internacional, para terminar
con el embarque y envio de la mercancia concluyendo asi con el proceso de exportacién

y comercializacién del producto.

Canal de Distribucion

- wdis . MR

Compra de cacao Procesamiento y obtencion de pasta Almacenamiento

4
¥ - W - an

Empresa Envio del producto Carga puerto de Esmeraldas
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4.4.4.2ANALISIS FODA

Se realiza el siguiente andlisis FODA para determinar aquellos factores que influiran
directamente en la viabilidad de la creacién de una empresa procesadora de pasta de

cacao.

Tema: Creacién de una empresa procesadora de pasta de cacao en la Zona Franca de la

Ciudad de Esmeraldas para su exportacion.

4.4.4.3 Analisis de los Factores Internos

Comportamiento
Factores Respuestas Implicados
N° Impacto
Buena distribucién o ) )
. o Capacitacion de Directorio, personal
CD |Liderazgo organizacional y . . .
) funciones asignadas de trabajo
1 + [ funcional
Organizacién en los Elaboracién y ) )
. ) ) ) Directorio, personal
CD |Comunicacion procesos y buen manejo | presentacién de informes )
) ) ) de trabajo
2 + [ de informacién trimestrales
Interrelacién de los
. .. procesos Fortalecimiento Directorio, personal
Direccion o o )
CD administrativos y directivo de trabajo
3 + | productivos
. Cooperacién y ) )
Trabajo en o o Directorio, personal
CD cumplimiento de Motivacién constante q )
equipo ) e trabajo
4 qup + [ funciones
CcD Desarrollo o capacitacion de recursos | Directorio, personal
Personal calificado )
5 Organlzacu)nal + humanos de trabajo
CcD Sistema de Reuniones continuas ) ] Directorio, personal
incentivos al personal )
6 Organizaci()n + | con el personal de trabajo
Servicio de * | Eficiencia en relaciones |Capacitacién en la ética Directorio, personal
cc p p
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1 Atencion al humanas y atencién al | de trabajo de trabajo
Cliente cliente
. .z Desempefio . .
Medicion del o Directorio, personal
CccC eficiente/mayor Control de tareas de trabai
Trabajo . e trabajo
2 J productividad
cC Sistema de o . Planificacion de sistemas | Directorio, personal
Flexibilidad al cambio ]
3 Control Flexible y controles de trabajo
. . Falta de adaptacién en | Capacitacién previa a la ) )
Conocimientos ) o Directorio, personal
CC el manejo de realizacion de )
Técnicos o . de trabajo
4 maquinarias actividades
Herramientas
apropiadas conforme a |Evaluacién de informes
cc Control de los requerimientos de resultados de calidad |Directorio, personal
i necesarios y certificados |y recomendacion de de trabajo
5 alida y y 1]
de calidad mejoras.
determinados.
cC Politicas de Coordinacion de Incentivos al buen Directorio, personal
6 Participacion procesos desempefio del personal |de trabajo
CT Control de Manejo adecuado en los | Mantenimiento continuo |Directorio, personal
T1 |Maquinarias procesos productivos. de maquinaria. de trabajo
Adecuada distribucién ) o
.. ) Control adecuado de la | Directorio, jefe
CT |Conexion Interna operacional de o .
o productividad operativo
T2 maquinarias
o Buena Logistica y
Dificultad en los o ) )
. o minimizacién de errores |Directorio,
CT Equlpos Proceso de Adquisicién o .
o en el proceso de Administrativos,
T3 | Adecuados y tramitacién de . . )
o importacién de Jefe productivo.
maquinarias
maquinarias y equipos.
Inventario de i . . .
CcT Buen sistema de control Actualizaciones Directorio,
T4 | Recursos de recursos constantes de contador,
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inventarios

administrativos

Sistema

Apertura y calificacién

Auto capacitacién de los

CT |interactivo de como OCE °S sencilla ) )
o continuos cambios y Directorio, ventas
T5 |Comercio * | por la actividad a _ _
. manejos del sistema
Exterior realizar
Adquisicién del sistema | Capacitacién previa y
CT . Directorio, gerente
Sistema Contable que complemente el actualizaciones
T6 y contador
- | proceso contable constante
. s Andlisis e informe del
CF |Aplicacion Asignacién de recursos Directorio y
resultado de la
1 Presupuestaria adecuados ) ) administrativos
+ asignacion de recursos
Control o Minimizacién de Registro adecuado de
CF .. Directorio, gerente
Seguimiento malversacion de la las actividades
2 administrativos
Financiero + inversion. financieras
Directorio,
departamento
Fijacion adecuada de
cr |Plan de compra control de cantidad y financiero,
recurso para la compra
3 de materia prima o calidad de compro contador,
de materia prima
encargado de la
+ compra
. Distribucién adecuada | control y analisis de las
cr |Flujo de Recursos Gerente,
de recursos en cada necesidad
4 Econdémicos administrativos
+ | departamento departamentales
. . s Preparacién de Planes
cF |Reinversion de Correcta aplicacion de | Gerente,
estratégicos para
5 Capital ) ) ) lo planificado administrativos
+ | reinversion de capital.
: Diversidad de cotizacién
Sistema de Elaboracién de
. ., y promociones
cF |Cotizacion cotizaciones previas y [ Gerente encargado
aplicables segtin o
6 exportaciones requisitos de de ventas.
volimenes de )
. . exportacion
importaciones + | produccion. p

68




Anélisis del

CT Proceso de pruebas de ) ) o
Valores comportamiento previo | Administrador
H1 desempefio y valores
al contrato
CT | . . Principio de honestidad | Charlas de relaciones Directorio, gerente,
Etica profesional B o
H2 y buena reputacién laborales constantes Administrador
s Proyeccién a futuros ) o
CT Acoplacwn al . ) constante investigacion
cambios e ingresos a Empresa
H3 |cambio de mercados
nuevos mercados
] Control del ] ]
- Capacidad de o Directorio, gerente,
cT |Desempeiio cumplimiento de o
desempeiio y o Administradores y
H4 |Laboral o labores y actividades
cumplimiento laboral o empleados
diarias
Capacidad de
ct |Manejo de adaptacién y o Jefe operativo,
o ) Capacitacién constante
HS |maquinaria conocimientos basicos operadores
necesarios
. Observaciones del Provision de
Capacidad de o . | Gerente,
CT .. desenvolvimiento en herramientas necesarias o )
solucion de ) administrativos,
H6 presiones laborales para el lead
empleados.
problemas. necesaria desenvolvimiento.

Fuente: Cuadro de estudio de factores internos en el anélisis FODA realizado por el autor.
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4.4.4.3.1 Matriz de Prioridades

ALTA MEDIA BAJA
CD1 CF1
CC1 CF2
CC4 CF3
CT3 CTH4 ALTA
CF4
CD2 CD3
CD4 CD6
CGCs CC3
CT2 CCo MEDIA
CT5 CT4
CTH2 CTH1
CTHS5 CTH6
CD5
cC2
CT1
CTo6 BAJA
CF6
CTH3

Fuente: cuadro de matriz de prioridades del andlisis FODA realizado por el autor.

1 2 3 4 5
GRAN GRAN

CODIGO FACTOR DEBILIDAD | DEBILIDAD | NORMAL | FORTALEZA | FORTALEZA
CD1 Liderazgo I
CC1 Servicio de atencién al cliente _
CC4 Conocimientos técnicos o —
CTT3 Equipos adecuados o — -
CF4 Flujo de recursos econdmicos T
CD2 Comunicacién E
CD4 Trabajo en equipo 5
CC5 Control de calidad e
CT2 Conexién interna -

Sistema interactivo de comercio -
CT5 exterior o -
CTH2 | Etica profesional B -
CTHS Manejo de maquinarias ¥
CF1 Aplicacidn presupuestaria *
CF2 Control y seguimiento financiero -
CF3 Plan de compra de materia prima "
CTH4 | Desempefio laboral =

Fuente: Cuadro realizado en el andlisis FODA por el autor.
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4.4.4.3.2 Cuadro de Capacidad de Respuesta

Valor
Cédigo Factor Ponderaciéon | Peso | Clasificacién [ Ponderado
CD1 |Liderazgo 13 0,061 |4 0,245
CC1 | Servicio de atencién al cliente 15 0,071 |4 0,283
CC4 | Conocimientos técnicos 15 0,071 5 0,354
CTT3 |Equipos adecuados 15 0,071 |2 0,142
CF4 | Flujo de recursos econémicos 9 0,042 |3 0,127
CD2 | Comunicacién 11 0,052 |3 0,156
CD4 | Trabajo en equipo 9 0,042 |3 0,127
CCs Control de calidad 15 0,071 4 0,283
CT2 Conexién interna 11 0,052 4 0,208
Sistema interactivo de comercio

CTS | exterior 15 0,071 |5 0,354
CTH2 | Etica profesional 15 0,071 |4 0,283
CTHS manejo de maquinarias 15 0,071 3 0,212
CF1 aplicacion presupuestaria 13 0,061 3 0,184
CF2 Control y seguimiento financiero |11 0,052 4 0,208
CF3 | Plande compra de materia prima | 15 0,071 5 0,354
CTH4 Desempefio laboral 15 0,071 3 0,212

212 3,731
Fuente: cuadro de capacidad de respuesta del anélisis FODA realizado por el autor.
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4.4.4.3.3 Analisis de Resultados IFAS

Conforme a los datos expresados en el cuadro de capacidad de respuesta podemos
determinar que existen mayores fortalezas que debilidades, en la creacién de una
empresa procesadora de pasta de Cacao en la Zona Franca de la ciudad de Esmeraldas
considerando que existen algunos factores donde la empresa deberd buscar las

estrategias necesarias para que las debilidades no influyan considerablemente en la

creacion y puesta en marcha de la empresa.

4.4.4.4 Analisis de los Factores Externos

COMPORTAMIENTO/
N° FACTORES RESPUESTA IMPLICADOS
IMPACTO
Sistema
L. Politicas econdmicas | estrategias de
DE1 | Econémico del ) ] Estado y empresa
inestables acoplamiento
Entorno Actual
Crisis Busqueda de
L. Inestabilidad ~ econdmica | alternativas de
DE2 | Econémica Empresa, paises y estado
de los mercados financiamiento
Mundial y promocion
Aprovechar
. . . s Aporte y cooperacion del [los beneficios
Participacion del porie ¥ coop
DE3 estado a la productividad | que nos brinda | Estado y empresa
Estado .
cacaotera el gobierno al
sector agricola
Ideas de
cooperacion
. . Escasa  motivacion de
DE4 | Riesgo Pais en el [ Estado y empresa
inversién
desarrollo
econémico
Estabilidad de la oferta y
Politicas Politicas  de
DES la demanda » Estado y empresa
econdomicas promocién
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Propuesta e

Transferencia
DE6 Limitado avance industrial |ideas de [ Estado y empresa
tecnoldgica . .
inversion
Poca inversién en | Generacién de
DSC|_.. Estado, empresa y
Nivel de empleo proyectos e ideas de |fuentes de
1 poblacién
negocios empleo
Busqueda de
psc | Cultura de Buena  produccién  de|mejoras para | Productores, estado y
2 produccion cacao un producto de | empresas
calidad
Captar el
ersonal
psc | Desarrollo P
. Fuerza laboral activa idéneo  para | Empresa, empleados
3 profesional .
ejercer
funciones
Desmotivacion de los
Busqueda de
psc | Cultura de planes e ideas de negocios Poblacion, fuentes
medios de
4 inversion por falta de recursos financieras y estado
financiamiento
econdémicos
politicas  de
., ) Motivacién o
psc | Vocacion Minimo desarrollo | estado, universidades,
para a
5 empresarial empresarial ) ) poblacién
ejecucion  de
planes
Acoplacién  a
£ . ) | politicas y
DSC | Indice de Politicas de fomentacién
fomentacion Estado, empresas
6 desarrollo de desarrollo o
individual de
desarrollo
, Capacitacién
Tecnologia de
DT1 Agilidad de procesos en el manejo | Empresa y empleo
punta
de recursos
DT2 | Sistematizacién Ahorro de recursos y|Renovacién de Empresa
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en los servicios servicios de informacién | sistemas
constantes
Implementaci6
.z n de
Aceptacion  de| |Cubrimiento de .
DT3 ) ) estrategias Empresa
servicios necesidades satisfechas )
comerciales 'y
de servicio
Facilidad de 3 Constante
Agilidad en los procesos
DT4 | acceso a la o desarrollo Empresa y estado
de comunicacién .
tecnologia tecnoldgico
Andlisis de
informacion
Globalizacion Actualizacién de | para la
DTS ) ) Empresa
tecnologica informacién bisqueda de
nuevos
mercados
Capacidad o Mejoramiento
. . Crecimiento en las
tecnologica  de _ ~ |logistico en
DT6 operaciones de comercio ] Empresa
exportaciones e . los sistemas a
exterior .
importaciones utilizar
Busqueda de
o ) estrategias
Facilidad de ingreso de )
Acuerdos para el [ Bloques Comerciales,
DP1 productos a los paises )
comerciales ) aprovechamie | Estado y empresa
miembros
nto de los
acuerdos
Informacion
de diferentes
Fomento de la ]
o cambios e
Intereses productividad para la|
DP2 ) ) intereses para | Paises, estado y empresa
comerciales exportaciéon de bienes y

servicios

su
aprovechamie

nto sustentable
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Captar los

beneficios de

las
Apoyo del fomentacion de | aportaciones y | Estado s CORPEI,
DP3
Estado exportaciones "CORPEI" |pagos en las|Empresa
exportaciones
recuperables
del cupon.
Restructuracion Restructuracion de | Acoplaciéon a
] ] Estado, Empresa, Zona
DP4 |en la ley de zonas sistemas de ingreso y|leyes y
L ) ) Franca
francas calificacion de usuario politicas.
By q d implementacid
cpe usqueda e
Politica de d n de los
DP5 implementacion y o Estado, leyes, Empresa
trabajo requisitos
acoplacion a las leyes
necesarios
cumplir  con
Credibilidad de los
requerimientos | Entidades Sanitarias,
productos y Acogida favorable del
DP6 necesarios Estado, Empresa,
certificados de producto a exportar
para la [ Mercados
calidad obtencion del
certificados
Implementacié
n de sistemas
de
Nuevas rutas de acceso
. informacién
DG1 | Acceso vial Habilitadas y en excelente q | Estado, Empresa Cliente
e as
estado
diferentes
rutas de
acceso
Planificacion
Facil movilidad del .
Cercania al de logistica
DG2 producto para la . da | Empresa, Aduana, Puerto
to » previo a cada
puer exportacion y

Minimizacion de costos de

embarque y

envio del
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transporte interno

producto

facilita el ingreso de

Aprovechamie

Calado adecuado Empresa, Navieras,
DG3 buques y lineas de|nto adecuado
del muelle Puerto
transporte de los recursos
Andlisis  del
Permite y facilita la|tiempo y
DG4 | Clima produccién de cacao fino |fomentacién | Empresa
de aroma. de estrategias
de acoplacién
Aprovechamie
Recursos excelente produccién de | nto sustentable
DG5S ) Empresa, Productores
naturales cacao fino de aroma de los recursos
naturales
Facil acceso al canal de | Fortalecimient
. Panama 0 de la
Cercania al Y
DG6 aprovechamiento de rutas | capacidad Empresa

canal de Panama

de Transporte de acceso a

mercados

logistica  de

exportacion

Fuente: cuadro de factores externos de andlisis FODA realizado por el autor.

VALOR
CcODIGO FACTOR PONDERACION | PESO | CLASIFICACION | PONDERADO
Transferencia
DE6 Tecnolégica 13 0,063 2 0,125
DSC2 Cultura de producciéon 15 0,072 5 0,361
DSC6 indice de desarrollo 9 0,043 0,173
DT1 Tecnologia de Punta 9 0,043 0,173
DP1 Acuerdos Comerciales 15 0,072 0,288
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DP2 Intereses Comerciales 13 0,063 0,250

DG5S Recursos Naturales 11 0,053 0,159
Participacion del

DE3 Estado 11 0,053 0,159

DES Politicas Econémicas 9 0,043 0,130

DSC3 Desarrollo profesional 9 0,043 0,130
Sistematizacion en los

DT2 Servicios 15 0,072 0,216

DTS5 Globalizacién Técnica 11 0,053 0,159

DP3 Apoyo del estado 11 0,053 0,159
Sistema del entorno

DE1 econémico Actual 11 0,053 0,106
Facilidad de acceso a la

DT4 informacion 11 0,053 0,159
Capacidad tecnolégica
de exportaciones e

DT6 importaciones 9 0,043 0,130
Credibilidad de
productos y

DP6 certificados de calidad 11 0,053 0,159
Calado adecuado del

DG3 muelle 15 0,072 0,288

SUMA 208 3,322

Fuente: cuadro de capacidad de respuesta de andlisis FODA realizado por el autor.
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4.4.4.4.1 Matriz de Prioridades

ALTA MEDIA BAJA
DE6 DE1
DSC2 DT4
DSC6 DT6
DT1 DP6 ALTA
DP1 DG3
DpP2
DG5S
DE2
DE3 DE4
DE5 DSC5
DSC3 DG1 MEDIA
DT2 DG2
DT5 DG4
DP3
DSC1 DP5
DSC4 DG6
DT3
DP4 BAJA
FACTORES DE ALTA PRIORIDAD 18
FACTORES DE ESTUDIO: 12
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1 2 3 4 5
CODIGO FACTOR GRAN DEBILIDAD DEBILIDAD ‘ NORMAL FORTALEZA GRAN FORTALEZA
o _
DE6 TRANSFERENCIA TECNOLOGICA |
DSC2 CULTURA DE PODUCCION T
DSC6 INDICE DE DESARROLLO *
DT1 TECNOLOGIA DE PUNTA e
DP1 ACUERDO COMERCIALES ¢
DP2 INTERESES COMERCIALES -
DG5 RECURSOS NATURALES -
DE3 PARTICIPACION DEL ESTADO '.*
DE5 POLITICAS ECONOMICAS e
DSC3 DESARROLLO PROFECIONAL ®
DT2 SISTEMATIZACION EN LOS SERVICIOS *
DT5 GLOBALIZACION TECNOLOGICA i
DP3 APOYO DEL ESTADO e
DE1 SISTEMA ECONOMICO DEL ENTORNO ACTUAL L35
DT4 FACILIDAD DE ACCESO A LA TECNOLOGIA o
CAPACIDAD TECNOLOGICA DE EXPORTACIONES E l
DT6 IMPORTACIONES @
CREDIBILIDAD DE PRODUCTOS Y CERTIFICADOS DE .
DPE CALIDAD -
DG3 CALADO ADECUADO DEL MUELLE “

Fuente: Cuadro realizado en el anélisis FODA por el autor
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4.4.4.4.2 Cuadro de Capacidad de Respuesta

Valor
CODIGO Factor Ponderacion | Peso | Clasificacion | Ponderado
DE6 transferencia tecnolégica 13 0,063 2 0,125
DSC2 cultura de produccién 15 0,072 5 0,361
DSC6 indice de desarrollo 9 0,043 4 0,173
DT1 tecnologia de punta 9 0,043 4 0,173
DP1 acuerdo comerciales 15 0,072 4 0,288
DP2 intereses comerciales 13 0,063 4 0,250
DG5 recursos naturales 11 0,053 3 0,159
DE3 participacién del estado 11 0,053 3 0,159
DES5 politicas econémicas 9 0,043 3 0,130
DSC3 desarrollo profesional 9 0,043 3 0,130
sistematizacion en los
DT2 servicios 15 0,072 3 0,216
DTS5 globalizacidn tecnolégica 11 0,053 3 0,159
DP3 apoyo del estado 11 0,053 3 0,159
sistema econdémico del
DE1 entorno actual 11 0,053 2 0,106
facilidad de acceso a la
DT4 tecnologia 11 0,053 3 0,159
capacidad tecnolégica de
exportaciones e
DT6 importaciones 9 0,043 3 0,130
credibilidad de productos y
DP6 certificados de calidad 1 0,053 3 0.159
calado adecuado del
DG3 muelle 15 0,072 4 0,288
208 3,322
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4.4.4.4.3 Analisis de los Resultados

Conforme a los datos expresados en el cuadro de capacidad de respuesta se puede
determinar que existen mayores oportunidades que amenazas, para la creacion de una
empresa procesadora de pasta de Cacao "EXPOCAFINO S.A" en la Zona Franca de la
ciudad de Esmeraldas considerando que existen algunos factores donde la empresa
debera buscar las estrategias para aprovechar correctamente las oportunidades que

presenta el entorno en la creacién de la empresa , y buscar los mecanismos que permita

prepararse para contrarrestar las amenazas.

4.4.4.5 Cuadro de Interrelacion

Factores Factores FORTALEZAS
Externos Internos DEBILIDADES | TOTAL
CD1 |CC1 [CC4 |[CC5 |[CT2 |[CTH2 | CF2 |CF3 CTT3
DSC2| 3,33| 4,00| 4,67| 5,00 2,66 4,00| 3,66| 4,67 5,00 36,99
DSC6| 5,00| 3,67| 4,00| 2,67| 2,00 4,00| 2,67| 3,33 4,00 31,34
. DT1 3,33| 433| 4,33| 4,67| 4,00 2733| 4,00| 3,67 5,00 35,66
Oportunidades
DP1 4,00| 3,00| 4,00 3,67| 2,00] 2,67| 3,33| 4,00 4,00 30,67
DP2 4,33 3,00| 4,00 3,67| 3,33| 3,33| 3,00| 3,67 4,00 32,33
DG3 2,00 3,33| 4,00| 2,67| 2,67 233| 1,67| 2,67 4,00 25,34
DE6 6,67| 4,33| 5,00 3,67| 433| 3,33| 3,67| 4,00 5,00 40,00
Amenazas
DE1 4,00 3,33| 4,67| 4,00| 3,33| 2,66| 4,33| 4,33 4,33 34,98
TOTAL 32,66 | 28,99 | 34,67 | 30,02 | 24,32 | 24,65|26,33| 30,34 35,33
factores
externos 32,16
Factores
internos 30,34

Fuente: Cuadro de interrelacion realizado en el andlisis FODA por el autor.
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FORTALEZAS DEBILIDADES
FoToRES INTERTDS
Eereetios CONOCIMIENTOS TECNICOS LIDERAZGO EQUIPOS ADECUADOS
El aumento de la cultura de produccién
La empresa debe utilizar los| del cacao fino de aroma es una
conocimientos  técnicos con laslEl liderazgo de la empresa deberd aplicarsejoportunidad palpable que la empresa debe
herramientas adecuadas, quebuscando el fortalecimiento de la cadena defaprovechar con la venta de la produccién
CULTURA DE . . .
2 permitan aprovechar la cultura dejvalor de los implicados dentro del proceso,ique tiende a aumentar y de esta maneral
PRODUCCION 5 . L . . . .
produccién del cacao fino de aromadesde la compra de la materia prima hasta laffinanciar la compra de mejores equipos
de la provincia de Esmeraldas dejventa del producto con valor agregado. que permitan cada vez aumentar la
manera sustentable. competitividad y de esta manera el
n ingreso a nuevos mercados.
=
a
<
2 Teniend fortal 1
t.
% emerhl (_) COH{O . ortalezas - 108 Aprovechando la tecnologia con que se
= conocimientos técnicos para llevar a| .
= .. . cuenta que puede ser importada para su
o) cabo una buena administracién y una| . e .
.. Tener un buen liderazgo como una fortalezajutilizacién en la empresa procesadora de
& . excelente proyeccion de desarrollo] . . .
o TECNOLOGIA DE : . de la empresa, se convierte en el pilar dejpasta de cacao ubicada en la zona franca
comercial expandiendo el mercado, . .. L
PUNTA ) .. desarrollo de produccién, adquiriendolde Esmeraldas, conlleva a la utilizacién
se podrd aprovechar la oportunidad| . . . .
. ) . mejores utilidades y aumentando lasde equipos adecuados que permiten,
de adquirir tecnologia que permita . .. . . . . .
- posibilidades de mejorar la tecnologia parajcalidad y cantidad productiva de pasta de
aumentar la produccién y crecer| . L .,
una mejor produccion. cacao para su exportacion.
como empresa.
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TRANSFERENCIA
TECNOLOGICA

Teniendo los conocimientos técnicos
de la oportunidad que nos brinda el
régimen de zona franca para la
importacién de maquinarias, se pone|
en practica el aprovechamiento de
este régimen para poder adquirir la
imaquinaria para la
produccion.

necesaria

Con un buen liderazgo se abre la
oportunidad de crecer como empresa y
aprovechar al maximo los beneficios del
régimen de zona franca para la adquisicién

de maquinarias necesarias.

[La transferencia para el proceso de
industrializacién  de
primas ha sido dificultosa por politicas
que se han aplicado y que ha ocasionado
en  gran
productiva altamente sustentable para
cubrir necesidades de mercados exteriores

ciertas materias

medida la  disminucion

AMENAZAS

SISTEMA
ECONOMICO DEL
ENTORNO ACTUAL

El conocimiento técnico existente
permite  desarrollar
industrial, sin embargo
economico actual, se ha dificultado
por la aplicacion de politicas Y|
discrepancia por intereses politicos
personales

una empresa

el sistema|

El liderazgo permite el fortalecimiento paral
los implicados en el desarrollo de la]
actividad de la empres procesadora de pastal
de cacao siempre que se tomen en cuenta
os cambios continuos que se dan en la
aplicacion del entorno econdémico actual
[para evitar contratiempos y desestabilidades
econdémicas de la empresa a desarrollarse.

[La empresa deberd buscar la autogestion
para financiar la adquisicion de todos los
equipos adecuado para los procesos de
producciéon que se realizara, lo que le
permita desarrollar una produccién de
calidad y con esto el aumento de
competitividad en el mercado.

Fuente: Andlisis FODA realizado por el autor.

83



FORTALEZAS

Industrializacion del cacao en pasta como pionero en exportacion.

Una de las fortalezas previo a la actividad comercial a realizar es tener los
conocimientos necesarios en el proceso de exportacion.

Para el transporte interno de la materia prima se cuenta con un camion.
Produccién local garantizada en calidad y cantidad.

Pasta de cacao de producto organico.

OPORTUNIDADES

La ciudad de Esmeraldas cuenta con uno de los principales puertos del Ecuador
y el comercio exterior se da de manera constante.

Cuenta con la presencia de empresas navieras facilitando el transporte a las
exportaciones e importaciones que se realicen por la ciudad.

La ciudad cuenta con un atractivo comercial como es la Zona Franca (ZOFREE)
que por tener el principio de extraterritorialidad es un 4rea que permite la
exoneracion de tributos a las empresas que califiquen como usuarios.

Existe una alta produccién de cacao y en especial el nacional o conocido
internacionalmente como fino de aroma.

La ciudad cuenta con instituciones financieras que brindan créditos para
proyectos que vayan encaminados a la produccién como lo es la Corporacion

Financiera Nacional.

DEBILIDADES

No se cuenta con certificados de calidad que permitan obtener mayores
beneficios en el mercado francés.

Poca experiencia en el ingreso a mercados internacionales.

AMENAZAS

Cambios en leyes a los aranceles.
Eliminacién de la Zona Franca.
Devaluacién del euro.

Cambios climaticos.

Sistema econdémico del entorno actual.
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4.4.4.6Estrategias de venta, promocion y publicidad

Las estrategias a utilizar y en el caso del mercado europeo, especialmente Francia serd
los envios de muestras previos los contactos con las empresas internacionales, a manera
de promocién donde se describird el origen cuya connotacién principal serd la
descripcion de que el producto es elaborado con cacao fino de aroma cultivado de
manera organica, incluyendo sus cualidades nutricionales y forma de procesamiento. Se
utilizara el Internet donde la planta contara con una pagina Web, folletos y videos los

cuales se utilizara como medios publicitario.
4.5 INGENIERIA DE PROYECTO

4.5.1 Caracteristicas del producto

El cacao es internacionalmente conocido como la pepa de oro, este producto no
lleva su nombre en vano ya que su misma naturaleza posee distintas cualidades que
lo hacen unico y muy demandado en la industria chocolatera, especialmente el
cacao fino de aroma objeto de nuestro estudio es una variedad nacional, considerado
por mucho tiempo como un producto con caracteristicas de calidad y aroma tnico,

entre los mds reconocidos beneficios que posee el cacao tenemos:

“Tript6fano, el contenido del cacao en este aminoacido favorece la produccion de
serotonina, un neurotransmisor que lleva a una sefial nerviosa que produce felicidad,
la anandamina, es un compuesto que activa receptores cerebrales que producen
placer y lucidez mental. Y frente a la salud cardiovascular, porque contiene dcido
estedrico, una sustancia grasa que se desatura rdpidamente al 4cido oleico (como el
aceite de oliva), y por ello se le considera beneficioso para el organismo, porque

contrarresta el ‘colesterol malo’.

La concentraciéon de minerales en el cacao es muy alta en potasio, fosforo y
magnesio, también aporta hierro, calcio, zinc, cobre y cromo. Y vitaminas E, Bl y

B2” 36

Estos miiltiples beneficios también se mantienen luego de los procesos por los cuales

pasa el cacao hasta la obtencion de sus diferentes derivados, entre ellos la pasta la

3 Crespo Holguin, Geovanna; Lépez Bone, Lorena (2006): Estudio de factibilidad para la creacién de
una fébrica procesadora de Pasta de Cacao, en el cantén Quinindé de la provincia de Esmeraldas. Tesis de
grado en Ingenieria Comercial. Facultad de Ciencias Administrativas y Contables. PUCESE. P.47
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cual ademds de conservar su riqueza natural por su proceso de fermentacion
establece diferentes grados de humedad y su aroma es mds notorio lo que permite
obtener chocolates exquisitos y muy sanos para la salud de los consumidores a mas
del momento de delicia que experimentan las personas que ingieren productos

elaborados con cacao.
4.5.2 Proceso de Produccion y Comercializacion

Se recepta la materia prima del centro de acopio del proveedor ubicado en Parroquia
Chumundé, cantén Rioverde, el producto viene seco ya que es una politica de venta de
la asociacion, esta materia prima serd transportadas a la bodega de acopio de la empresa
en la Zona Franca de la ciudad de Esmeraldas, se los almacenard adecuadamente acorde
a las necesidades, esta bodega permitird la terminacién del secado y la clasificacion de
las almendras previo al tostado de las mismas, la materia prima al estar una vez en la
planta se procedera al limpiado y seleccién de los granos, para continuar con el tostado,
desbacterizacién, alcalinizacién, enfriamiento, molido intermedio y fino, filtrado

temperado del licor y por tltimo el llenado o envasado de licor o pasta de cacao.

Una vez obtenida la pasta de cacao y ya en las bodegas de la empresa se pacta la venta
definiendo el monto e Icoterm a utilizar en la transaccidn internacional, se realizara cada
uno de los trdmites necesarios para la exportacién, tanto aduaneros como,
requerimientos previos y formalidades dentro de Zona Franca, para terminar con el
embarque y envio de la mercancia concluyendo asi con el proceso de exportacion y

comercializacién del producto.
4.5.3 Descripcion del Proceso

Granos de cacao

Antes de iniciar el proceso, los granos de cacao crudos deben ser limpiados, o sea quitar
cualquier cuerpo extrafio tales como piedras, particulas de metal, piezas de madera y

arena, etc.

Proceso de Tostado

El tostado de los granos enteros es el método tradicional del tostado del cacao y es
preferido por numerosos fabricantes de chocolates debido al buen desarrollo del aroma.

Pasos del proceso; secdndose en las temperaturas alrededor de 1000C y tostando hasta
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una temperatura del producto alrededor de 125/1300C, esto ocurrird en secciones
separadas. El tiempo de residencia en el tostador es variable al igual que la temperatura
de recirculacion del aire caliente. El calentamiento directo por aire asegura una rapida

correccion de la temperatura y un facil mantenimiento de esta temperatura.

Desbacterizacion

Para poder cumplir con los requisitos minimos actuales la masa del cacao debe tener
maximo 5000 germs/gr, por lo que las semillas o granos deben ser tratadas a presion en
una atmésfera himedo-caliente antes o después del tostado; con este fin, los granos de
cacao se tratan con vapor sobrecalentado en un recipiente del reactor separado por un
periodo de varios segundos. La temperatura y el tiempo de residencia iniciales
determinan el grado de enriquecimiento de la humedad, temperatura del vapor, tiempo
de residencia y ejercen presion sobre la eficacia. Una duracién corta del tratamiento es
posible con absorcién de la humedad lo que protegera contra pérdidas indeseadas del
aroma. En este caso habra una pérdida de la capacidad de la instalacion de
torrefaccion de cerca de 15% debido a que la humedad de proceso es mas alta, si el
tratamiento ocurre antes del proceso de tostado. Si las semillas descortezadas van a ser
tratadas (es mds eficiente-sin el riesgo de recontaminacién durante el proceso de
descortezamiento), estas deben ser secadas posteriormente antes del molido para

prevenir una pérdida en este punto de la capacidad.
Alcalinizacién

La alcalizacién durante el proceso de tostado de los granos no es posible sin otras
medidas, pues la cdscara de cacao debe ser quitadas normalmente y los nicleos del
cacao quebrados tratados previamente. Alternativamente, solamente aqui puede ocurrir

la alcalizacién total (del licor).
Enfriamiento

Los granos de cacao calientes se refrescan después de tostados a una temperatura por
debajo de cercana a 60-750C para terminar el proceso termal y excluir cualquier

subconsecuencia posterior al proceso de tostado durante el molido fino.
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Aventamiento (Separacién de los nibs de las cdscaras)

Los granos de cacao pre-tratados con sus cascaras expandidas, son alimentados por una
rampa dosificante hasta una unidad de pre-tamizado. Desde aqui, solamente los granos
de cacao enteros pasan hacia la cimara de despedazamiento, donde son mecanicamente
arrojados contra una superficie de impacto. Las cdscaras quebradizas se rompen en
pedazos gruesos, y los nibs se rompen aparte a lo largo de sus lineas naturales de
separacion en fracciones grandes. El producto roto es transportado directamente a la
seccion de tamizado y aspiracién. La separacion de la cdscara de los nibs, mds la
graduacion de los nibs en los rangos de diferente tamafio, se obtiene por medio de una

combinacién de aspirado/tamizado.

El material retenido en la cubierta del tamiz, consiste principalmente de granos de cacao

que son dificiles de romper. Estos regresan a la cimara de despedazamiento.
Pre-molido

(Molido inicial de los nibs tostados para obtener el licor o pasta de cacao): El molino
utiliza tamices para controlar el tamafio de las particulas que siguen adelante a un grado

fino de molido.

Molido intermedio v fino en un molino de bolas

(Molido final de la pasta o licor para alcanzar la finura requerida:

El segundo molino es la acciéon de moler, complementada por un eje con un brazo
agitador, el cual gira en el tanque de molido lleno de bolas de acero, estas se mueven en
la misma direccion con diferentes velocidades para crear el efecto de frotamiento para

moler la masa.
Filtrado

(Filtrado de la masa molida y almacenamiento) Después que se ha obtenido la finura
requerida, la pasta o licor de cacao es bombeada a través de la instalacion de tamizado
hacia los tanques de almacenamiento de licor de cacao. La instalacion de tamizado
elimina las pequefias cantidades de partes gruesas que estén en la pasta y actda a la vez

como una pantalla de seguridad para cualquier bola que pudiera escaparse del molino.
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Después de almacenar la pasta de cacao estd ya estard lista para el prensado o su
envasado en bloques y podrd ser bombeada desde del tanque acondicionador o del

sistema de bloques.

Temperado del licor

El licor del cacao se bombea a través de la tuberia de enfriamiento por medio de una
bomba con la produccién ajustable; el rodillo giratorio del raspador obtiene un traspaso

térmico 6ptimo por raspar continuamente la pared.

El traspaso térmico 6ptimo es alcanzado por el transporte del producto al raspar la pared
conjuntamente con un flujo turbulento de los medios de enfriamiento que van por el

exterior de la pared. El agua fria va en direccidn opuesta al flujo del producto.

La tuberia serd enfriada con agua a 10°C aproximadamente y obtendremos finalmente
una temperatura del licor del cacao para el relleno de 22-24°C; en caso, de no haber
llenado o alguna dificultad, el sistema serd calentado hasta 45°C por medio de agua
caliente, esto prevendrd que el licor sea cristalice en los tubos y ocurra un bloqueo de

todo el sistema.

Fuente:http://www.google.chocolateicorcom.ec

Envases/empaques y rotulado

Se envasa en cajas de cartéon de 30kg, con bolsa interna de polietileno de alta densidad,
la boca de esta bolsa sellada con precinto y la tapa de la caja pegada y sellada.
Rotulado: nombre del producto, n° de lote, fecha de produccién, fecha de vencimiento,
registro sanitario, registro empresarial, RUC, razén social de la empresa, direccion, peso

neto, condiciones de almacenamiento.
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Fuente:http://www.google.cacaolicorcom.ec

Almacenamiento

El producto serd almacenado en la bodega disefiada especialmente para el

Almacenamiento: 18 — 25 °C y 50 — 65 % H.R.

Transporte: el transporte es terrestre hasta el puerto de embarque, considerando que la
exportacion se lo realizard por el Puerto Comercial de Esmeraldas ubicado frente a la

Zona Franca lugar donde estard ubicada la empresa.
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4.5.4 Flujo de proceso

CACAO EN GRANO

Seccién del tratamiento de los granos de
cacao:

 Alimentacion, limpieza y el almacenamiento de
los granos de cacao crudos

TOSTADO DE LOS GRANOS DE
CACAO

!

Esterilizacion de los
granos de cacao tostados

Desbacterizacion

Trituracidn,
descascaramiento y
separacién de los nibs de
las céscaras

Desperdicios: cuerpo extrafio tales
como piedras, particulas de metal,
piezas de madera y arena.

P
A

!

Seccion de Molido para licor
del cacao:

|

Pre-molido

Molido final

Filtrado

Temperado del licor

v

Envases/empaques e etiquetado

v

Almacenamiento




4.5.5 Sistema de Comercializacion

La exportacién del producto al mercado francés se lo realizard a la empresa FEODORA
CHOCOLATE GMBH&CO.KG con matriz en Alemania y Francia, se utilizard el
instrumento adecuado como la carta de crédito que le permita a la empresa tener
seguridad en el proceso de venta; ya que, conforme a su definicion “el crédito
documentario es el medio de pago que ofrece un mayor nivel de seguridad en las ventas

. . - 537
internacionales, asegurando al exportador el cobro de su operacion™".

Asi cada proceso de exportacion estard respaldado por un documento legal teniendo en
cuenta que no se descarta la posibilidad de exportar el producto a diferentes

importadores.

4.5.6Tamano del Mercado

El mercado actualmente es potencial como el proyecto va dirigido al mercado francés
ya que es que industrias especializadas de chocolates se encuentran asentadas en este
pais, las exportaciones de cacao y de la pasta de cacao especificamente tienden al
crecimiento pero la empresa logara cubrir un porcentaje minimo de los requerimientos

totales de demanda que se darin segtin las proyecciones.
4.5.7 Disponibilidad de la materia prima

La materia prima en este caso el cacao se cultiva normalmente en la provincia de
Esmeraldas la unién de asociaciones y la motivacién del gobierno ha hecho que los
productores se vean motivados en aumentar y mejorar cada afio la produccién es asi que
se tiene a nuestro proveedor en la parroquia de Rioverde actualmente con un gran
crecimiento de produccion y es la zona de mayor produccion de la provincia como lo

muestra el grafico de la investigacién de mercado realizada.

Zonas de mayor produccion

ug
18% ® RIOVERDE

‘ 46% m QUININDE
CONCORDIA
W5 LORENZO

Fuente: Investigacién de Mercado realizada por el autor

37 http://www.aulafacil.com/marketinginternacional/Lecc-33i.htm
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4.5.8 Disponibilidad del capital

El proyecto va a ser financiado con recursos familiares en una asociacién que permita

crear una sociedad familiar de inversion, legalmente constituida y con objetivos claros,

la otra parte del capital se lo obtendrd de la Corporacién Financiera Nacional la cual

direcciona créditos para proyectos de industrializaciéon y produccién, todo esto

cumpliendo los requerimientos necesarios para poder tener acceso al crédito.

4.5.9 Programa de produccion

El cacao semielaborado se encuentra clasificado en la partida Arancelaria NANDINA

de la siguiente manera:

Pasta de cacao: 1803.20.00.00 - Desgrasada total o parcialmente

La produccién se la realizar con 1.136.36 toneladas por afio (que significan 1136.364.64

Kg de granos o 24.682 quintales) y se basa en el siguiente programa:

Planta procesadora de cacao organico:

Capacidad: 1.136.36 toneladas por afio (94.72 toneladas / mes)

Horas de trabajo: horas por afio

Granos de cacao: Tomado como base el cacao originario de ecuador especificamente en

Esmeraldas con un porcentaje de humedad del 6%-7%

Porcentaje de grasa: 50%-54% en los granos.

» Volumenes de derivado de pasta de cacao que se obtiene del procesamiento de una

tonelada de cacao seco (1.000 Kg.):

% OBSERVACION
DETALLE VOLUMEN,
KG

1.000 KG. DE CACAO SECO PRODUCE:
MATERIA EXTRANA (IMPUREZAS DEL 100 0 limni
CACAO)Z N se elimina
PERDIDA DE HUMEDAD DURANTE EL 430 2
TOSTADO ’
PASTA O LICOR 78,60 786
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CASCARILLA

16,10

161

Se elimina

TOTAL

100,00

1000

A continuacién se presenta el detalle del total de pasta de cacao que la empresa

producird considerando que trabajara anualmente con 460,396.39 kg.

DETALLE Yo VOLUMEN, KG OBSERVACION

1.136.363,64 KG. DE CACAO SECO PRODUCE:
MATERIA EXTRANA ( IMPUREZAS DEL
CACAO): 1 11,363,64kg se elimina
PERDIDA DE HUMEDAD DURANTE EL
TOSTADO 4,3 48.863,64

Lo que la
empresa va a
PASTA O LICOR 78,6 893.181,82 producir.
CASCARILLA 16,1 182,954.55
TOTAL 100 1.136.363,64

Elaborado por: El autor

La empresa producird 893.181.82Kg de pasta de cacao anual

4.5.10 Localizacion y tamaino

La empresa estard ubicada en los patios de la Zona franca de Esmeraldas ubicada a 474

millas de Balboa-Panama; 2.940 millas de San Diego-U.S.A.; a 2.179 millas de

Valparaiso-Chile; a 9.455 millas de Hong Kong.

Vias de Acceso a ella.

Por aire: Frente al aeropuerto General Rivadeneira.

Por mar: Junto al Puerto de Esmeraldas.

Por tierra: Todas las vias de acceso al Puerto de Esmeraldas, las mismas que estan

pavimentadas.
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4.5.11 Distribuciones de la planta

La empresa productora de pasta de cacao contara con un espacio fisico muy amplio ya
que el distribuir adecuadamente las maquinarias y equipos en cada una de las dreas

permitird salvaguardar la movilizacién y la calidad de trabajo del personal.

La planta estard ubicada dentro del drea de lotes industriales en la Zona Franca de

Esmeraldas en un espacio de 50x60m y estard distribuida de la siguiente manera:

La primera drea estard constituida por bloque administrativo en donde funcionaran las

oficinas distribuidas de la siguiente manera:

» Gerente
» Secretaria, ubicada en recepcion
» Jefe Administrativo

» Contador

La segunda area esta constituida por el bloque de procesos u operaciones, el cual es de
suma importancia; ya que, es de aqui donde se ejecutan la fase de productividad y su
distribucién adecuada permitird el ahorro de recursos, esta area esta distribuida de la

siguiente manera:

La cantidad necesaria de personal para el perfecto funcionamiento de la planta es de 19

personas.
Oficinas

» Jefe operativo

» Ing. En Alimentos
Y el area de procesos

» Seccién del tratamiento de los granos de cacao
Area de tostado de los granos de cacao
Seccién de Molido de cacao

Envases/empaques e etiquetado

vV VvV VYV V

Almacenamiento
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Cabe indicar que la fabrica contara con bafio, comedor y el area de descarga. (VER

ANEXO)

4.5.12 Inversion de equipos y maquinaria

MAQUINARIA Y EQUIPO
. P.U. TOTAL
CANTIDAD DESCRIPCION USD USD

1 Limpiadora y clasificacién con zarandas 10.500,00 10.500,00
1 elevador de banda con paletas y tolva 3.750,00 3.750,00
1 tostadora de capacidad de 2m ctibicos 9.870,00 9.870,00
1 Descascarrilladora 8.000,00 8.000,00
1 Trituradora 12.000,00 12.000,00
1 Prensadora 15.000,00 15.000,00
1 molino de capacidad de 40 qg/h 14.500,00 14.500,00
1 Bascula 700,00 700,00
1 Balanza de mesa 80,00 80,00
1 Medidor de humedad 120,00 120,00

TOTAL MAQUINARIA 74.520,00

Elaborado por: El Autor

4.6 ESTUDIO ORGANIZACIONAL LEGAL

4.6.1 Nombre del negocio.

La empresa llevara como nombre ExpoCafino. S.A por ser una empresa

procesadora de cacao fino de aroma para exportacion.

4.6.2 Logo.

ExpaCaftirea. S. A
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4.6.3 Propuesta de venta (Slogan)
Saboreando Aroma

4.6.4 Caracteristicas y tipo de organizacion.

La empresa procesadora de pasta de cacao ubicada en la Zona Franca de la ciudad de
Esmeraldas para su exportacion, es un organismo particular y privado de desarrollo
productivo e industrial que mantendrd una capacidad de gestidon técnica y operativa,
marco juridico, visién, mision, estructura organizacional, disponibilidad de recursos,
plan de inversidn, que permita una planificacién y desarrollo empresarial sustentable,
estard creada en una sociedad andénima con 4 accionistas, los cuales aportaran

econdmicamente y formardn parte del directorio de la empresa.

El proyecto va enfocado a la creacién de un planta procesadora de pasta de cacao dentro
del 4rea de Zona Franca por lo que se basara en la Ley de Zonas Francas para

determinar la caracteristicas y tipo de organizacion.

Para la creacion, legalizacion, constitucion y desarrollo de las operaciones industriales y
comerciales de la Empresa dentro del recinto de Zona Franca se debe considerar la Ley

de Zonas Francas.

Esta misma Ley en el Art.4Literal a) determina la creacién del tipo de empresa a

instalar.

Las empresas que se instalen en las zonas francas podrin ser de una o mds de las

siguientes cuatro clases.

a) Industriales, que se destinardn al procesamiento de bienes para la exportacion o

reexportacion;

b) Comerciales, que se destinardn a la comercializacidn internacional de bienes para la
importacion, exportacion o reexportacion;

c) De servicios, que se destinardn a la prestacion de servicios internacionales;

d) De servicios turisticos, que se encargard de promover y desarrollar la prestacién de
servicios en la actividad turistica destinados al turismo receptivo y de manera

subsidiaria al turismo nacional.

Conforme a lo estipulado en la ley de Zonas Francas la creaciéon de la empresa

procesadora de pasta de cacao es de tipo industrial, una vez constituida se convierte en
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usuario de Zona Franca como lo sefiala la Ley de Zonas Francas en el Art.5, denomina
como tal a las personas naturales o juridicas, nacionales o extranjeras, que se instalen

en las Zonas Francas para realizar las actividades debidamente autorizadas.

Segin el Art.9 de la Ley de Zona Franca los usuarios de estos recintos pagaran al
Concejo Nacional de Zonas Francas una tasa unica que serd fijada en el reglamento de
esta ley, pero cuyo monto no podra ser superior al dos por ciento del valor de todas las
divisas que los usuarios requieran para los gastos de operacién, administracion,
servicios, sueldos y jornales, exceptuando los de adquisicién de maquinarias, materias

primas o insumos.

4.6.5 Mision, vision y objetivos

Mision

Promover el desarrollo local sostenible con la creacion de una empresa de
procesamiento y comercializaciéon de pasta de cacao, mediante el fortalecimiento

organizativo y aprovechamiento sustentable de los recursos naturales y econémicos que

beneficie y fortalezca la cadena de valor de los implicados en el proceso.
Vision
Llegar a ser uno de los principales proveedores de pasta de cacao del mercado francés,

ofreciendo un producto de alta calidad que permita el reconocimiento internacional y el

posterior ingreso en nuevos mercados.
Objetivo General

Instalar una planta procesadora de pasta de cacao en la Zona Franca de la ciudad de
Esmeraldas, que proporcione valor agregado a la producciéon de cacao fino de aroma
obtenida de las comunidades del cantdn Rioverde para su colocacién en mercados
potenciales a nivel internacional; aportando a la generacién de fuentes de trabajo, la
mejora de los ingresos econdmicos de los productores cacaoteros y contribuir al

desarrollo econémico de la provincia.
Objetivos Especificos

» Disenar y utilizar planes de venta y comercializacion que le permita a la empresa
alcanzar su maxima rentabilidad ofreciendo un precio justo para el mercado al

cual se va a dirigir.
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» Fortalecer la cadena de valor de los implicados dentro del proceso desde la
compra de la materia prima hasta la venta del producto con valor agregado.

» Ofrecer un derivado del cacao fino de aroma de alta calidad que le permita a los
compradores ahorrar tiempo y dinero en la producciéon de chocolates o

cualquiera que sea el fin del producto.
4.6.6 Requerimiento del proyecto

La creacién de una empresa procesadora de pasta de cacao demanda requerimientos de

infraestructura, recurso humano y econémico que a continuacion se detallan:
4.6.6.1 Requerimiento del capital humano

Considerando que en la provincia de Esmeraldas, lugar donde estard ubicada la planta
procesadora de cacao existe suficiente mano de obra subutilizada y profesionales
capacitados se procedera a la seleccion del personal de la provincia que trabajara en la
planta procesadora de pasta de cacao, los cuales pasardn por una etapa donde se
realizard las capacitaciones adecuadas y entrenamiento; la finalidad de esta etapa es
lograr una adecuada adaptacidon del trabajador en las funciones que serdn a ellos

encomendadas.
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El personal requerido es el que se expresa en el siguiente cuadro:

Q . < =] =z %] » e
£ FUNCION =g= | & 5 g | S 8¢ |Es:| 2 |EEE| E%
z =SE 2 = iy 2 E 22| § | F&g3 =2
[} § =) ﬁ g S S = S :<>t: 2a E
1| Gerente 850,00 850,00| 70,83| 22,00 212,50 | 35,42 | 340,75 1190,75
1 | Contador 400,00 400,00 33,33| 22,00 100,00 | 16,67 | 172,00 572,00
1| Secretaria 300,00 300,00| 25,00 22,00 75,00 12,50| 134,50 434,50
1 | Jefe operativo 450,00 450,00 37,50| 22,00 112,50| 18,75| 190,75 640,75
1 | Ingeniero en alimentos 450,00 450,00| 37,50| 22,00 112,50| 18,75| 190,75 640,75
2 | Recepcion y compra 250,00 500,00 41,67| 44,00 125,00 20,83 | 231,50 731,50
2 | Clasificador fermentador 250,00 500,00 | 41,67 | 44,00 125,00 | 20,83| 231,50 731,50
3 | Operador de maquinas 350,00 1050,00| 87,50| 66,00 262,50 | 43,75| 459,75 1509,75
3| Envasado y empaquetado 250,00 750,00 62,50| 66,00 187,50 | 31,25| 347,25 1097,25
2 | Etiquetado y almacenamiento 250,00 500,00 | 41,67| 44,00 125,00 20,83 | 231,50 731,50
1 | Servicio de limpieza y aseo 250,00 250,00 20,83| 22,00 62,50| 10,42| 115,75 365,75
1| Chofer 250,00 250,00| 20,83| 22,00 62,50 | 10,42| 115,75 365,75
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
19 TOTAL 4.300,00 0,00 6250,00| 520,83 | 418,00 0,00 | 1562,50 | 260,42 | 2761,75 9011,75
SUELDOS 6.770,83
TOTAL IESS PATRONAL 822,66 | 2761,75 |
TOTAL SUELDOS MES 7593,49 124262,88
| 10355,2 |
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4.6.7 Organigrama Estructural y Funcional de la Organizacion

4.6.7.1 Organigrama Estructural de la Organizacion

!

SECRETARIA ]

DIRECTORIO

v

JEFE
ADMINISTRATIVO

l GERENTE|GENERAL

JEFE DE PRODUCCION
OPERADORES Envasado y ETEIQUETADO Y
Empaquetado ALMACENAMIENTO

CONTADOR

l

Recepcion y
compra de cacao

INGENIERO DE
ALIMENTOS
v A 4 v
Clasificacion, ENCARGADO SERVICIO DE
fermentacion y PRODUCTOS LIMPIEZA Y
secado PROCESADOS ASEO
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4.6.7.2 Organigrama Funcional de la organizacion

Par asegurar la sostenibilidad de la productividad y garantizar un eficiente manejo
administrativo y operativo de la empresa procesadora de pasta de cacao, se formara la

siguiente estructura en los niveles administrativos y planes:
Nivel ejecutivo; Nivel administrativo, Nivel operativo.
Nivel Ejecutivo

En este nivel se encuentra la direccién de la planeacién estratégica de las operacion de
la planta; conformado por el Directorio de la Planta Procesadora de pasta de Cacao y el

Gerente, el Directorio estard conformada por los socios de la empresa designado.

» El Directorio.- Tendra la funcién de aprobar el plan operativo y administrativo
de la planta, los presupuestos, balances econémicos, los informes del Gerente
y/o aprobar cambios que podrian presentarse en el proceso; ratificar politicas y
mecanismos que deberdn acatarse para la mejora de los procesos productivos,

administrativos y/u operativos.
> El Gerente.-
Profesional con titulo de cuarto nivel.
Experiencia de 2 afios en cargos administrativos.
Conocimientos de Finanzas, Marketing, Computacién, Comercio Exterior,
Inglés.
Capacidad de relaciones interpersonales, innovacion, creatividad.

El gerente tendra la funcién de dirigir y controlar las politicas y mecanismos que se
aplican en cada una de las dreas de la empresa analizar los informes de los jefes
encargados, e implementar disefios y herramientas para mejorar los procesos dentro
de la planta, y deberé presentar informes generales al directorio junto con cambios

que podrian realizarse para mejorar los procesos.

Conforme lo establezcan los socios el nivel directivo estard conformado por un
Presidente, un secretario, y Directivos de control de procesos, el Gerente y el
Presidente de la asociacién proveedora formaran parte como voz de los cuales son

representantes.
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Nivel Administrativo

En este nivel, se encuentra los encargados de los procesos administrativos desde los
proveedores de materia prima, hasta el comprador o compradores, velando para que los

objetivos de la planta se cumplan.
> El Jefe Administrativo:
Capacidad Profesional con titulo de Tercer nivel.
Experiencia de 2 afios en cargos Administrativos.

Conocimientos en Administracion de Empresas, Finanzas, Relaciones Humanas

Marketing, Computacién, Comercio.

Sera el responsable de administrar y de controlar los movimientos, contables y
financieros, juntamente con el Contador y secretaria, también se encargara de la
administracién del recurso humano de la planta y de presentar informes constantes y
posibles mejoras al gerente de la empresa, esta seccion se encargard de llevar los

registros necesarios de acuerdo a lo que demande la empresa.
» Contador:

Profesional con Titulo de CPA.

Experiencia 3 afios en cargos similares.

Conocimiento en Contabilidad y Computacién (Tributacién, Cédigo de trabajo,

Word, Excel, etc.)
Tener buenas relaciones humanas.
Disponibilidad de tiempo.

Tendrd la funcién de llevar el registro contable de la empresa colaborar
puntualmente en la elaboracién de presupuestos e informes financieros que deberan
ser presentados al gerente, llevar el inventario de la materia prima maquinaria e
insumos, dispondrd de las técnicas Internacionales de Contabilidad que permita el

perfecto funcionamiento de la empresa.
> Secretaria:

Estudios superiores (Titulo en CPA O Comercio Exterior).
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Experiencia 3 afios en cargos similares.

Conocimiento en Contabilidad, Computacién, Comercio Exterior
Buenas relaciones humanas.

Disponibilidad de tiempo.

La secretaria deberd tener conocimientos contables y tendra la funcién de realizar
cada uno de los oficios cartas de permisos para la administradora de ZOFREE en
los procesos de importaciones, exportaciones y transferencia de datos. Realizar los
pagos al recurso humano y acatar érdenes conforme demanda la empresa con su

inmediato superior en este caso el gerente.

» Jefe Operativo:

Titulo Profesional Ingeniero en seguridad industrial.

Experiencia 3 afios en cargos similares.

Conocimiento en maquinaria, normas de seguridad, administracién de recursos.
Tener buenas relaciones humanas.

Disponibilidad de tiempo.

Funcion

Es el encargado y responsable de las operaciones de produccidon de la empresa y
tendrd la funcién de controlar, dirigir y evaluar cada una de las actividades que se
ejecute en la planta procesadora de pasta de cacao y/o las que se incorporaren a
futuro, estableciendo los procedimientos generales juntamente con la

administracion.
Nivel Operativo
Este nivel esta enfocado en lo técnico administrativo.

> Ingeniero en alimentos:
Titulo Profesional de tercer nivel.

Experiencia 3 afios en cargos similares.
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Conocimiento de la materia prima el cacao, sus diferentes procesos y cuidados
del mismo, (bodegaje, tratamiento de granos, proceso obtencién pasta y
almacenaje)
Tener buenas relaciones humanas.
Disponibilidad de tiempo.
Teniendo como responsabilidad vigilar y salvaguardar los cuidadosos procesos
de produccion para la obtencién de una producciéon que cumpla con un alto
nivel de calidad y requerimientos necesarios, desde la recepcion y/o compra de
cacao hasta el almacenamiento del producto terminado.

» Operadores:
Estudios secundarios (conocimiento general).
Experiencia 3 afios en cargos similares.
Conocimiento en manejo de maquinaria para el proceso del cacao, molienda,
tostado, tratamiento de granos.
Tener buenas relaciones humanas.

Disponibilidad de tiempo.
Funcion

Tienen la funcién de clasificacidn, fermentacion y secado, procesos operacionales de
las méquinas, conserva de productos procesados, el embazado, empaquetado, etiquetado

y almacenamiento, cuidando y salvaguardando la calidad de la produccion.

» Personal de limpieza: Teniendo en cuenta que también se encuentra un area
importante de la empresa que es el personal de limpieza quien tendrd como
funcién salvaguardar el aseo ,la imagen y el control de un ambiente adecuado
para el funcionamiento apropiado de toda la planta tanto operativa como

administrativa.
4.6.8 Tramites y permisos para funcionamiento.

Los requisitos y tramites para la exportacion requeridos para la creacidn de una empresa
procesadora de pasta de cacao en la Zona franca de la ciudad de Esmeraldas, estan
enmarcados en las leyes nacionales de constitucion de empresas y la ley de Zonas

Francas, los mismos que se expresan a continuacion:
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4.6.8.1 Requisito para exportar como persona juridica.
> Registro Unico de Contribuyentes (RUC)

» Comunicacion del Representante Legal en el que consten nombres, apellidos y
cédula de ciudadania de personas autorizadas para firmar las declaraciones de

exportacion.

» Una vez constituida la empresa y habiendo obtenido el RUC como personeria
juridica, se procede a inscribirse como exportador en la Corporacién Aduanera

Ecuatoriana, en el en el sitio web www.adauana.gov.ec secciéon OCES en

registro de datos, seleccionar exportador.
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Los requisitos generales para el establecimiento de una empresa en Zona Franca son

los siguientes:

Podrén ser calificados como usuarios de las Zonas Francas aquellas personas naturales
o juridicas, nacionales o extranjeras, que se instalen en las Zonas Francas para realizar

las actividades debidamente autorizadas.
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Los usuarios de Zonas Francas podran realizar las siguientes actividades:

>

Construir los edificios que requieran para cumplir sus actividades para lo cual

fueron autorizados.

» Fabricar, exhibir, comercializar, empacar, desempacar, envasar, ensamblar,

refinar, operar, escoger, seleccionar y manipular todo tipo de mercancias,

insumos equipos y maquinarias.

» Internar en el territorio de la Zona Franca libre de impuestos y aranceles, toda

clase de materias primas, insumos, maquinarias y equipos necesarios para las

actividades autorizadas.

» Exportar o reexportar, libres de impuestos y aranceles los bienes finales, las

materias primas, los bienes intermedios y los bienes de capital que utilicen,

produzcan o comercialicen.

Dentro del proceso de calificacién como usuario se deberd presentar la solicitud de

ingreso.

La solicitud debe estar acompafiada del formulario para obtener la Calificacién de

Usuario®®, el mismo que deberd contener la siguiente informacion:

a) Datos de la Empresa: Toda la informacién que le sirva a la empresa

b)

c)

administradora a identificar a la persona que quiere ser usuario de la Zona
Franca. Razén Social del usuario, si es persona natural o juridica, el tipo de

sociedad de ser el caso, nacionalidad y nombre del representante legal.

Caracteristicas Generales del Usuario en la Zona Franca: Se debe describir
la actividad que la persona o empresa va a desarrollar dentro de la Zona Franca,
la ubicacion y drea a utilizar, el plazo de la actividad y la fecha probable de

inicio de actividades en el caso de que es aprobada la solicitud.

Objetivo del Proyecto: Descripcion general del proyecto en Zona Franca, el
detalle de todos los procesos: materia prima, partes o piezas, proceso productivo,
tipo de almacenamiento, embalaje, tipo de distribuciéon y mercados. Es
importante detallar la transferencia tecnoldgica que se va a dar en el proyecto a

desarrollarse.

3% Establecido por el Consejo Nacional de Zonas Francas (CONAZOFRA)
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d) Caracteristicas del producto: Describir detalladamente los productos a
elaborar, comercializar o servicios a prestar; la unidad de medida, presentacion,
voliumenes de produccion o comercializacion mensual o anual en cantidad y

valores.

e) Descripcion de materia prima e insumos: Describir las materias primas, partes
y piezas e insumos a utilizar en el proceso productivo, comercial o de servicios,

incluyendo unidad, cantidad y origen de las mismas.

f) Caracteristicas de la maquinaria y equipo que se va a utilizar: Descripcion de
los principales equipos y maquinarias a utilizar en el proceso productivo y
operativo; las caracteristicas, el origen, el afio de produccidn, la capacidad y el

valor FOBY,

Generacion de empleo: Detalle de trabajadores estimados nacionales y extranjero,
nivel técnico y profesional, experiencia, remuneracién mensual o anual, proyeccién de

capacitacion requerido.

a) Consumo Local (Exportacion neta nacional): Descripcion de todos los gastos
mensuales o anuales incurridos en el mercado local sean materias primas,

insumos, combustible, etc.

b) Financiamiento del proyecto: Descripcién, montos y origen de las inversiones.
Se necesita anexarse documentos habilitantes que demuestren la capacidad

financiera y operativa:

> Empresas Juridicas Nacionales: Estado de Situacion Financiera y

Estado de Resultados.

» Personas Naturales Nacionales: Declaracién de bienes y/o certificacion

bancaria o accionaria.
» Empresas Extranjeras: Estado de Situacién Financiera.

> Personas Naturales Extranjeras: Declaracion de Bienes.

** Free on Board - Franco a Bordo: Significa que el vendedor ha cumplido con sus obligaciones
contractuales cuando la mercancia haya pasado la borda del buque en el puerto de embarque designado.
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¢) Impacto Ambiental y Medidas de Mitigacion: Describir de manera general el
impacto ambiental por caracteristicas de la actividad y determinar las medidas de

mitigacion. Este estudio lo debe realizar un consultor debidamente autorizado.

Ademads la empresa interesada en calificarse como usuaria de una Zona Franca debe

adjuntar:

» Copia de la Escritura de Constitucién de la empresa o el Certificado Consular®

que acredite su existencia legal si es empresa extranjera.

» Certificado de la Superintendencia de Compaiiias que acredite la existencia legal

de la empresa“.
» Copia del documento que acredite la Representacion Legal.
» Copia del Registro del Consultor que realiza el estudio del impacto ambiental.

La empresa administradora deberd, en el término de 15 dias, aprobar o rechazar la
solicitud de usuario, mediante resolucién que deberd ser notificada al peticionario en el
plazo de 72 horas y al CONAZOFRA en el plazo de 8 dias, contados a partir de su

expedicion.

Una vez calificado como usuario, se deberdn pagar las tarifas correspondientes a cada
Zona Franca en particular, y cumplir con sus respectivos requisitos adicionales que
puedan estar mencionados en sus reglamentos internos, para luego, comenzar con su

actividad.

Los usuarios autorizados para desarrollar una clase de actividad, que deseen cambiarla o
ampliarla, deberdn presentar una nueva solicitud cumpliendo con los requisitos

mencionados anteriormente.

4.6.8.1 Informacion para ser calificado como usuario de la Zona Franca de

Esmeraldas, ZOFREE

ZOFREE tiene a disposicién de los usuarios, tres tipos de lotes para ser alquilados en
plazos de hasta 20 afios o0 més dependiendo de la actividad a realizarse, el usuario puede
construir su edificio de acuerdo a sus requerimientos y a las normas y especificaciones

de ZOFREE o puede alquilar uno construido.

Y0 Art. 17 de la Ley de Zonas Francas
*1'S6lo para Empresas Nacionales
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Los tipos de lotes son los siguientes:

Lotes industriales, lotes comerciales en modalidad fija, lotes comerciales en modalidad

temporal, como la creacién de una empresa procesadora de pasta de cacao es de tipo

industrial, la empresa procederd alquilar el lote donde puede realizar procesos de

industrializacién, el alquiler del lote de tipo industrial tendrd un plazo minimo de

acuerdo a la inversion que se realice porque el espacio serd destinado al desarrollo de un

proceso productivo.

1.
2.

Realizar una carta modelo.( ver anexo)

Se debe llenar el formulario para obtener la calificacion de usuario, el objetivo
del formulario es conocer de manera resumida el tipo de empresa, el tipo de
calidad del producto, el tamafio de la oferta y mercados potenciales, el origen de
la inversion, el area requerida y fundamentalmente el tipo, cantidad y calidad da
la mano de obra a utilizarse, para ofertar por parte de ZOFREE un banco de
mano de obra y finalmente el tipo y cantidad de insumos y servicios nacionales
que se requerird para el funcionamiento de la empresa.

Luego de analizarse el formulario, ZOFREE solicitard un estudio justificativo de
la informacién entregada, que incluird un estudio de impacto ambiental y los
mecanismos de seguridad y control, se incluird planos de las construcciones,
especificaciones y presupuestos generales de las obras y maquinarias a
instalarse.

En un plazo médximo de 10 dias a partir de su presentacion, el estudio serd
conocido por el director de ZOFREE, y la resolucién se hard conocer al
interesado.

El potencial usuario contard con toda la informacién y ayuda necesaria para
cumplir con los requisitos indicados en la ley de Zonas Francas de la Reptiblica
del Ecuador, para lo cual ZOFREE pone a consideraciéon de la empresa, si lo
requiere, personal preparado de la localidad.

Los valores de los arriendos son muy competitivos y se puede negociar
modalidades de pago.

Los plazos son establecidos segin la necesidad del potencial usuario

(formulario) (ver anexos)
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El interesado es un potencial usuario, es ya u cliente y tiene derecho a la informacién

que requiera. ZOFREE brinda todos servicios nacionales e internacionales.

4.6.9 Certificaciones y Normativas para el Proceso de Exportacion e

Importacion.

» Original del certificado de antinarcoticos del Ecuador emitido por las

autoridades competentes.

» Original Certificados Sanitario emitido por las autoridades de salud del Ecuador,

en este caso por el ministerio de Salud publica antes del embarque.
» Original del conocimiento de embarque.
» Original de la factura comercial emitida por el exportador.
4.6.10 Restricciones Arancelarias

Conforme a los acuerdos comerciales entre Ecuador y la Unién Europea, y aquellos
realizados directamente con Francia, actualmente la pasta de cacao estd libre de

aranceles y no tiene restricciones arancelarias.

“Muchos productos exportados por los paises del Mercosur, como la soja y productos
“tropicales” como el café, cacao, mangos, estin sometidos a aranceles bajos o
inexistentes al entrar en el mercado europeo.

La agricultura del Mercosur es mds competitiva que la de la UE y podria desarrollarse

muy répidamente42”.

4.6.11 Controles fitosanitarios y sanitarios.
Certificado de Calidad de ANECACAO

La empresa con personeria juridica dard informaciéon a ANECACAO del producto
que comprard como materia prima para obtener de esta identidad un certificado de

calidad para garantizar la produccién de pasta de cacao.

42http://docs.google.com/viewer?a=v&q=cache:Uh FS3XQd1ScJ:trade.ec.europa.eu/doclib/html/134566.
htm+francia+sector+agricola&hl=es&gl=ec&pid=bl&srcid=ADGEESjLAf7j7AC6G8UNTXSvSuZeT7MWa661
cEDW4m-Q-IFgcFSi3_pl7ahVFe3el-WiM8dYqO5dAPOWwW3Ey30S9YKE1n2xM5-
Y9sovNSpgwR6nqv47VXWh_R-0zF7n_DEVjT3YvAXIM&sig=AHIEtbQo1L5nauvpW-JCdvC8z1LTpXDfEg
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Certificado Fitosanitario

» Realizar una solicitud dirigida al Inspector de Agro-calidad en el Puerto para
solicitar el pre- certificado fitosanitario, la inspeccién serd realizada en la Planta

Procesadora de Cacao.

> Entregar Factura Comercial y DAU al Departamento de Inspectoria de Agro-

calidad en el Puerto.

» Comprar el Formulario Fitosanitario para ser llenado por El Agente Afianzado

de Aduana.
» Realizar el Pago por el tramite en el Banco correspondiente.
Certificado Sanitario

Conforme a lo expresado anteriormente el certificado sanitario es emitido para exportar
desde Ecuador todos aquellos productos que retnan las caracteristicas necesarias para
obtener el certificado, cabe recalcar que el certificado Sanitario y Fitosanitario deben
ser emitidos por el ecuador conforme a las normas establecidas por las normas de

sanidad de la OMC.
4.6.12 Sistema de negociacion

Conscientes de las condiciones para la exportacion de pasta de cacao hacia Francia, ya
sea mediante un broker o a un importador directo, EXPOCAFINO SA utilizara el
termino de negociacion CIF, en donde la empresa se encargard en poner la mercancia a
disposicién del comprador en el del puerto de destino, y a partir de ahi es
responsabilidad del importador la mercancia y gastos que demanden hasta llegar al

destino final.

Considerando que por la ubicacién de la empresa minimiza en cierta manera los costos
de transporte interno por la cercania de la ubicacion del puerto de origen siendo este el

puerto de Esmeraldas.
4.6.13 Proceso de exportacion

Una vez constituida la empresa y habiendo obtenido el ruc como personeria juridica, y
ya inscrito como exportador en la Corporacién Aduanera Ecuatoriana, se procede a

realizar el proceso de exportacién y a continuacion se describe:
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Existen diferentes tipos de procedimientos y tratamientos especiales para realizar

importaciones y exportaciones desde o hacia Zona Franca.

4.6.13.1 Procedimiento para realizar una importacion desde el territorio

extranjero

Territorio Nacional

Extranjero

ZOFREE

1.El usuario enviard a la Administracién de Zona Franca, la solicitud previa para la
importacion desde el extranjero, adjuntando copia de la factura o documento de
compra, el nombre del Agente de Aduanas que realizara el tramite.(MODELO

01 ITE)(ver anexo)

2.Una vez conocida la solicitud, la Administradora autorizada al usuario la

importacién mediante comunicacion.

3.Previo a la realizacién del tramite aduanero, el Agente de Aduanas informara a la

Administradora lo siguiente:
» Descripcién comercial de la mercaderia a importar y valor FOB.
» Numero de partida(s) arancelaria(s).
» Manifiesto de la mercaderia (unidades, bultos, peso).
» Valor FOB de cada partida.

La administraciéon procederd a ingresar esta informacion al SICE de la aduana y
entregard al Agente de Aduanas el nimero de autorizacién de ingreso para continuar

con el tramite.
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4.Llegada la mercaderia y realizados el tramite aduanero correspondiente, el agente
de aduanas solicitara a la administracion el ingreso de la misma a la Zona Franca

(MODELO 02 ITE)(ver anexo)

5.La administracion y la CAE realizaran la inspeccién de la mercaderia al ingreso de

la Zona Franca.

6.Si llega a otro distrito Aduanero, se presentara la declaracion a régimen de Zona
Francas (90), en el distrito de ingreso, y con guia de movilizacion interna se
trasladara la mercaderia directamente a la Zona Franca de destino donde se
procedera al aforo fisico por parte de la Aduana en el interior de la Zona Franca

en un area especifica para esta operacion.

7.La administradora cancelard el trdmite enviando copia del certificado de

inspeccidn a la Gerencia Distrital de Adunas.

4.6.13.2 Procedimiento para realizar una importacion desde el territorio

nacional

Territorio Nacional

Extranjero /

ZOFREE

1. El usuario a la administracién la solicitud previa para la importacion desde el
territorio nacional, adjuntando copia de la factura o documento de compra e
indicando el uso que le dard a la mercaderia, el nombre del Agente de Aduanas
que realizara el tramite y si serd mediante uno o varios embarque (MODELO 01
ITN) (ver anexo)

2. Una Vez conocida la solicitud, la administraciéon autorizada al usuario la
importacién y comunicara del mismo a la gerencia Distrital de Aduana.

3. El usuario o el agente de aduanas comunicaré a la empresa Administradora de la

Zona Franca sobre la exportacién adjuntando los siguientes documentos y datos:
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» Fecha y hora de ingreso de la mercaderia de Zona franca.
» Factura Comercia.
» Copia de FUE autorizado por el Banco corresponsal y aprobando por la

Gerencia Distrital de Aduanas.

4. Realizando el trdmite aduanero, el Agente de Aduanas solicitard a la
administradora el ingreso de la mercaderia a la Zona Franca ( MODELO 02 ITN)

(ver anexo)

5. La administracion y la CAE realizara la inspeccién de la mercaderia al ingreso de
la Zona Franca. La administradora emitird el certificado de inspeccion

correspondiente.

6. El agente Afianzado de Aduanas entregard a la Administradora toda Ia
documentacién que legaliza la importancia a Zona Franca (MODELO 03 ITN) (ver
anexo) y la administracion cancelara el tramite en la Gerencia Distrital de Aduanas,

adjuntando el certificado de inspeccion de ingresos de la mercaderia.

4.6.13.3 Procedimiento para realizar una exportacion al territorio

extranjero

Territorio Nacional

Extranjero

ZOFREE

1. El usuario enviard a la Administracién de las Zonas Francas la solicitud previa
para la exportaciéon al extranjero, detallando la mercaderia e indicando si ha
sufrido transformacién y los componentes que ha utilizado, fechas y niimeros
del DUI DAU con que ingresaron y el Agente Afianzado de Aduanas que
realizara el tramite ( MODELO 01 EEX) (ver anexo)
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2. La Administradora realizard la inspeccién de la mercaderia, determinando los
diferentes componentes que tengan y emitird el certificado correspondiente. Si
fuere el caso para determinada mercaderia, se realizara la inspeccién con
empresas especializadas en la materia.

3. La administradora autoriza al usuario y comunicard del mismo a la Gerencia
Distrital de Aduanas, proporcionidndole una copia de esta comunicacién al
usuario.

4. La Gerencia Distrital de Aduanas hard la inspeccion o aforo de la mercaderia si
lo estimare necesario en las bodegas del usuario de la Administradora.

5. A fin de tener la autorizacion para la salida de las mercaderias, el Agente
Afianzado de Aduanas realizard los trdmites aduaneros correspondientes en el
formulario especial donde constard la certificacion de la empresa
Administradora y los principales datos relativos a la mercaderfa, acompafiando
de la factura comercial, conocimientos de embarque.

6. En caso de que la mercaderia salga al exterior por otro distrito aduanero, esta
deberd ir con guia de movilizacidn interna y vigilancia aduanera.

7. Una vez terminado los trdmites aduaneros el Agente de Aduanas, entregara toda
la documentacion a la Administradora quien autorizard la salida de la misma
(MODELO 02 EEX) (Ver anexo)

8. La administradora cancelard el tramite luego de recibir los documentos que
respalden la exportaciéon adjuntando copia del certificado de inspeccidn a la

Gerente Distrital de Aduanas.

4.6.13.4 Procedimiento para realizar una exportacion al territorio nacional

Territorio Nacional

Extranjero

ZOFREE
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1. El usuario enviard a la Administradora la solicitud previa para la exportacién
al territorio nacional, (MODELO 01 ETN) (ver anexo) adjuntando copia de la
factura de ventas, detallado la mercaderia a exportar e indicando lo siguiente.

» Si serd mediante uno o varios embarques.

> Si la mercaderia ha sufrido transformaciones en Zona Franca, los
componentes que han utilizado, fecha y nimero del DAI-DAU con que
egresaron.

» El agente Afianzado de Aduanas que realizard el tramite.

2. La administradora autorizard al usuario la exportacion al territorio nacional,
mediante comunicacion al usuario.

3. El agente Afianzado de Aduanas realizard los tramites aduaneros
correspondientes a fin de tener la autorizacion para la salida de la mercaderia.

4. La aduana realizard el aforo fisico de la mercaderia previo a la salida de la
Zona Franca.

5. Una vez terminado los trdmites aduaneros el Agente Afianzado de Aduanas
entregard a la administradora toda la documentacién que legalice a la
nacionalizacién de la mercaderia, incluyendo el certificado de inspeccién de la
verificadora que haya realizado la inspeccion.

6. La Administradora realizard a la inspeccion de la mercaderia a la salida de la
Zona Franca, determinado los diferentes componentes que tengan y emitird el
certificado correspondiente. Si fuere el caso para determinada mercaderia, se
realizara la inspeccion con empresas especializadas en la materia.

7. La Administradora cancelard el trdmite enviando a la Gerencia Distrital de

Aduanas copia de inspeccién que haya emitido.

A més de los requerimientos y formalidades documentales de Zona Franca ya
mencionados, a continuacién se describen los requerimientos y documentos necesarios

para realizar la exportacion:
4.6.13.5 Proceso Aduanero de Exportacion
Agente Afianzado de Aduanas.

La empresa deberd contratar un agente afianzado de Aduana que se encargard de

realizar los siguientes trdmites para la exportacion:
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» Con la Factura Comercial se Apertura el Régimen 15 (Orden de embarque),

documento importante para embarcar la mercaderia al transporte.
» Realizar contrato de transporte.
» Entregar la Orden de embarque a la empresa de transporte.

» Inspeccion antinarcéticos, en donde debe estar presente el exportador y/o su
representante, el Agente Afianzado de Aduanas, un representante de la naviera
con los respectivos documentos de exportacién, a fin de garantizar

transparencia en el control.

» Se procede a embarcar los contenedores al transporte una vez sellado por

antinarcoticos.

» Posterior al embarque se debe realizar el Régimen 40 (Exportacién a consumo)

hasta 15 dias después de embarcada la mercaderia.
» Pago a CORPEL
Documentos Presentados a la Aduana para legalizar la exportacion.

La Declaracién de las mercaderias a exportarse se presentaran en la Aduana, en un
plazo, desde siete dias antes hasta quince dias hdbiles siguientes al ingreso de las
mercancias a la zona primaria aduanera para que legalice la exportacién, con los
siguientes documentos (VER ANEXOS , FORMATO DE DOCUMENTOS DE
EXPORTACION):

» Se presentard la declaracion de exportacién, en la Declaracion Aduanera

Unica A, B, C (1 original y 1 copia).(Ver Anexo)
» Detalle de bultos y contenedores (packing list). (Ver Anexo)

» Original o copia negociable de la documentacion de transporte (conocimiento

de embarque). (Ver Anexo)
» Original Factura comercial o copia certificada. (Ver Anexo)

» Orden de embarque original.(Ver Anexo)
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4.7 ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO

4.7.1 Inversion Fija

EQUIPOS INFORMATICOS
CANTIDAD DESCRIPCION P.U. TOTAL
5 COMPUTADORAS DUO 2.9H2 DISCO DURO 500 825,00 4.125,00
TOTAL EQUIPOS INFORMATICOS 4.125,00
Elaborado por: el Autor
EQUIPOS DE OFICINA
CANTIDAD DESCRIPCION P.U. TOTAL
2 DISPENSADOR DE AGUA G/E 260,00 520,00
1 TELEFONO FAX 128,00 128,00
1 AIRE ACONDICIONADO G/E 390,00 390,00
2 VENTILADORES 85,00 170,00
TOTAL EQUIPOS DE OFICINA 1.208,00

Elaborado por: el Autor
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MUEBLES Y ENSERES

CANTIDAD DESCRIPCION P.U. TOTAL
1| SILLON GERENCIAL BRAWA 186,70 186,70

1 | MODULAR FLEX 3 GAVETAS 180X180X60 308,93 308,93

2 | SILLAS TENTACION 43,63 87,26

2 | ARCHIVADOR 4 GAVETAS C/RIEL 176,96 353,92

4 | MODULAR FLEX 1 GAVETA 150X150 147,23 588,92

4 | SILLA PILOT MEDIANA C/BRAZO 94,82 379,28

1| BUTACA TRIPLE POSSIO 232,54 232,54

1 | MESA DE CENTRO SENSACION 51,61 51,61

3| SILLAS APILABLES 26,94 80,82

TOTAL MOBILIARIOS Y ENSERES 2.269,98

Elaborado por: el Autor
VEHICULOS

CANTIDAD DESCRIPCION P.U. TOTAL
1 | CAMIONETA CHEVROLET LUV DMAX HEC 18.000,00 18.000,00
TOTAL VEHICULOS 18.000,00

Elaborado por: el Autor
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EDIFICIO

CANTIDAD DESCRIPCION P.U. TOTAL
1 | Infraestructura 120.000,00 120.000,00
TOTAL EDIFICIO 120.000,00
Elaborado por: el Autor
MAQUINARIA Y EQUIPO
CANTIDAD DESCRIPCION P.U. TOTAL
1 | Limpiadora y clasificacién con Zarandas 10.500,00 10.500,00
1 | elevador de banda con paletas y tolva 3.750,00 3.750,00
1 | tostadora de capacidad de 2m cibicos 9.870,00 9.870,00
1 | descascarrilladora 8.000,00 8.000,00
1 | trituradora 12.000,00 12.000,00
1 | prensadora 15.000,00 15.000,00
1 | molino de capacidad de 40 qq/h 14.500,00 14.500,00
1 | Bascula 700,00 700,00
1 | Balanza de mesa 80,00 80,00
1 | Medidor de humedad 120,00 120,00
TOTAL MAQUINARIA 74.520,00

Elaborado por: el Autor
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HERRAMIENTAS

CANTIDAD DESCRIPCION P.U. TOTAL
5| PALAS 10,75 53,75
3 | CARRETILLAS 37,00 111,00
1 | CAJA DE HERRAMIENTAS 70,00 70,00
10 | GUANTES 1,90 19,00
4 | RASTRILLOS 11,50 46,00
TOTAL OTROS ACTIVOS 299,75
Elaborado por: el Autor
SUMINISTROS DE OFICINA
CANTIDAD DESCRIPCION P.U TOTAL
6 | PAPEL A 4 4,00 24,00
12 | ESFEROS 0,25 3,00
12 | LAPICES 0,30 3,60
3 | BORRADOR 0,50 1,50
10 | MARCADORES 0,60 6,00
5| CLIPS 0,60 3,00
3 | GRAPADORA 12,00 36,00
3 | PERFORADORA 14,00 42,00
5 | TABLEROS PORTA PAPEL 4,80 24,00
TOTAL SUMINISTROS DE OFICINA 143,10

Elaborado por: el Autor
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SUMINISTROS DE LIMPIEZA

CANTIDAD DESCRIPCION P.U TOTAL
3 | DESINFECTANTES TIPS 1,59 4,77
1| GALON AJAX CLORO 2,35 2,35
2 | TRAPEADOR DE ALGODON 1,99 3,98
2 | ESCOBAS PLUMADA 2,79 5,58
3 | GUANTES MASTER 1,29 3,87
3 | AMBIENTADOR GLADE 2,94 8,82
2 | JABON LIQUIDO 2,50 5,00
3| TACHOS DE BASURA 2,80 8,40
2 | PALAS DE BASURA 1,50 3,00

10 | PAQUETES FUNDAS DE BASURA 1,20 12,00
TOTAL SUMINISTROS DE LIMPIEZA 57,77

Elaborado por: el Autor
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4.7.2 Gasto de Constitucion

GASTO DE CONSTITUCION
Gastos de Abogado 120,00
Gastos de Publicidad 35,00
Gastos de Ingreso a Zona Franca 3.000,00
Gastos de Funcionamiento y Servicios 300,00
Gasto Registro Mercantil 85,00
TOTAL GASTOS DE CONSTITUCION 3.540,00
Elaborado por: el Autor
TOTAL INVERSION FIJA US $224.163,60
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4.7.3 Recurso Humano

Elaborado por: el Autor

8} : a2 =] o Z %] » =]
: g3 2 | E | B | 5| 88 |ZgE| ¢ |ggz| &t
Z S5a = e g g 22 & S FZS 3
5 582 | 2 e | & £% | g8 | g | &% =
- -
1| Gerente 850,00 850,00 70,83 22,00 212,50 | 35,42 | 340,75 1190,75
1 | Contador 400,00 400,00| 33,33| 22,00 100,00| 16,67 | 172,00 572,00
1| Secretaria 300,00 300,00 25,00 22,00 75,00 12,50| 134,50 434,50
1 | Jefe operativo 450,00 450,00| 37,50| 22,00 112,50 | 18,75| 190,75 640,75
1 | Ingeniero en alimentos 450,00 450,00| 37,50| 22,00 112,50| 18,75| 190,75 640,75
2 | Recepcién y compra 250,00 500,00 | 41,67| 44,00 125,00 | 20,83 | 231,50 731,50
2 | Clasificador fermentador 250,00 500,00 | 41,67| 44,00 125,00| 20,83 | 231,50 731,50
3 | Operador de maquinas 350,00 1050,00 87,50 66,00 262,50 | 43,75| 459,75 1509,75
3 | Envasado y empaquetado 250,00 750,00 62,50 66,00 187,50 | 31,25| 347,25 1097,25
2 | Etiquetado y almacenamiento 250,00 500,00 | 41,67| 44,00 125,00| 20,83 | 231,50 731,50
1 | Servicio de limpieza y aseo 250,00 250,00 20,83 22,00 62,50| 10,42 | 115,75 365,75
1| Chofer 250,00 250,00 20,83 22,00 62,50| 10,42 | 115,75 365,75
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
19 TOTAL 4.300,00 0,00 | 6250,00 | 520,83 | 418,00 0,00 | 1562,50 | 260,42 | 2761,75 9011,75
SUELDOS 6.770,83
TOTAL IESS PATRONAL 822,66 | 2761,75 |
TOTAL SUELDOS MES 7593,49 124262,88
| 10355,2 |
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4.7.4 Capital de Trabajo

CUADRO DE CAPITAL DE TRABAJO

DESCRIPCION SUBTOTAL | TOTAL

GASTOS DE CONSTITUCION 3.540,00
SUELDOS Y REMUNERACIONES 9.011,75

Sueldos y salarios del personal fijo 9.011,75

Sueldos y salarios del personal eventual
SERVICIOS BASICOS 1.119,00

Energia Eléctrica 687,00

Agua 187,00

Telecomunicacion 245,00
SUMINISTROS DE OFICINA 116,00
SUMINISTROS DE LIMPIEZA 110,00
PUBLICIDAD Y PROPAGANDA 455,00
SUMINISTROS DE SEGURIDAD Y MANTENIMIENTO
SERVICIO BANCARIO 25,00
OTROS 150,00
SUBTOTAL 14.526,75
TOTAL DE CAPITAL DE TRABAJO 14.526,75

Nota: El capital de trabajo ha sido provisionado para tres meses

Elaborado por: el Autor
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4.7.5 Resumen de Inversion

RESUMEN DE INVERSION TOTAL

DESCRIPCION TOTAL
Recursos materiales y equipos 220.623,60 220.623,60
Recurso Humano 1,00 7.593,49 7.593,49
Gastos de Constitucion 3.540,00
Capital de Trabajo 14.488,75 14.488,75
Materia Prima 232.166,86 232.166,86
TOTAL INVERSION INICIAL 478.412,70

Elaborado por: el Autor
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4.7.6 Financiamiento

FUENTES DE FINANCIAMIENTO

COSTO DE CAPITAL
MESES
TASA
TASA TASA DEL APLICADA
SISTEMA SISTEMA AL
INVERSION INICIAL 478.412,70 100% FINANCIERO FINANCIERO | PROYECTO
TOTAL APORTE ONGs 25.000,00 0,05 Tasa Pasiva 3,85 0,0385 0,00201
TASA
PRESTAMO CFN 253.412,70 0,53 ACTIVA 10,50 0,1050 0,05562
PRESTAMOS PARTICULAR 200.000,00 0,42 Tasa Activa 12,45 0,1245| 0,05205
TOTAL INVERSION 478.412,70 1,00 TASA DE RENTABILIDAD 0,109677
| 10,97 %

Elaborado por: el Autor

El proyecto de la creacion de la empresa procesadora de pasta de cacao en la Zona
Franca de la ciudad de Esmeraldas serd financiada por un aporte de la sociedad y
miembros del directorio de $25.000,00 y para cubrir el total de la inversion, se realizara
un préstamo de $253.412,70 amortizados a 5 afos, con una tasa activa referencial del
10,50% en la Corporacién Financiera Nacional. Y otro préstamo de 200.000,00
amortizado a 5 afios, con una tasa activa de 12,45% en el Banco Pichincha de la ciudad

de Esmeraldas.
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TABLA DE AMORTIZACION GRADUAL
CREDITO BANCARIO C.F.N.

METODO CUOTA FIJA 12
CAPITAL | 253.412,70 | PAGO CADA 1 MESES
TASA DE INTERES
ANUAL 10,50% PERIODOS 60
PLAZO 5 ANOS
PAGOS ANUALES 12
INTERES ‘ 0,88% PAGO PERIODICO 5.446,83
PERIODO PAFO INTERESES CAPITAL SALDO
PERIODICO PAGADOS PAGADO INSOLUTO
0 253.412,70
1 5.446,83 2.217,36 3.229,47 250.183,23
2 5.446,83 2.189,10 3.257,72 246.925,51
3 5.446,83 2.160,60 3.286,23 243.639,28
4 5.446,83 2.131,84 3.314,98 240.324,30
5 5.446,83 2.102,84 3.343,99 236.980,31
6 5.446,83 2.073,58 3.373,25 233.607,06
7 5.446,83 2.044,06 3.402,77 230.204,29
8 5.446,83 2.014,29 3.432,54 226.771,75
9 5.446,83 1.984,25 3.462,57 223.309,18
10 5.446,83 1.953,96 3.492,87 219.816,30
11 5.446,83 1.923,39 3.523,43 216.292,87
12 5.446,83 1.892,56 3.554,26 212.738,60
TOTAL 65.361,93 24.687,83 40.674,09
13 5.446,83 1.861,46 3.585,36 209.153,24
14 5.446,83 1.830,09 3.616,74 205.536,50
15 5.446,83 1.798,44 3.648,38 201.888,12
16 5.446,83 1.766,52 3.680,31 198.207,81
17 5.446,83 1.734,32 3.712,51 194.495,31
18 5.446,83 1.701,83 3.744,99 190.750,31
19 5.446,83 1.669,07 3.777,76 186.972,55
20 5.446,83 1.636,01 3.810,82 183.161,73
21 5.446,83 1.602,67 3.844,16 179.317,57
22 5.446,83 1.569,03 3.877,80 175.439,77
23 5.446,83 1.535,10 3.911,73 171.528,04
24 5.446,83 1.500,87 3.945,96 167.582,09
TOTAL 65.361,93 20.205,41 45.156,52
25 5.446,83 1.466,34 3.980,48 163.601,60
26 5.446,83 1.431,51 4.015,31 159.586,29
27 5.446,83 1.396,38 4.050,45 155.535,84
28 5.446,83 1.360,94 4.085,89 151.449,95
29 5.446,83 1.325,19 4.121,64 147.328,31
30 5.446,83 1.289,12 4.157,70 143.170,61
31 5.446,83 1.252,74 4.194,08 138.976,52
32 5.446,83 1.216,04 4.230,78 134.745,74
33 5.446,83 1.179,03 4.267,80 130.477,94
34 5.446,83 1.141,68 4.305,15 126.172,79
35 5.446,83 1.104,01 4.342,82 121.829,98
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36 5.446,83 1.066,01 4.380,81 117.449,16
TOTAL 65.361,93 15.229,00 50.132,92
37 5.446,83 1.027,68 4.419,15 113.030,02
38 5.446,83 989,01 4.457,81 108.572,20
39 5.446,83 950,01 4.496,82 104.075,38
40 5.446,83 910,66 4.536,17 99.539,21
41 5.446,83 870,97 4.575,86 94.963,35
42 5.446,83 830,93 4.615,90 90.347,46
43 5.446,83 790,54 4.656,29 85.691,17
44 5.446,83 749,80 4.697,03 80.994,14
45 5.446,83 708,70 4.738,13 76.256,01
46 5.446,83 667,24 4.779,59 71.476,42
47 5.446,83 625,42 4.821,41 66.655,02
48 5.446,83 583,23 4.863,60 61.791,42
TOTAL 65.361,93 9.704,18 55.657,74
49 5.446,83 540,67 4.906,15 56.885,27
50 5.446,83 497,75 4.949,08 51.936,19
51 5.446,83 454,44 4.992,39 46.943,80
52 5.446,83 410,76 5.036,07 41.907,73
53 5.446,83 366,69 5.080,13 36.827,60
54 5.446,83 322,24 5.124,59 31.703,01
55 5.446,83 277,40 5.169,43 26.533,58
56 5.446,83 232,17 5.214,66 21.318,93
57 5.446,83 186,54 5.260,29 16.058,64
58 5.446,83 140,51 5.306,31 10.752,33
59 5.446,83 94,08 5.352,74 5.399,58
60 5.446,83 47,25 5.399,58 0,00
TOTAL 65.361,93 3.570,51 61.791,42
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CREDITO BANCO PICHINCHA

TABLA DE AMORTIZACION GRADUAL

; CUOTA
METODO FIJA 12
PAGO

CAPITAL 253.412,70 | CADA 1 MESES

TASA DE INTERES ANUAL 12,45% | PERIODOS 60

PLAZO 5| ANOS

PAGOS ANUALES 12

INTERES 1,04% PAGO PERIODICO 5.694,82

PERIODO PAGO INTERESES CAPITAL SALDO
PERIODICO PAGADOS PAGADO INSOLUTO
0 253.412,70
1 5.694,82 2.629,16 3.065,66 | 250.347,03
2 5.694,82 2.597,35 3.097,47 | 247.249,56
3 5.694,82 2.565.21 3.129,61 | 244.119,96
4 5.694,82 2.532,74 3.162,08 | 240.957,88
5 5.694,82 2.499,94 3.194,88 | 237.763,00
6 5.694,82 2.466,79 3.228,03 | 234.534,97
7 5.694,82 2.433,30 3.261,52 | 231.273,45
8 5.694,82 2.399,46 3.29536 | 227.978,09
9 5.694,82 2.36527 3.329,55 | 224.648,54
10 5.694,82 2.330,73 3.364,09 | 221.284,45
11 5.694,82 2.295,83 3.398,99 | 217.885,46
12 5.694,82 2.260,56 3.43426 | 214.451,20
TOTAL 68.337,85 29.376,35 38.961,50

13 5.694,82 2.22493 3.469,89 | 210.981,31
14 5.694,82 2.188,93 3.505,89 | 207.475,42
15 5.694,82 2.152,56 3.542,26 | 203.933,15
16 5.694,82 2.115,81 3.579,01 | 200.354,14
17 5.694,82 2.078,67 3.616,15 | 196.737,99
18 5.694,82 2.041,16 3.653,66 | 193.084,33
19 5.694,82 2.003,25 3.691,57 | 189.392,76
20 5.694,82 1.964,95 3.729,87 | 185.662,89
21 5.694,82 1.926,25 3.768,57 | 181.894,32
22 5.694,82 1.887,15 3.807,67 | 178.086,65
23 5.694,82 1.847,65 3.847,17 | 174.239,48
24 5.694,82 1.807,73 3.887,09 | 170.352,39
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TOTAL 68.337,85 24.239,05 44.098,80
25 5.694,82 1.767,41 3.92741 166.424,98
26 5.694,82 1.726,66 3.968,16 | 162.456,82
27 5.694,82 1.685,49 4.009,33 | 158.447,49
28 5.694,82 1.643,89 4.050,93 | 154.396,56
29 5.694,82 1.601,86 4.092,96 | 150.303,60
30 5.694,82 1.559,40 4.135/42 | 146.168,18
31 5.694,82 1.516,49 4.178,33 | 141.989,86
32 5.694,82 1.473,14 4.221,68 | 137.768,18
33 5.694,82 1.429,34 4.265,48 | 133.502,70
34 5.694,82 1.385,09 4.309,73 | 129.192,97
35 5.694,82 1.340,38 4.354,44 | 124.838,53
36 5.694,82 1.295,20 4.399,62 | 120.438,91
TOTAL 68.337,85 18.424,36 49.913,48
37 5.694,82 1.249,55 4.445,27 | 115.993,64
38 5.694,82 1.203,43 4.491,39 | 111.502,26
39 5.694,82 1.156,84 4.537,98 | 106.964,27
40 5.694,82 1.109,75 4.585,07 | 102.379,21
41 5.694,82 1.062,18 4.632,64 97.746,57
42 5.694,82 1.014,12 4.680,70 93.065,87
43 5.694,82 965,56 4.729,26 88.336,61
44 5.694,82 916,49 4.778,33 83.558,28
45 5.694,82 866,92 4.827,90 78.730,37
46 5.694,82 816,83 4.877,99 73.852,38
47 5.694,82 766,22 4.928,60 68.923,78
48 5.694,82 715,08 4.979,74 63.944,04
TOTAL 68.337,85 11.842,98 56.494,87
49 5.694,82 663,42 5.031,40 58.912,64
50 5.694,82 611,22 5.083,60 53.829,04
51 5.694,82 558,48 5.136,34 48.692,70
52 5.694,82 505,19 5.189,63 43.503,06
53 5.694,82 451,34 5.243,48 38.259,59
54 5.694,82 396,94 5.297,88 32.961,71
55 5.694,82 341,98 5.352,84 27.608,86
56 5.694,82 286,44 5.408,38 22.200,49
57 5.694,82 230,33 5.464,49 16.736,00
58 5.694,82 173,64 5.521,18 11.214,81
59 5.694,82 116,35 5.578,47 5.636,34
60 5.694,82 58,48 5.636,34 0,00
TOTAL 68.337,85 4.393,80 63.944,04

Elaborado por: El Autor
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4.7.8 Estado Financiero Inicial

ACTIVO
ACTIVOS CORRIENTES
BANCOS
INVENTARIOS
HERRAMIENTAS
SUMINISTROS DE OFICINA
SUMINISTROS DE LIMPIEZA
MATERIA PRIMA

TOTAL ACTIVOS CORRIENTES
ACTIVOS NO CORRIENTES(FLJOS)
MUEBLES Y ENSERES

EDIFICIO

VEHICULO

EQUIPOS DE OFICINA

EQUIPOS DE COMPUTACION
MAQUINARIA Y EQUIPOS

TOTAL ACTIVOS NO CORRIENTES
OTROS ACTIVOS

TOTAL OTROS ACTIVOS
TOTAL ACTIVO

299,75

143,10

57,71
232.166,86

22.082,24
232.667,48

254.749,72

2.269,98
120.000,00
18.000,00
1.208,00
4.125,00
74.520,00

220.122,98
3.540,00

3.540,00
478.412,70

PASIVO
PASIVO CORRIENTE
DEUDA CORTO PLAZO

TOTAL PASIVO CORRIENTE

PASIVO NO CORRIENTE
DEUDA LARGO PLAZO

TOTAL PASIVO NO CORRIENTE

TOTAL PASIVO

PATRIMONIO

Accionistas

TOTAL PATRIMONIO

PASIVO MAS PATRIMONIO — ———_

40.674,09

40.674,09

212.738,60
212.738,60
253.412,70

225.000,00

225.000,00

478.412,70

Elaborado por: el Autor
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4.7.9 Depreciacion de Activos Fijos

TABLA DE DEPRECIACION ANUAL

NOMBRE DEL ACTIVO | VEHICULO
COSTO 18.000,00
VIDA UTIL 5 ANOS
VALOR RESIDUAL 10% 1.800,00
DEPRECIACION
ANUAL 3.240,00
V.U.| DEPRECIACION | DEPRECIACION VALOR EL
ANNUAL ACUMULADA LIBROS
0 18.000,00
113.240,00 3.240,00 | 14.760,00
2 (3.240,00 6.480,00 | 11.520,00
313.240,00 9.720,00 | 8.280,00
4 (3.240,00 12.960,00 |5.040,00
513.240,00 16.200,00 |1.800,00
16.200,00

TABLA DE DEPRECIACION ANUAL

NOMBRE DEL ACTIVO | MUEBLES Y ENSERES

COSTO 2.269,98

VIDA UTIL 10 ANOS

VALOR RESIDUAL 10% 227,00

DEPRECIACION

ANUAL 204,30

V.U.| DEPRECIACION | DEPRECIACION VALOR EL

ANNUAL ACUMULADA LIBROS

0 2.269,98
11(204,30 204,30 |2.065,68
21204,30 408,60 | 1.861,38
31204,30 612,89 |1.657,09
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41204,30 817,19 |1.452,79
51204,30 1.021,49 |1.248,49
61204,30 1.225,79 |1.044,19
71204,30 1.430,09 | 839,89
81204,30 1.634,39 | 635,59
91204,30 1.838,68 | 431,30

10 (204,30 2.042,98 | 227,00

2.042,98
TABLA DE DEPRECIACION ANUAL

NOMBRE DEL ACTIVO | MAQUINARIA Y EQUIPOS

COSTO 74.520,00

VIDA UTIL 10 ANOS

VALOR RESIDUAL 10% 7.452,00

DEPRECIACION

ANUAL 6.706,80

V.U. | DEPRECIACION | DEPRECIACION VALOR EL

ANNUAL ACUMULADA LIBROS

0 74.520,00
1]6.706,80 6.706,80 | 67.813,20
216.706,80 13.413,60 | 61.106,40
316.706,80 20.120,40 | 54.399,60
416.706,80 26.827,20 |47.692,80
516.706,30 33.534,00 | 40.986,00
6]6.706,80 40.240,80 |34.279,20
716.706,80 46.947,60 |27.572,40
816.706,80 53.654,40 | 20.865,60
96.706,30 60.361,20 | 14.158,80

10 | 6.706,80 67.068,00 |7.452,00

67.068,00
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TABLA DE DEPRECIACION ANUAL

NOMBRE DEL ACTIVO | EDIFICIO

COSTO 120.000,00

VIDA UTIL 20 ANOS

VALOR RESIDUAL 10% 12.000,00

DEPRECIACION

ANUAL 5.400,00

V.U.| DEPRECIACION | DEPRECIACION VALOR EL

ANNUAL ACUMULADA LIBROS

0 120.000,00
1|5.400,00 5.400,00 | 114.600,00
215.400,00 10.800,00 | 109.200,00
315.400,00 16.200,00 | 103.800,00
415.400,00 21.600,00 | 98.400,00

5 |5.400,00 27.000,00 |93.000,00

6 |5.400,00 32.400,00 | 87.600,00

7 | 5.400,00 37.800,00 | 82.200,00
815.400,00 43.200,00 |76.800,00

9 |5.400,00 48.600,00 |71.400,00

10 | 5.400,00 54.000,00 | 66.000,00

11 | 5.400,00 59.400,00 | 60.600,00

12| 5.400,00 64.800,00 |55.200,00

13 | 5.400,00 70.200,00 |49.800,00

14 | 5.400,00 75.600,00 |44.400,00

15| 5.400,00 81.000,00 |39.000,00

16 | 5.400,00 86.400,00 |33.600,00

17 | 5.400,00 91.800,00 |28.200,00

18 | 5.400,00 97.200,00 |22.800,00

19 | 5.400,00 102.600,00 | 17.400,00

20| 5.400,00 108.000,00 | 12.000,00

108.000,00
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TABLA DE DEPRECIACION ANUAL

NOMBRE DEL
ACTIVO EQUIPOS DE COMPUTACION
COSTO 4.125,00
VIDA UTIL 3 ANOS
VALOR RESIDUAL 10% 412,50
DEPRECIACION
ANUAL 1.237,50
V.U. [ DEPRECIACION | DEPRECIACION | VALOR EL
ANNUAL ACUMULADA LIBROS
0 4.125,00
1]1.237,50 1.237,50 |2.887,50
211.237,50 2.475,00 | 1.650,00
3(1.237,50 3.712,50 | 412,50
3.712,50

TABLA DE DEPRECIACION ANUAL

NOMBRE DEL
ACTIVO EQUIPOS DE OFICINA
COSTO 1.208,00
VIDA UTIL 10 ANOS
VALOR RESIDUAL 10% 120,80
DEPRECIACION
ANUAL 108,72
V.U. | DEPRECIACION | DEPRECIACION VALOR EL
ANNUAL ACUMULADA LIBROS
0 1.208,00
11]108,72 108,72 | 1.099,28
21108,72 217,44 |990,56
31108,72 326,16 | 881,84
41108,72 434,88 (773,12
51108,72 543,60 | 664,40
6| 108,72 652,32 | 555,68
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71108,72 761,04 | 446,96

81108,72 869,76 |338,24

91108,72 978,48 229,52

10| 108,72 1.087,20 120,80
1.087,20

Elaborado por: El Autor

RESUMEN DE DEPRECIACIONES

NOMBE DEL ACTIVO VIDA UTIL COSTO DEL. | DEPRECIACION | DEPRECIACION | VALOR DE
ACTIVO MENSUAL ANNUAL RESCATE

MUEBLES Y ENSERES 10| 2.269,98 17,02 204,30 227,00
EDIFICIO 20| 120.000,00 450,00 5.400,00 12.000,00
VEHICULO 5| 18.000,00 270,00 3.240,00 1.800,00
EQUIPOS DE OFICINA 10| 1.208,00 9,06 108,72 120,80
EQUIPOS DE COMPUTACION 3] 412500 103,13 1.237,50 412,50
MAQUINARIA Y EQUIPOS 10| 74.520,00 558,90 6.706,80 7.452,00
TOTAL 220.122,98 |  1.408,11 16.897,32 22.012,30

Elaborado por: El Autor
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4.7.10 Resumen de Gastos Operativos

PRESUPUESTO DE GASTOS
GASTO GASTO
MENSUAL MENSUAL
DESCRIPCION 1ER.ANO 2D0O.ANO
Sueldos 7.593,49 7.593,49
Luz 687,00 687,00
Agua 187,00 187,00
Teléfono 245,00 245,00
Publicidad 455,00 455,00
Pago de intereses crédito 2.694,56 2.694,56
Utiles de Aseo y Limpieza 110,00 110,00
Utiles de Oficina 116,00 116,00
Mantenimiento De Maquinarias y equipos 185,00 185,00
Mantenimiento De Instalaciones 210,00 210,00
Depreciacién de Activos Fijos 1.408,11 1.408,11
Tramites Aduaneros 4.005,89 4.005,89
Servicios Bancarios 25,00 25,00
Décimo Tercer Sueldo 520,83
Décimo Cuarto Sueldo 380,00
Provision Aiios de Servicio y Vacaciones 1.822,92
Fondo de Reserva 520,83
Gastos de Constitucion 59,00 59,00
Otros Gastos 150,00 150,00
TOTAL GASTOS MENSUALES 18.131,05 21.375,63
TOTAL GASTOS ANUALES 217.572,57 217.572,57

Elaborado por: El Autor
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4.7.11 Cuadro de Ingresos y Costos

COSTO | VENTA
PRODUCTO KILOS PASTA | LIBRAS CAKNI{I(]))SAD UNITARIO | UNITARIA gg,gg }'glﬁﬁ
XKILO | XKILO
Cacao Fino De Aroma 1.000 786,00 2.700.000,00 | 1.136.363,64 2,42 2.750.275,03
Procesado En Pasta 893.181,82 42 3.751.363,64
Carton 0,80
Funda para absorber
humedad 0,40
Kilos x Caja 29.772,73 1,20 35.727,27
Total Anual S 2786.002,30 | 3751.363,64
Total Mensual $ 232.166,86 312.613,64

Elaborado por: El Autor

El total de materia prima a compra es de 1.136.363 Kg, luego de haber pasado por los diferentes procesos se obtendrd el monto de 893.181,82

Kg de pasta de cacao que exportara anualmente la empresa; teniendo asi los valores detallados en el cuadro.
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4.7.12 Punto de Equilibrio

MENSUALES TOTAL ANUALES
DESCRIPCION MENSUAL TOTAL ANUAL
FIJOS VARIABLES FIJOS VARIABLES

Sueldos 7.593,49 7.593,49 91.121,88 91.121,88
Luz 687,00 687,00 8.244,00 8.244,00
Agua 187,00 187,00 2.244,00 2.244,00
Teléfono 245,00 245,00 2.940,00 2.940,00
Publicidad 455,00 455,00 5.460,00 5.460,00
Pago de intereses crédito 2.694,56 2.694,56 32.334,70 32.334,70
Utiles de Aseo y Limpieza 110,00 110,00 1.320,00 1.320,00
Utiles de Oficina 116,00 116,00 1.392,00 1.392,00
Mantenimiento de Maguinarias y equipos 185,00 185,00 2.220,00 2.220,00
Mantenimiento de Instalaciones 210,00 210,00 2.520,00 2.520,00
Depreciacién de Activos Fijos 1.408,11 1.408,11 16.897,32 16.897,32
Tramites Aduaneros 4.005,89 4.005,89 48.070,68 48.070,68
Servicios Bancarios 25,00
Décimo Tercer Sueldo - - - -
Décimo Cuarto Sueldo - - - -
Provisién Afos de Servicio y Vacaciones - - - -
Fondo de Reserva - - - -
Gastos de Constitucion 59,00 59,00 708,00 708,00
Otros Gastos 150,00 150,00 1.800,00 1.800,00
MATERIA PRIMA 232.166,86 232.166,86 2.786.002,30 2.786.002,30

TOTAL 18.131,05 232.166,86 250.297,91 217.272,57 2.786.002,30 3.003.274,87
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MENSUAL ANUAL
VENTAS 337.622,73 | 4.051.472,73
COSTOS FIJOS TOTALES 18.131,05 217.272,57
COSTOS VARIABLES TOTALES 232.166,86 | 2.786.002,30
PUNTO DE EQUILIBRIO 58.047,54 695.610,00

Elaborado por: El Autor

Al calcular el Punto de Equilibrio da un valor mensual de $ 58.047,54 lo que significa

que eso es lo minimo que debe vender la empresa para no ganar ni perder.
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4.7.13 Flujo de Caja

el s VIDA UTIL DEL PROYECTO
ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 TOTAL

Ventas 337.622,73 4.051.472,73 4.456.620,00 4.902.282,00 5.392.510,20 5.931.761,22 24.734.646,15
Recursos
materiales y equipos 220.623,60 220.623,60
Recurso Humano 7.593,49 7.593,49
Gastos de
Constitucion 3.540,00 3.540,00
Capital de Trabajo 14.526,75 14.526,75
Materia Prima 232.166,86 232.166,86
TOTAL INGRESOS 4.529.923,43 4.456.620,00 4.902.282,00 5.392.510,20 5.931.761,22 24.734.646,15
COSTO DE VENTA
Costo de produccién 3.008.882,48 3.159.326,61 3.317.292,94 3.483.157,59 3.657.315,47 16.625.975,08
TOTAL COSTO DE
VENTA 3.008.882,48 3.084.104,55 3.161.207,16 3.240.237,34 3.321.243,27 15.815.674,80
UTILIDAD BRUTA
EN VENTAS 1.521.040,94 1.559.066,96 1.598.043,64 1.637.994,73 1.678.944,60 7.995.090,87
GASTOS
OPERACIOALES
Gastos de
Administracion
Sueldos 7.593,49 91.121,88 93.399,92 95.734,92 98.128,29 100.581,50 478.966,51
Luz 687,00 8.244,00 8.450,10 8.661,35 8.877,89 9.099,83 43.333,17
Agua 187,00 2.244,00 2.300,10 2.357,60 2.416,54 2.476,96 11.795,20
Teléfono 245,00 2.940,00 3.013,50 3.088,84 3.166,06 3.245,21 15.453,61
Publicidad 455,00 5.460,00 5.596,50 5.736,41 5.879,82 6.026,82 28.699,55
Pago de intereses
crédito 2.694,56 -
Utiles de Aseo y
Limpieza 110,00 1.320,00 1.353,00 1.386,83 1.421,50 1.457,03 6.938,35
Utiles de Oficina 116,00 1.392,00 1.426,80 1.462,47 1.499,03 1.536,51 7.316,81
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Mantenimiento de
Magquinarias y

equipos 185,00 2.220,00 2.275,50 2.332,39 2.390,70 2.450,46 11.669,05
Mantenimiento de

Instalaciones 210,00 2.520,00 2.583,00 2.647,58 2.713,76 2.781,61 13.245,95
Depreciacion de

Activos Fijos 1.408,11 16.897,32 16.897,32 16.897,32 16.897,32 16.897,32 84.486,59
Tramites Aduaneros 4.005,89 48.070,68 49.272,45 50.504,26 51.766,86 53.061,04 252.675,29
Servicios Bancarios 25,00 300,00 307,50 315,19 323,07 331,14 1.576,90
Décimo Tercer

Sueldo - 7.593,49 7.783,33 7.977,91 8.177,36 8.381,79 39.913,88
Décimo Cuarto

Sueldo - 5.016,00 5.517,60 6.069,36 6.676,30 7.343,93 30.623,18
Provisién Afos de

Servicio y Vacaciones - 21.875,04 24.062,54 26.468,80 29.115,68 101.522,06
Fondo de Reserva - - 6.249,96

Gastos de

Constitucion 59,00 708,00 - - - - 708,00
Otros Gastos 150,00 1.800,00 1.845,00 1.891,13 1.938,40 1.986,86 9.461,39
TOTAL GASTOS DE

ADMINISTRACION 197.847,36 230.146,61 231.126,09 238.741,70 246.773,69 1.144.635,45
Gastos Financieros

Intereses Bancarios 54.064,18 44.444 .46 33.653,37 21.547,16 7.964,31 161.673,48
TOTAL GASTOS

FINANCIEROS 54.064,18 44.444,46 33.653,37 21.547,16 7.964,31 161.673,48
TOTAL GASTOS

OPERACIONALES 251.911,54 274.591,07 264.779,45 260.288,86 254.738,00 1.306.308,93
UTILIDAD

OPERACIONAL 1.269.129,40 1.300.857,63 1.333.379,07 1.366.713,55 1.400.881,39 6.670.961,04
15% Participacion

trabajadores 15% 190.369,41 195.128,64 200.006,86 205.007,03 210.132,21 1.000.644,16
UTILIDAD ANTES

DE IMPUESTOS 1.078.759,99 1.105.728,99 1.133.372,21 1.161.706,52 1.190.749,18 5.670.316,89
25% Impuesto a la

Renta 25% 269.690,00 276.432,25 283.343,05 290.426,63 297.687,30 1.417.579,22
UTILIDAD DESPUES

DE IMPUESTOS 809.069,99 829.296,74 850.029,16 871.279,89 893.061,89 4.252.737,66
Pago de cuota

bancaria 40.674,09 45.156,52 50.132,92 55.657,74 61.791,42 253.412,70
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Depreciacién de
Activos fijos

16.897,32

16.897,32

16.897,32

16.897,32

16.897,32

84.486,59

UTILIDAD ANTES
DE RESERVAS

785.293,22

801.037,54

816.793,55

832.519,46

848.167,78

4.083.811,56

VALOR DE
RESCATE

FLUJO NETO

785.293,22

801.037,54

816.793,55

832.519,46

848.167,78

4.083.811,56

Elaborado por: El Autor

RENTABILIDAD

4.051.472,73

785.293,22

19,38% | 1ER. ANO
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4.7.14 Indicadores Financieros del Proyecto

INDICADORES FINANCIEROS DEL PROYECTO

TASA MAYOR

INVERSION INICIAL 478.412,70 TASA MENOR DEL DE

TASA PASIVA REFERENCIAL 3,58% PROYECTO INCERTIDUMBRE

TASA ACTIVA REFERENCIAL 10,97% 0,1097 0,2097

VIDA UTIL PROYECTO 5 ANOS 0,1

PROYECTO FLUJO NETO FRENTABILIDAD |  FLUJOPRESENTENETO | FLCECR UL B
FLUJO PRESENTE NETO
0 -478.412,70 -478.412,70
1 785.293,22 |(0,1097000| 0,9011445 707.662,63 0,8267 649.163,61
2 801.037,54 |0,1097000| 0,8120613 650.491,61 0,6834 547.390,82
3 816.793,55 |0,1097000| 0,7317846 597.716,91 0,5649 461.401,77
4 832.519,46 |0,1097000| 0,6594436 548.999,63 0,4670 388.761,88
5 848.167,78 |0,1097000| 0,5942539 504.027,05 0,3860 327.411,08
3.605.398,86

TOTAL FLUJO PRESENTE

NETO 3.008.897,82 2.374.129,16

INVERSION INICIAL 478.412,70 478.412,70

VAN 2.530.485,12 1.895.716,46

PRC 0,6635

TIR 50,83%

R.C.B. 7,54

RENTABILIDAD SIMPLE 1,51

Elaborado por: El Autor

Al analizar los indices financieros se puede establecer que el proyecto es viable y

factible; por tanto, dependerd de los socios que puedan llevar a adelante este proyecto.
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CAPITULO V
ANALISIS DE IMPACTOS

Como es de conocimiento general la creacion de un proyecto genera impactos
favorables como consecuencia del mismo y a continuacién se hace referencia sobre los
efectos que la creacion de una empresa procesadora de pasta de cacao en la zona franca

de la ciudad de Esmeraldas tendria sobre la comunidad en general.

Después de dar cumplimiento a las fases iniciales del estudio, el paso siguiente es
realizar ciertos andlisis dar un criterio mds preciso de como esta investigacion va a
afectar el entorno; es por ello, que a continuacién se mencionan en forma general lo
positivo y beneficioso que este proyecto generara en diferentes dmbitos, los mismos que
para una mejor interpretacion se los analizard sobre la base de matrices de impactos que

tiene la siguiente estructura y metodologia:

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

Para determinar el impacto se desarroll una férmula matemadtica en la que se divide la

sumatoria de los niveles de impactos de cada indicador para el nimero de indicadores.

Bajo cada matriz se realiza un breve andlisis; indicador es el que se fundamenta los
motivos o las razones por los que asigno determinado nivel de impacto de cada

indicador.
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IMPACTO ECONOMICO

IVEL DE IMPACTOS

W -3 -2 -1 0 1 2 3

Genera fuentes de empleo X
Rotacion de Capital X
Ingreso de Divisas X

Inversion de capital X
Total 4 6

2

Nivel de Impacto Econémico =
Numero de Indicadores

Nivel de Impacto Econémico = 10 / 4 = 2,5 Alto Positivo

ANALISIS

EL nivel de impacto econdémico es de 2,5 alto positivo; ya que la creaciéon de una
empresa le otorga valor agregado al cacao producido en la provincia aportard al
incremento de la economia, gracias a la inversién se producirdn nuevas fuentes de
empleo, rotacion de capital, y conjuntamente con su exportacion el ingreso de divisas y

reinversion fortaleciendo una economia que sea sostenible en el tiempo.

Aportard al bienestar y desarrollo del sector productor y exportador del cacao de la
provincia y del pais aportando al importante aumento porcentual de los ingresos

monetarios obtenidos por las exportaciones anuales de este producto.
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5.2 IMPACTO SOCIO-CULTURAL

Nivel de Impacto Social =

NuUmero de Indicadores

Nivel de Impacto Social =8 / 3 = 2,7 Alto Positivo

Analisis

IVEL DE IMPACTO
Cultura de exportacion X
Motivacion a la utilizacién de
los recursos naturales
Fortalecimiento sustentable de
la cadena productiva b
Total 6
> =8

El nivel de impacto es de 2,7 alto positivo en la propuesta de la creacion de una empresa

procesadora de pasta de cacao en la Zona Franca de Esmeraldas para su exportacion,

aportard al cambio en la cultura de exportacién que se practica no solo en la provincia,

sino en el pais contribuyendo en la busqueda de procesos que le otorguen a los

productos valor agregado e impulsando el consumo de productos que sean elaborados

en nuestro pafs.

Pero que sobre todo busca la satisfaccion de las necesidades disminuyendo la fuga de

produccién y utilizando los recursos naturales para proporcionar valor agregado a la

produccion creando una cadena de valor dentro de la provincia.
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5.3 IMPACTO AMBIENTAL

VEL DE IMPACTOS

INDICADORES S R R R R
Utilizacién de quimicos X
Desecho reutilizable X
Utilizacién de recursos X
Naturales

Total 6

>=6

Nivel de Impacto General = >

NuUmero de Indicadores

Nivel de Impacto General=6 / 2 = 3  Alto Positivo

ANALISIS

Es notoria una conciencia generalizada en la poblacién mundial respecto a la necesidad
de preservar los recursos naturales: suelos, agua, vegetacion y fauna silvestre, ain no
intervenidos por el hombre. Sin embargo, para evitar la depredacién de dichos recursos
y detener la expansién inconveniente de las fronteras agricolas, en la actividad industrial
que se realizara en la creacién de la empresa procesadora de pasta de cacao, serd
minima pero se requerird propiciar técnicas alternativas de desarrollo del sector
agropecuario con nuevos enfoques que incorporen la dimensién ambiental y los

cambios tecnoldgicos adecuados para mejorar la competitividad.
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5.4 IMPACTO GENERAL

VEL DE IMPACTOS
-3 -2 -1 0 1 2 3
INDICADORES
Econémico X
Social- Cultural X
Ambiental X
Total 6

2

NuUmero de Indicadores

Nivel de Impacto General =

Nivel de Impacto General=6 / 2 = 3 Alto Positivo

La puesta en marcha de este proyecto tendrd un impacto alto positivo tanto en lo
econémico como en lo social- cultural y ambiental ya que, generard fuentes de empleo
para los esmeraldefios, aportando al ingreso de divisas, la transferencia tecnoldgica por
su creacion en los patios de Zona Franca y contribuyera al desarrollo comercial del

puerto de Esmeraldas y por ende de la economia de la provincia.
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CAPITULO VI
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 CONCLUSIONES

Se realiz6 la investigacion de mercado que permitié identificar los volimenes de
produccién de cacao en la provincia en donde se determiné que la mayor produccion
de Cacao Fino de aroma se la cultiva en el cantén Rioverde, lo que permitird que la
empresa procesadora de pasta de cacao cuenta con una linea base actualizada sobre
la produccién cacaotera de la asociacién que serd la proveedora de la materia prima
requerida para la factibilidad y el buen funcionamiento en la creaciéon de una
empresa procesadora de pasta de cacao en la Zona Franca de la ciudad de
Esmeraldas

En base al estudio realizado se identificé los requerimientos aduaneros tributarios y
de comercio exterior detallado especificamente en el trabajo investigativo los
mismos que son viables y asequibles para la ejecucién o creaciéon de una empresa
que pueda darle valor agregado al cacao dentro de Zona franca de la ciudad de
Esmeraldas para su exportacion.

Se determiné las ventajas y desventajas generales de la creacién de una empresa
procesadora de pasta de cacao en la Zona Franca de la ciudad de Esmeraldas
teniendo como resultado favorable la existencia de mayores ventajas por el tipo de
producto a procesar, la riqueza y calidad productiva juntamente con las
oportunidades notables que brinda el medio, sin descartar aquellas desventajas
importantes como la desconfianza creada en un ambiente lleno de oportunidades
pero aparentemente no muy atractivo por el entorno politico- social como parte de
una debilidad que enfrenta la provincia.

Se estudio la factibilidad técnica econdémica y financiera de la creacién de una
empresa procesadora de pasta de cacao en la Zona Franca de la ciudad de
Esmeraldas y debido a la eficiencia en el manejo de la produccién de la asociacién
proveedora de la materia prima y a la capacidad de gestién, negociacién, y el

rendimiento de la productividad en volimenes de venta, presenta un superdvit a
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partir del primer afio; lo que, permitird que la productividad de la planta proporcione

un gran beneficio a la cadena productiva implicada en el proceso.

RECOMENDACIONES

Realizar cada afo diagndsticos que permitan determinar la evolucién de la
productividad en la planta procesadora de pasta de cacao que posibilite diagnosticar
métodos y formas sustentables para el mejoramiento continuo de cada uno de los

procesos manejados en la planta.

Establecer alianzas estratégicas que apoyen a difundir las nuevas técnicas a los
productores de la asociacion proveedora de la materia prima que permitan ideales
para incrementar la productividad y mejorar los procesos de poscosecha, trabajando
con responsabilidad empresarial respetando y exaltando en todo tiempo la labor

realizada.

Realizar reinversion de capitales en la bisqueda de obtener certificados e ISO de
calidad como el ISO14000 y el certificado de comercio justo, que permitird a la
empresa alcanzar un mayor precio en la venta del producto y posicionarse

competitiva en el mercado Europeo.

Revisar los cambios suscitados con la aprobacion del nuevo cédigo organico de la
produccién comercio e inversiones a fin de efectivizar cada uno de los procesos y
conocer las directrices para su aplicacion para efectos del presente estudio de

investigacion.
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SECCION REFERENCIAL
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GLOSARIO

INCOTERMS: Son las siglas en inglés de International Commercial Terms (Términos
Internacionales de Comercio), emitidos por la Camara de Comercio Internacional, con
sede en Paris, Francia. Su primera version se publico en 1936, con revisiones
posteriores en 1953, 1967, 1976, 1980,1990 y la vigente del afio 2000.

Estos términos se utilizan como reglas mundialmente aceptadas por su exactitud,
aceptacién y empleo.

Ellos indican las obligaciones y derechos entre el vendedor o exportador y el importador
o comprador; tales como punto de entrega, medio de transporte, inclusién o no de

seguros, responsabilidad de la documentacion, entre otros puntos.

EXW, Ex Work (En Fabrica)
Significa que el exportador entrega sus responsabilidades cuando pone las mercancias a
disposicién del comprador en el establecimiento de venta, bodega o cualquier otro lugar

convenido (es decir, fabrica, factoria, etc.).

FAS, Free Alongside Ship (Libre al costado del buque)
Significa que el vendedor entrega cuando las mercancias son colocadas al costado del

buque en el puerto de embarque convenido

CIF, Cost, Insurance and Freight (Costo, Seguro y Flete)
Significa que el vendedor queda libre de obligaciones cuando las mercancias sobrepasan

la borda del buque en el puerto de embarque convenido.

FOB, Free On Board (Libre a bordo)
Significa que el vendedor queda libre de obligaciones cuando las mercancias sobrepasan
la borda del buque en el puerto de embarque convenido. Este término puede ser

utilizado s6lo para el transporte por mar o por vias navegables interiores.

REGIMEN ADUANERO: Un régimen aduanero es una modalidad de importacién o

exportacion orientada a darle un destino aduanero especifico a una mercancia.
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Procedimientos aduaneros susceptibles de ser armonizados

Importacién para consumo: Es la nacionalizacion y puestas a libre disposicién para uso
o consumo definitivo de mercancias

Exportaciéon a titulo definitivo: segin la Ley Orgdnica de Aduanas, es el régimen
aduanero por el cual las mercancias, nacionales o nacionalizadas, salen del pais para el

uso o consumo definitivo.

Declaracion de Exportacion

Todas las declaraciones de exportacién deben formularse el "Formulario Unico de
Exportaciéon" F.U.E., que debe ser llenado segin instrucciones contenidas al reverso
de referido documento y presentado para su aprobacion en los bancos corresponsales

del Banco Central del Ecuador de la cuidad en donde se tramita la exportacion.
Documentos a Presentar

a) Formulario Unico de Exportacién (F.U.E) aprobado por un banco corresponsal
autorizado con cuatro copias reducidas del mismo, debiendo constar el nimero del
RUC, en caso de ser exportadores habituales, o el de la cédula de identidad, cuando
son exportadores ocasionales.

b) Factura Comercial original y cinco fotocopias.

¢) Autorizaciones previas (cuando el caso lo amerite).
Tramite

El tramite de una exportacion al interior de la aduana comprende dos fases:

Primera Fase

El propietario o consignatario, en su caso, personalmente o a través de un agente de
aduana, presentard en el F.U.E la declaracién de las mercancias destinadas al
extranjero, en la que solicitard el régimen aduanero al que se sometera.
En las exportaciones, la declaracion se presentard en el Departamento de
Exportaciones del Distrito Aduanero, desde siete dias antes hasta quince dias hébiles
siguientes al ingreso de las mercancias a la zona primaria aduanera, con los

documentos de acompafiamiento antes mencionados.
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Segunda Fase Con la documentacién aprobada, se realizara la exportacion definitiva
y se regresara al mismo departamento, incluyendo el documento de embarque
(conocimiento de embarque, guia aérea o carta de porte) con cuatro copias
certificadas. El Departamento de Exportacién procede a comprobar la informacién
del F.U.E, comparidndolos con los datos de la factura comercial y los datos del
documento de embarque, luego de lo cual realiza la aprobacién y cancelacién
definitiva del F.U.E con el referendo de aduana y se entrega al exportador la copia

correspondiente del F.U.E.

Es necesario indicar que ciertos productos exportables, por su naturaleza, necesitan
de autorizacion propia o estin sujetos a cuotas u otros mecanismos; lo que el usuario,
previo a realizar una exportacion, debe conocer si su mercaderia tiene que cumplir

estos requerimientos.
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LA SIGUIENTE ES UNA ENCUESTA CON FINES ACADEMICOS REALIZADA POR MARIO Yo o
ARMAS ESTUDIANTE DE LA PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR " mis s
SEDE ESMERALDAS. COMO PARTE DE SU PROYECTO DE GRADO PREVIO A LA
OBTENCION DEL TiTULO DE INGENIERO EN COMERCIO EXTERIOR. ESTA ENCUESTA

VA DIRIGIDA A PRODUCTORES DE CACAO CON LA FINALIDAD DE DETERMINAR EL

NIVEL DE VIABILIDAD QUE TENDRIA LA CREACION DE UNA EMPRESA
PROCESADORA DE PASTA DE CACAO EN LA ZONA FRANCA DE LA CIUDAD DE
ESERALDAS.

>
oﬂ

ONTIFIC 4
A4 &,
&
Cgvno3a V2

AGRADECEMOS DE ANTEMANO SU COLABORACION

1. ;Cuales considera usted que son los lugares de mayor produccion de cacao de la provincia
de Esmeraldas?

2. Dentro de las zonas de produccion de cacao de la provincia ;cuales considera que no tienen
muchos compradores?

Zona norte |:| Zona centro |:| Zona sur |:|

3 ¢En el aiio cuantas cosechas de produccion de cacao realiza?
L] 2 [ 3 [
4. ; Cual es el monto de su producciéon por cosecha?

6. ;Se le es dificultoso vender su produccion?
si[] No ]

Distancia o
Transporte ]
Precio bajos ]
Clima []
Otros
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7. ¢ Cuales son los precios actuales a los que vende su produccion?

8. ¢Se siente satisfecho al vender su produccion?

si [ No []

9. Dentro de los diferentes compradores que se detallan a continuacion ;cual de ellos compra su
produccion? |:|
Persona individual |:| Asociacion |:| Empresa exportadora

O S et eeeeeeeeeeeereeeeeeeeeeeeeeeeeseessessessessssssessssssssssssssasssssssssssssssssssssssssssssssssses

10. ;Entre las opciones que se detallan a continuacién cuales son los factores por los que le
vende su produccion a sus compradores?

Precio |:|

Porque su asociacion tiene un convenio |:|
No tiene mas compradores |:|

11. ;Se siente satisfecho con los compradores actuales de su produccion?

Sil:l N0|:|

12. ;Dentro del rango siguiente como considera usted las exportaciones de cacao como materia
prima?

Excelente [ ] buena [] mala 1

(Por

13. ;Qué opina usted de la creacion de una empresa procesadora de pasta de cacao dentro de la
Zona Franca de la ciudad de Esmeraldas?

Excelente [] buena [] mala |:|

CPOT UE? .. einiiiiiiiiiiiiiieiieiiieiiatietietonsonscssssassnsonsonsssssssssnsansonsonssnssssssssssssasssanssasess
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ENTREVISTAS
FUNCIONARIO DE ZONAS FRANCAS
(Cudles son los requerimientos necesarios para establecer una empresa en Zona franca?

cDentro de las operaciones internas de Zofree ;cudl es el procedimiento que se debe

seguir para constituirse como usuario de Zona Franca?
(Cudles son los principales costos de la creacién de una empresa en ZOFREE?

(Cudles considera usted que son las ventajas de invertir en la creacién de una empresa

en Zona Franca?

(Considera usted que existen desventajas en la creacién de una empresa en Zofree?

Porque
(Cuales son los servicios que brinda ZOFREE “Zona Franca de Esmeraldas?

(Conforme a su experiencia considera usted que se le deberia dar valor agregado al

cacao y no simplemente exportarlo en Pepa?

(Qué opina usted de la creacién de una empresa procesadora de cacao en ZOFREE?

para su exportacion

EXPORTADORES DE CACAO

(Qué tipos de productos exporta usted?

(Cudles son los principales beneficios de exportar cacao?

( Usted exporta cacao en bruto o también sus derivados?

(Cudl considera usted que son los mercados de mayor demanda del cacao ecuatoriano?

(Cuadles considera usted que son las razones por los que las exportaciones de cacao

como materia prima superan a las exportaciones de cacao procesado?
USUARIOS DE ZONA FRANCA

Por qué razén estd aqui?

(Cuadl es el nombre de la empresa y a que se dedican?

(Se siente a gusto con los servicios que brinda Zona Franca?

(El costo de los servicios bdsicos le parece los adecuados?
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(Qué ventajas considera usted el que ha obtenido la creacidén de su empresa dentro del

area de Zona Franca?

(En las diferentes actividades que realiza como usuario de Zona Franca cual considera

usted como una desventaja? ;Por qué?

164



DOCUMENTOS DE EXPORTACION

2 .
e DECLARACION ADUANERA UNICAA, B, C
ADUANA REPUBLICA DEL ECUADOR A
DEL ECUADOR DECLARACION ADUANERA UNICA
A. ADUANA / BANCO B. REFRENDO
01 N°ORDEN  ARO | 02| ADUANA coDIGO o3| REGIMEN CODIGO | 94| FECHA/HORA TX os| NUMERO
|
05| # VTO. BNO. 06 | BANCO CIUDAD OFICINA |o7|FECHA EMISION 08| TIPC DE DESPACHO FECHA RECEP
|
C. CONTRIBUYENTE / AGENTE HORA
10| IMPORTADOR / EXPORTADOR |"‘ TIPO y N° DOC ID 12| cwpbaD
AFORO
13| pIRECCION 14{ TELEFONO 15| NIVEL COMERCIAL
16| DECLARANTE / AGENTE cODIGe |17| SECTOR 1a| iy L9 | T.-DECLARADO USD (IMPxCIF:EXP=FOB)
D. REGIMEN PRECEDENTE / DEPOSITO
20 | REGIMEN PRECEDENTE ARO 21 [SERIES |22 |ADUANA REGIMEN  |23| FECHA ACEPT.  |2a4| FECHA VENCIM zﬂ DEPGSITO CODIGO |26|M° DESP. PAR
E. CONSIGNANTE o CONSIGNATARIO / TRANSACCION
27 | CONSIGNANTE / CONSIGNATARIO 28| DIRECCION 29| BENEFICIARIO DEL GIRO 30 | PAIS PROCEDIDESTING
31 | NATURALEZA TRANSACCION |32 | FORMA DE PAGO 33| EXCIE |34|CORG. |35|0T.EX 36 | MT.VL. (37 | ALMACEN CODIGO
38 | TIPO DE TRATAMIENTO 39 | CODIGO DE SOLICITUD DE AFORO 40| COD.DE PROD.ACOG.DESP.URGENTE a1 CODIGO DE ENDOSO
F. TRANSPORTE
42|VIADETRANSPORTE ~ CODIGO| 43| FECHA EMBARGU  [44|FECHA LLEGADA |4s| CARGA GO0 |46 |BANDERA COD  |47] LINEA TRANSPORTE  COD.
| |
48 | COD. MANIFIESTO ARO TIPO MANIF # MANIFIESTO |49 AG.CARGA | TRANSP, cOD. 50| NAVE /L AERA/MAT VEH 514 #CONOC /G AEREAIC PORTE
|
52 | NOM. NAVE/MATRIC.VEH 53| ADUANA SALIDA 54| Via SALIDA 55| ADUANADESTING 56| TIPO DESTING 57| PAIS DESTINO 58|T.TRAT.
G. DETERMINACION BASE IMPONIBLE
CONCEPTO MONEDA T.CAMB.USD TOTAL MONEDA TRANSACCION TOTAL EN DOLARES USD TOTAL EN MONEDA NACIONAL
59
FoB
60| FLETE
%1 securo
VALOR
62| ADUANA
63| TOTAL SERIES PARTIDAS | 64] PESO NETO (Rlos) 65|F’ESOBRUTO£KHDS,\ |ss| TOTAL BULTOS 137' TOTAL GONTENEDORES Isel TOTAL U. FISICAS |sg| TOTAL U.GOM
H. DOCUMENTOS DE ACOMPANAMIENTO
EMISION VIGENCIA PARTIDA MONTO
CLASE NUMERO TIPC EMISCR PAiS FECHA DESDE HASTA #SR| NANDINA |MONEDA UsD.
70
71
72
73
74
75
76
77
78
79
I. DECLARACION DE LA MERCANCIA
a0 Ne TIPC SUBPARTIDA BREVE DESCRIPCION 8 BULTOS U. FISICAS U, Com PESO (Kgs.) MARCASY T
SERIE |SUFIJC] NACIONAL DE LA MERCANCIA T[cL [ canT TP | CANT TP | CANT NETO BRUTO NUMEROS M
TPCI | TPNG | TPNE PAIS DE ORIGEN CODIGO. FOB USD FLETE USD SEGURO USD CIF USD
J. OBSERVACIONES
81| SECUENCIA 82| TIFC OBS. 83|CONTENIDO OBS.
K. FIRMAS Y SELLOS
FIRMA CONTRIBUYENTE FIRMA DEL DECLARANTE OBSERVACIONES COD. Y FIRMA AFORADOR
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ADUANA REPUBLICA DEL ECUADOR B
DEL ECUADOR DECLARACION ADUANERA UNICA
A. ADUANA / BANCO B. REFRENDO
01| NP ORDEN  ARO | 02| ADUANA cODIGO  |03| REGIMEN CODIGO | 04| FECHAMORA TX. 09| NUMERO
\
05| #VTO. BNO. 06 |BANCO CIUDAD OFICINA |o7|FECHA EMISION 08| TIPO DE DESPACHO FECHA RECEP
C. CONTRIBUYENTE / AGENTE HORA
10| IMPORTADOR | EXPORTADOR |11‘ TIPO y Ne DOG ID 12| cupao
AFORO
13| DIRECCION 14{ TELEFONO 15 | NIVEL COMERCIAL
16| DECLARANTE [ AGENTE cODIGO 17|SELTOR 18| Ciu 19 | T-DECLARADO USD (IMPxCIF:EXP=FOB)
I. DECLARACION DE LA MERCANCIA
0| M | TIPO | SUBPARTIDA BREVE DESCRIPCION s| eutos U, FISICAS U, COM, PESO (Kgs.) MARCAS Y T
SERIE |SUFIJG  NACIONAL DE LA MERCANCIA T[CC T canT P_| CANT TP_ | CANT NETO | BRUTO NUMEROS M
serie | Trei | TPNG | TPNE | PAIS DE ORIGEN CODIGO FOB USD FLETE USD SEGURO USD CIF USD
J. OBSERVACIONES
81 SECUENCIA a2| TIPO OBS, 83[CONTENIDO OBS
K. FIRMAS Y SELLOS
FIRMA CONTRIBUYENTE FIRMA DEL DECLARANTE OBSERVACIONES COD. Y FIRMA AFORADOR




ADUANA

DEL ECUADOR

REPUBLICA DEL ECUADOR

DECLARACION ADUANERA UNICA

A. ADUANA | BANCO

B. REFRENDO

1| N°ORDEN  ARIO 0z

ADUANA

COoDIGO |03

REGIMEN

CoDIGO

04| FECHA/HORA TX.

C. CONTRIBUYENTE / AGENTE

06| IMPORTADOR / EXPORTADOR

|07

TIPO y N° DOC ID 08

CIUDAD

09| DIRECCION

MNIVEL COMERCIAL

10 I TELEFONO 11

12| DECLARANTE /| AGENTE

CoDIGO |1 3

ALMACEN / DEPOSITO

CoDIGO

05| NUMERC

FECHA RECEP

HORA

AFORO

D. VALORES EN ADUANA

14 FOB USD 15|

FLETE USD

16|

SEGURO USD

18| CIF USD

nl AJUSTE USD

11 VALOR ADUANA USD

m

AUTOLIQUIDACION DE TRIBUTOS

CONCEPTO

LIQUIDACION § (1)

LIBERACION $ (2)

CANTIDAD A PAGAR § (1-2)

[

0| AD / VALOREM

1| DERECHO ESPECIFICO

N

2| IMP. CONSUMO ESPECIAL

n

[

3| IMP. VALOR AGREGADO

24| DERECHO ANTIDUMPING

25| DERECHOS CONSULARES

26| SOBRETIEMPO PETROLERO

27| ADICIONAL POR BARRIL DE CRUDO

28| TASA MODERNIZACION

29| TASA DE CONTROL

30| TASA ALMACENAJE

31|MULTAS (ART. 89 Y 91)

32|INTERESES

33| IMPUESTO A LA SALIDA DE DIVISAS

34| FODINFA

35| CORPEI

36| OTROS

37| SALVAGUARDIA

38|

TOTAL AUTOLIQUIDACION

F. BANCO Y ADUANA

o]

DECLARANTE FECHA

FIRMA DEL_DECLARANTE
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e DETALLE DE BULTOS O CONTENEDORES (PACKING LIST)
ADUANA REPUBLICA DEL ECUADOR DETALLE DE BULTOS
DEL ECUADOR DECLARACION ADUANERA UNICA O CONTENEDORES
A. ADUANA / BANCO B. REFRENDO
O1|N°ORDEN  ANO 02| ADUANA CODIGO [ 03| REGIMEN CODIGO |o4| FECHAMORA TX. 05| NUMERO
|
C. CONTRIBUYENTE / AGENTE FECHA RECEP
06| IMPORTADOR / EXPORTADOR o7| TIPO y N°DOC ID 08| CIUDAD
HORA
09| DIRECCION 10‘ TELEFONO 11 | NIVEL COMERCIAL
AFORO
12| DECLARANTE / AGENTE CODIGO 13| ALMACEN / DEFOSITO CODIGO
|

D. TOTAL DE CARGA DECLARADA
44| TOTAL SERIES /PARTIDAS |15 PESO NETO (Kilos)  |18] PESOBRUTO(Kilos)  [17| TOTALBULTOS |18 TOTAL CONTENEDORES 19| TOTAL U. FISICAS 20| TOTAL U. COM
E. DOCUMENTOS DE TRANSPORTE / BULTOS O CONTENEDORES

NUMERO DE DOC,| CODIGO CONT. [ TIPO COND (DT MARCA O MARCA O MARCA O MARCA O ALMACEN O DEPOSITO
21| TRANSPORTE | MARCASBLT. |CNT/BLT | CNT |As SELLO 1 SELLO 2 SELLO 3 SELLO 4 (Cod.) NOMBRE
F. FIRMAS Y SELLOS

FIRMA DECLARANTE OBSERVACIONES COD. Y FIRMA AFORADOR FIRMA JEFE AFORO
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¢ CONOCIMIENTO DE EMBARQUE
_ MAERSKLINE Lo 2
Shipper Baoking N2
[Export references Swe Contract

(Omward inland routing (Not pant of Camriage as defined in clause L For account and risk of Merchanit)

Conigues (v sy § coacegead 1o G, 13 s £ bl Perzan o oo gk o Bearer |

INotify Party (see clause 22)

Vessel [see clause 1+19)

Vioyage Ne

Flace of receipt. Aplicable only when document used as Multimodal Transport BfL{see clauss 1)

Port of Loading

Port of Dischange

Flace of Delivery. Aplicable only when document wsed as Multimodal Transport B/Lisee clause 1)

PARTICULARS FURNISHED BY SHIPPER

Kind of Packages; Description of goods; Marks and Numbers; Container N2fSeal N2

Aot particulary a3 declined by Shipper, but withaut respansateliny of or represdneation by Carviar (e clause 19)

Measurement

Weight

Freight & Charges

Rate

Unit Currency  |Prepaid Colbect

Carmier s Fooiplsee chuse | and W) Totu sasben
o zoabumers 8 periegis pooored by Cur,

Flace of Issue of B/L

TAPPED, w2 ot o2 socortamed by reaconsble mses of chucking, m pparcht oo order e cvecbfion mbecs ctberms Py

W 1 VA S LSSAATY o 800 PGS 48 HIAS ISNIMDY 1 1A DeOE AN "Lt £ WotoRA™ I Cumtge M M MBI S0 Lag |0t
b Phice of Paciiot, F mastionnd sbiont] b the Post of Dicchange [or St Pics of Dererp. i maioned sbome |, sveh cartvge bang s g akfuct o
The e, rights, einces, prorishons, covdibions, enceptions, indtvicns, v Bbertics bereod [NCLUDING AL THOSE TERMIS AND CONDITINE ON

THE REVERSE HEREOF HUMBERED %05 AND THOSE TERMS AND COMOMONS CONTANED IN THE CARRIER'S ASFLICABLETAR Fnedihe

Number & Sequence of Original Bl

Date of Issue of B/L (UTC Time)

Mo chsee sttonic i s i psticwar bt i Bbarties impaspect o o dhck stsmrge [son chiuss 1) s the carmying e e chase
19, Whene e bl of Bding bl ¢ Carer mag giee vy of the Gvod ot igue b prel of deatty
bt roqaring pemindst of sa srigaed A of g Whins the B af luing e agotibly, the lrchot ' o8lged v swrondit a5 o gl
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¢ FACTURA COMERCIAL

s

EXPORTADORES DE DERIVADOS DE CACAO FACTURA  SerietcL001 )

Dir.: Tachina Telf.: 062721467/062716702

RUC.. 0831702310001  Autoriz.. 1106640236 0000850
Esmeraldas-Ecuador /

\

GUIA 8 REMISION: rve s

CANT. DESCRIPCION

VALOR UNIT.

V. TOTAL

NO NEGOCIABLE

Original: Adquiriente Copia: Emisor

F. AUTORIZADA

Pinillo Castillo Luis Alfredo Imprenta EL PRESTIGIO RUC. 0801606336001 Aut. 2114 Telefax: 2728135 gyp, TOTAL
del 801 Al 850 Fecha de Impresion Febrera del 2009 Valido hasta Febrera del 2010

Descuento

WA %

VA 12%
TOTAL A PAGAR
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¢ ORDEN DE EMBARQUE

W ADUANA REPUBLICA DEL ECUADOR 0 A
DEL ECUADOR ORDEN DE EMBARQUE
"E_ADUANA | BANCO — B. REFRENDO
i weorten  afo  [ozf abuans CoDiGo  [oa REGMEN CODIGO | mg| FECHAMORA TX jos| MUMERD
PO oa | BANCO | CAIDAD CFICINA |ﬂEfEE‘H.II emsce  [os| Teo oe cesPacHo FECHA RECEP
€. CONTRIBUYENTE | AGENTE HORA
10| MPCRTADOR | EXPORTALCR |"| TIPS y e BOC 10 12| cruteo
AFORO
13| DIRECCIN 14| TELEFOMND 15| MRVEL COMERCIAL
16| CECLARANTE | AGENTE comEo ||r|sa:1w 1|| cau i | T-DECLARADO W50 i« COF-x ot OBy
i

D. REGIMEN PRECEDENTE | DEPOSITO

0| RECIMEN PRECEDEMTE AR |21 EERES |23 | ADUANA REQIMEN 23| FECHA ACEPT, 24| FECHA VERCHEL rl CEPCETD CODGD |28 DESP, PAR
E. CONSIGNANTE o CONSIGNATARIO | TRANSACCION
27| CotisRaTE s CotsitATARD H DIRECCION 29| BEMEFICIARIC DEL GIRO I:u PAIS PROCEDDESTIHG
31 | NATURALEZA TRANSACCION 2 | FORMA DE PAGD P3| ELCE |34|CORGC RBES|OTEL [Pa|MTWL [37 | MAMACEN CODI0
28] TR0 DE TRATAMIENTO 3 | COOHS0 DE SOUCITUD DE AFORD 40| COD.DE PROD ACOG DESPURGENTE g9 CODIGO E ENDOSO
F. TRANSPORTE
dZ | ¥iA CE TRANSPORTE CODGON 43| FECHA EMBARTL  |44] FECHA LLEGADA |48| CARGA SO0 |88 | BANDERA o0 |47] LNES TRAMNSFORTE = v}
] [

48| 00D MANFIESTO AT TIPG MAMIF P MAMIFESTO “!AGCARGAI TRAMSP oD tsol MAVE L AERAMAT VEH laq| WCOONOC G AERE A PORTE
2| HOM NAYEMATRIC VEH (3] ADUAMNA SALIDA S| ViA SALIDA 55| ADUANA DESTIHO (58| PO DESTNG: §7| PAIS DESTING S8 T TRAT.
G. DETERMINACION BASE IMPONIBLE

CONCEPTO ﬁDl Tcw TOTAL MONEDA TRANSACCION TOTAL EM DCL‘REELIS-D TOTAL EN mrgmmu
kid FOB
| FLETE
L] SEGURO
o VALK

ADUANA
B3| Tt AL SLRILS P RN ko] [T ] AL E—Fl'mmﬁ_ﬁ' WU ] LU

H. DOCUMENTOS DE ACOMPANAMIENTO

EMESIOH VIGEHCIA FARTION HEMTE
HUMERD PG EMISOR Pais | FECHA DESCE HASTA | @Sk | HANDINA |MONEDA]  uso.
™
T
T2
T
74
S
™
™
8
kil
I. DECLARACION DE LA MERCANCIA
sa| W | ™0 | sueearmOA BREVE DESCRIPCIGH 5| eutos U FISICAS U COoML PESO Fand MARCAS Y T
SERIE [SUFLID|  MACIGHAL DE LA MERCANCIA T A T A T T Ao ] MUMEROS M
tPo) | TenG |TRnE | Pals OB oRaGEN COpaG0 FORUSD FLETE US0 SEGURO LISD CF S
175!‘!!“15“!5
‘8] SECUENCIA |u|wc-c-as |u|mrrarmo&5
K. FIRMAS ¥ SELLOS
FIRME CONTRIBUYENTE FIRMA DEL DECLARANTE OBSERVACIONES COD. ¥ FIRMA AFORADOR
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NORMATIVA DE LA CFN LIBRO I: NORMATIVA SOBRE OPERACIONES

1. Personas naturales y juridicas
2 PYME, Productivo Empresarial y Productivo Corporativo
3 Operacion por operacion
a MRPP-PG
5 Ver Anexo A “Actividades Financiables”
6 a. US $ 100.000 Matriz y Sucursal Mayor
. b. US $ 50.000 Sucursales
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NORMATIVA DE LA CFN LIBRO I: NORMATIVA SOBRE OPERACIONES

Hasta el limite maximo definido en la Metodologia de Riesgos de Crédito de Primer Piso
7. TPP-A
8 UsD
9 a. Activos Fijos hasta 10 afios
' b. Capital de Trabajo hasta 3 afos
a. Hasta el 70% para proyectos nuevos
10. b. Hasta el 100% para proyectos en marcha
c. Hasta el 60% para proyectos de construccién
1. Si aplica
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DESTINO DEL CREDITO - TIPOS DE
PROYECTOS Y ANTIGUEDAD DE
INVERSIONES

DESTINO

TIPOS DE PROYECTOS

ANTIGUEDAD DE LAS INVERSIONES

Activos Fijos

= Proyectos Nuevos
= Proyectos en Marcha

Se podrd reconocer inversiones efectuadas hasta 720 dias, antes de la presentacion de la
solicitud de crédito a la CFN, conforme a justificativos presentados en atencién a la

normativa tributaria vigente.

Capital de Trabajo

e Proyectos Nuevos
e Proyectos en Marcha
¢ Proyectos de Construccion

Se podrd reconocer inversiones efectuadas hasta 90 dfas, antes de la presentacién de la

solicitud de crédito a la CFN, excepto en proyectos de construccion, donde se reconoceran
inversiones efectuadas en hasta 180 dias. El reconocimiento de inversiones se realizard

conforme a justificativos presentados en atencion a la normativa tributaria vigente.

Seguro y Dispositivo

Atado a un crédito de activos
fijos o de capital de trabajo

ACTIVIDADES FINANCIABLES

a. La CFN otorgard financiamiento a todas las actividades de la economia a través de sus facilidades de crédito directo, a excepcién de:
e Créditos de consumo;
e Servicios financieros;
¢ Compra de bonos y transferencia de acciones;
e Actividades de exploracién minera; y,
e Actividades de exploracién y explotacion petrolera.

Se delega a la administracion para que defina el detalle de las actividades financiables y no financiables.
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INFORMES DE VIABILIDAD DEL

a. Los informes de evaluacion de operaciones de crédito, a ser presentados para aprobacion de Comision Ejecutiva y/o Directorio, deberan contemplar la
siguiente informacion:
¢ Estados financieros del cliente con informacién histdrica, de ser el caso (para proyectos de ampliacién y nuevos en proceso de ejecucion);
¢ Impacto econémico y social del proyecto;
e Cumplimiento de limites de crédito de la CEN y la SBS;
e Andlisis sobre la competencia en los mercados nacional e internacional;

8. CREDITO e L S
e Andlisis de situacion patrimonial de los peticionarios;
e Valores comercial, de oportunidad, de reposicién y catastral de bienes muebles e inmuebles sobre los cuales se constituirfan prendas y/o hipotecas
que caucionan las operaciones; asi como, el desglose de cada uno de los componentes; e,
o Indice de morosidad (cartera vencida y contaminada) y monto total de exposicién del sector econémico con la CEN
b. La Comisién Ejecutiva recibird informacién de las aprobaciones realizadas por los Comités de Crédito e informard al Directorio, utilizando cuadros
informativos.
GARANTIAS Y SEGUROS (DIR 2011 Las garantias y seguros para todas las facilidades de Crédito de Primer Piso, se solicitaran conforme lo establecido en el Manual de Garantias
9. DR AU y Avallios. (DIR-005-2011)
PERIODO DE GRACIA El p(_arlodo de gracia se fijara ’dg acuerdo a las caracteristicas del proyecto y su flujo de caja proyectado, considerando las caracteristicas
10. propias de cada facilidad de crédito.
PATRIMONIO / ACTIVO TOTAL El sujeto de crédito deberg mantenerluna n’als_lmon de Patrimonio / Activo Total minima del 30%, durante la vigencia del crédito otorgado por la
11. CFN, excepto para operaciones de microcrédito.
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CAPITAL SOCIAL / ACTIVO TOTAL

La relacién Capital Social Pagado / Activo Total de las personas juridicas, que apliquen a operaciones de crédito directo, serd de al menos el
10%, el cual debera pagarse en funcién de las necesidades de financiamiento de cada proyecto, bajo la condicién de que la empresa capitalice
aquellas cuentas que no correspondan al giro normal del negocio, las mismas que deberan ser verificadas durante el Proceso de Evaluacion.
Se excluyen de este requisito las operaciones de capital de trabajo.

DECLARACION JURAMENTADA

Se requerird declaraciéon juramentada, de NO haber pedido o recibido u ofrecido o entregado en forma directa, indirecta ni por interpuesta
persona, pago en dinero, regalo u ofrecimiento de algin beneficio para la realizaciéon de gestiones en la CFN, tanto a los prestatarios y/o
beneficiarios como a quienes evaluaron los créditos y/o proyectos aprobados.

12
Los costos que se generen por los derechos notariales de las declaraciones juramentadas seran asumidos por la CFN.
: : Se aplicaran las politicas de vinculacion conforme a lo establecido en el Capitulo | (Administracion de Vinculacién), Subtitulo VII (Politicas para
13 POLITICAS DE VINCULACION la Administracion de Vinculacion) del Libro | (Normativa sobre Operaciones), Titulo IV (Administracion de Riesgos), de la Normativa de la CFN.
. (DIR-008-2011.)
CUPOS E INSTANCIAS DE Estableci | Titulo VII: | i A i6 las Modali Fi iami FN, del Libro | la N i
» APROBACION DE CONCESION Y Ci':\??;glggj 2eon1 1e) itulo VII: Cupos e Instancias de Aprobacion de las Modalidades de Financiamiento CFN, del Libro | de la Normativa de

ADMINISTRACION DE CREDITO
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15.

FACILIDADES DE CREDITO CON
FONDOS DE TERCEROS

. Las facilidades de crédito que se ofrezcan con fondos de otra institucion financiera, se regiran por el contrato que se firme entre la CFN y

esa institucion financiera. El contrato prevalecerd incluso por encima de este manual.

. Las principales caracteristicas del contrato firmado entre la CFN y la institucién financiera deberan estar recogidas en este Subtitulo en

Capitulo | “Facilidades de Crédito”.

. Entodo lo que no se oponga al contrato, se utilizar4 como guia los requisitos para la facilidad de Crédito Directo para el Desarrollo.
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EMPRESAS QUE DEMANDAN CACAO Y PASTA DE CACAO EN EL MUNDO

ORGANIACION: FEODORA CHOCOLATE
GMBH & CO KG

DIRECCION: 28199 BREMEN

FABRICANTE DE CHOCOLATES Y
ELABORADOS DE CACAO

PRODUCTO QUE DEMANDA: PASTA DE
CACAO Y CACAO

PAIS: ALEMANIA- FRANCIA
TELEFONO: +49421 509001
FAX: +49421 509001
FUENTE: OCE ALEMANIA

SITIO WEB: htt://www.feodora.de/

ORGANIACION:
GMBH & CO. KG

BAUR CHOCOLAT

DIRECCION: UNTERE STEGWIESEN 2
88447 WARTHAUSEN

FABRICANTE DE CHOCOLATES Y
ELABORADOS DE CACAO

PRODUCTO QUE DEMANDA: CACO EN
BRUTO, PASTA DE CACAO,

PAIS: ALEMANIA
TELEFONO: 49 (0) 7351/1844-0
FAX: +49(0)7351/1844-55
FUENTE: OCE ALEMANIA

SITIO WEB: htt://www.baur-chocolat.de/

ORGANIACION: ED&F MAN
DEUTSCHLAND GMBH
DIRECCION: BAUMWALL 3 -

SLOMANHAUS, 20459 HAMBURG

FABRICANTE DE CHOCOLATES Y
ELABORADOS DE CACAO

PRODUCTO QUE DEMANDA: PASTA DE
CACAO Y CACAO

PAIS: ALEMANIA- FRANCIA
TELEFONO: +49(0)40/333066 10
FAX: 49(0)40/333066 20
FUENTE: OCE FRANCIA

SITIO WEB: htt://www.edfam.com/

ORGANIACION: SCHOKOLADENFABRIK
GUSTAV BERNING GMBH & CO. KG

DIRECCION: POSTFACH 11 10 D-49109
GEORGSMARIERNHOTTE

FABRICANTE DE CHOCOLATES Y
ELABORADOS DE CACAO

PRODUCTO QUE DEMANDA: PASTA DE
CACAO

PAIS: FRANCIA
TELEFONO: 05401/8640-0
FAX: 0540145544
FUENTE: OCE FRANCIA

SITIO WEB: htt://www.berning.de/
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