INTRODUCCION

En nuestro pais las exportaciones de productos agricolas son muy comunes, y representa el
tercer rubro del PIB nacional. A pesar de que estas exportaciones aportan un porcentaje muy
grande a nuestra economia, se deberia enfocar en procesar estos frutos y presentar productos

elaborados al mercado nacional e internacional.

Este proyecto nace de la idea de impulsar el procesamiento de los productos agricolas en
nuestro pais en especial en el area del cacao, aprovechando el privilegio que tiene el pais al

cultivar un cacao de tan buena calidad en sabor y aroma, como es el cacao fino de aroma.

Se ha trabajado con la Asociacion de Campesinos Valle del Z&zara, quienes tienen una
microempresa procesadora de polvo de cacao organico que esta funcionando de una manera

no Optima en funcion a lo manifestado por sus representantes.
Esta investigacion se desarrollé en cinco capitulos los cuales se detallan a continuacion:

» Capitulo 1.- Contiene la problematica que se encontrd0 para llevar a cabo esta
investigacion, y las posibles soluciones que se plantearon para mejorar la situacion de la
microempresa. Esto conllevé a desarrollar un objetivo general y cuatro especificos con el

fin de elaborar este plan enfocando a proponer soluciones.

» Capitulo I1.- Contiene el marco tedrico de la investigacion en este se detalla toda la
informacion que se recolecté documentalmente, sobre la produccion y comercializacion

del cacao y sus derivados en el mercado local, nacional e internacional.

» Capitulo I11.- Este capitulo contempla la metodologia que se aplicé en la investigacion
en especial las herramientas que se utilizaron para la recoleccion de informacién y la

importancia de esta en la elaboracion del plan de comercializacion.

» Capitulo V.- Aqui se demuestra el levantamiento del estudio de campo en donde se
analizé la situacion de la microempresa y se realiz6 un estudio de mercado que facilité la

elaboracion del siguiente capitulo.
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» Capitulo V.- En este capitulo se desarroll6 una propuesta administrativa, productiva y de
comercializacion en funcién a los objetivos entre la Asociacion Valle del Zazara y la

autora.

» Capitulo VI. - En este capitulo se detallan todas las conclusiones del presente proyecto y
recomendaciones elaboradas bajo la informacidon recolectada con el fin de cumplir con los

objetivos planteados.
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CAPITULO |

MARCO CONTEXTUAL DE LA INVESTIGACION

1.1. Problema de la Investigacion

Los integrantes de la Asociacion Valle del Zéazara en el corto tiempo que han venido
trabajando como microempresa, esta ha utilizado sus instalaciones de produccion por debajo
del 100% de su capacidad instalada, entregando directamente su producto ha
comercializadoras intermediarias que reducen su margen de utilidad si entregaran

directamente al consumidor final.

Debido a que no cuentan con recursos econdémicos suficientes, esta no ha podido acopiar una
mayor cantidad de materia prima, imposibilitindolos a una expansién mayor y que les
permita invertir con mayores ingresos en nuevas maquinarias que agiliten el proceso

productivo.

La falta de organizacion dentro de la asociacion Valle del Zazara no les ha permitido mejorar
sus procesos de produccion y comercializacion, limitando su margen de utilidad y de

crecimiento dentro de nuevos mercados.

Actualmente esta asociacion pertenece a UONCRE (Union de Organizaciones Negras de la
Costa de la Rivera del Rio Esmeraldas), quien fue la que permitié que ganaran el proyecto
de creacion de la Microempresa Valle del Z&zara y por este antecedente la microempresa
tiene una exclusividad de entrega del producto a UONCRE, limitando un crecimiento en
otros mercados, dado que su capacidad de produccion es 80% superior al pedido de

UONCRE vy esta le exige que no maquile producto a otros actores de mercado.
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1.2. Justificacion

Este trabajo pretende realizar una mejora para la actual comercializacion nacional de la
microempresa Valle del Zazara, formada por agricultores de la Comunidad Z&zara, para que
crezca y aumente sus plazas de trabajo en la zona a la que pertenecen, ademas de fomentar
la exportacién de productos industrializados en el pais y dar un incentivo a las demas
organizaciones de cacaoteros, a que procesen su producto y no lo comercialicen solo como

materia prima.

Con la implementacion de esta propuesta se espera generar el aumento de la produccién
actual, generando beneficios a los agricultores de la zona Centro Sur de la provincia, ya que
ellos tendran la posibilidad de vender su producto directamente a una microempresa y obtener

mayor utilidad en sus ventas.

Ademas, esta investigacion contribuira a que las organizaciones pequefias como la antes
mencionada se desarrollen e independicen de organizaciones mucho méas grandes que
muchas veces limitan el trabajo que desean realizar, también se pretende motivar a los socios
del Valle del Zazara para que trabajen en union, y mejoren su integracion, para que juntos

perfeccionen su produccion y obtengan mayores beneficios.
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1.3. Objetivos

1.3.1. Objetivo General

Disefiar un plan de comercializacién para los cacaoteros del Valle del Zazara, del cantdn

Quinindé.

1.3.2. Objetivos Especificos

» Determinar la situacion actual en que se encuentra la agremiacion, revisando los

procesos productivos existentes para potenciar o corregir los mismos si fuera necesario.

» ldentificar los potenciales clientes mediante una investigacion de mercado.

» Definir las estrategias de comercializacion para los cacaoteros del Valle del Zazara.
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CAPITULO 1I

MARCO TEORICO DE LA INVESTIGACION

2.1 ANTECEDENTES DE ESTUDIO

2.1.1 Cacao.

El cacao es originario de zonas tropicales, su arbol tiene flores pequefias y pétalos largos, su
fruto aparece en la copa de los arboles y debajo de sus ramas. Dependiendo del tipo de cacao
pueden ser de color amarillo, blanco, verde o rojo. El grano est4 cubierto de una pulpa rica
en azlcar con la que se puede hacer jugo y el grano transformado en chocolate tiene un
agradable sabor (PRO ECUADOR, 2015).

2.1.2 Tipos de cacao producidos en el Ecuador

Cacao Fino de Aroma (Fig.1), conocido también como Criollo o
Nacional cuyo color caracteristico es el amarillo, debido al aroma y
sabor unico que posee es de uso esencial para la produccion del
exquisito chocolate gourmet apetecido a nivel mundial (PRO

ECUADOR, 2015). Es conocido como el mejor chocolate del mundo

por su sabor y aroma.

Cacao CCN-51 (Fig. 2), conocido también como Coleccion Castro
Naranjal cuyo color caracteristico es el rojo. Ademas es reconocido

por sus caracteristicas de alto rendimiento para la extraccion de

semielaborados, ingredientes esenciales para la produccion a escala

Figura 2:Cacao ge chocolates y otros (PRO ECUADOR, 2015).

CCN-51
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En nuestro pais el cacao es uno de los productos agricolas mas importantes debido a que este

es considerado el mejor cacao del mundo.

2.1.3 Produccion del cacao Nacional

(Quingaisa, 2007) Manifiesta que “en el Ecuador existe un tipo de cacao unico en el mundo
conocido con el nombre de Nacional. Este se caracteriza por tener una fermentacion muy
corta y dar un chocolate suave de buen sabor y aroma” (p.4). Este tipo de cacao se lo utiliza
para la elaboracién de chocolates finos, revestimientos y coberturas y es mejor conocido

como “Cacao Fino de Aroma”.

(Rosero J. L., 2002) Sefiala que “el cacao requiere un clima constantemente lluvioso. Las
zonas con estaciones secas Yy lluviosas muy marcadas no le son propicias. Necesita
precipitaciones no inferiores a los 1.500 milimetros anuales lo mejor distribuidas posible”
(p.7). Es por esto que en nuestro pais su principal zona productora es la costa destacando las
provincias de Los Rios, Guayas, Manabi y Esmeraldas.

Segun el 111 Censo Nacional Agropecuario, realizado en el 2012, la provincia de Esmeraldas
cuenta con una superficie de 54.987 hectareas plantadas de cacao de las cuales en el canton
Quinindé se encuentra 21.480. Lo que nos indica que casi el cincuenta por ciento de la
produccion agricola de cacao, de la provincia, esta asentada en el cantén Quinindé. Segun
estadisticas del Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP), cada
hectéarea de cacao en perfecto estado produce entre 10 y 12 quintales del producto en grano,

al afio, dando un equivalente en el cantén Quinindé de 214.800 quintales al afio.

Esta produccion en su mayoria va a dar a centros de acopio de la zona, los cuales revenden a
empresas productoras o exportadoras del grano. Si bien es cierto que la comercializacion de
materias primas es una opcion rentable en el &mbito de negocios internacionales, resultaria
mas rentable, y a la vez competitivo, darles a los productos de exportacidn un valor agregado,
que ayudara a obtener mejores utilidades y beneficiar a toda la cadena de comercializadores

que intervienen en el proceso.
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Desde hace algunos afios la cabecera parroquial de Viche se ha convertido en un punto
importante de la comercializacion de cacao; a este lugar llegan agricultores de la zona centro-
sur; conformada por las parroquias Majua, Chinca, Viche, Chura, Cube; a vender sus

productos.

En Viche existen cuatro centros de acopio los cuales comercializan un promedio de 150
toneladas al mes, siendo su principal destino empresas industriales y exportadoras de cacao

de Manta y el Guayas.

No existen datos estadisticos del promedio de cultivo y comercializacién de cacao en la
parroquia Viche, pero como promedio general se considera que la produccion de las
comunidades de la parroquia es del cinco por ciento de la produccién total del cantén
Quinindé, por lo que se piensa que existe un valor referencial de 1.074 hectareas plantadas
de cacao y acoplandonos al promedio referente del MAGAP del 2012, se cosechan 10.740

quintales de cacao en grano al afio.

2.1.4 Asociaciones campesinas en el Ecuador

Como indica (ONU PARA LA ALIMENTACION Y LA AGRICULTURA, 2015), las
asociaciones de campesinos son agrupaciones de base, formales o informales, voluntarias,
democraticas, cuyo fin primario es promover los objetivos econdmicos o sociales de sus

miembros. Independientemente de su situacion juridica o grado de formalizacion.

Como solucion a problemas de comercializacion y procesamiento de productos agricolas los
campesinos de nuestro pais optan por asociarse para asi poder tener beneficios para sus
cultivos. Las asociaciones de cacaoteros en nuestro pais tratan de mejorar el precio de compra

de la materia primay en ciertos casos fomentar el procesamiento de sus derivados.
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2.1.5 Exportacion de cacao en el Ecuador

(Bayas M., 2009) Afirma “que el cacao representa el tercer rubro de exportacion agricola del
pais y constituye una fuente de ingreso para mas de 100.000 pequefios productores de
Esmeraldas, la Amazonia, Los Rios, Guayas y Manabi”. Logrando no solo que el Ecuador
sea reconocido internacionalmente como un productor importante de cacao, sino también

ayudando a incrementar el PIB nacional y mejorando la calidad de vida de sus ciudadanos.

A pesar de la satisfaccion que los ecuatorianos deben sentir por la calidad de cacao que se
cultiva en el Ecuador, no solo hay que conformarse con decir que Ecuador es el primer
productor de cacao fino y de aroma, hay que enfocarse en tratar de exportar la mayor parte
de cacao ya procesado porque segun estadisticas del Centro de Inteligencia e Informacion
Comercial (CICO) y la Corporacion de Promocion de Exportaciones e Inversiones
(CORPEI); el 85% de exportaciones de cacao es en grano, 7% en manteca de cacao, 5% en
pasta de cacao, 2% cacao en polvo, 1% chocolate, y en minimas cantidades cascara y

residuos.

En el primer trimestre del afio 2015, Ecuador exportd 76.080 toneladas de cacao de las cuales
69.999 toneladas eran en grano; indicaron las estadisticas del Instituto de Promocion de
Exportaciones e Inversiones (PRO ECUADOR). Lo que indica que en el pais no se le da un
valor agregado a un producto tan importante para su economia, y a la vez internacionalmente

no figura como un pais competitivo.

2.2 FUNDAMENTACION TEORICA

2.2.1 Plan de Comercializacion

El plan de comercializacion es un documento compuesto por un andlisis de la situacion de
comercializacion actual, el analisis de las oportunidades y amenazas, los objetivos y
estrategias de comercializacion, los programas de accion y los ingresos proyectados
(Thompson, 2012).
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Por todo ello, resulta muy conveniente que todas las personas relacionadas con el area de
comercializacidn conozcan en qué consiste el plan de comercializacion y cuél es su cobertura,
alcance, propositos y contenido, para que, de esa manera, estén mejor capacitados para

comprender la utilidad y el valor de este instrumento.

2.2.2 Investigacion de Mercado

La investigaciéon de mercados es la herramienta necesaria para el ejercicio del marketing. Se
puede decir que este tipo de investigacion parte del analisis de algunos cambios en el entorno
y las acciones de los consumidores. Permite generar un diagnostico acerca de los recursos,
oportunidades, fortalezas, capacidades, debilidades y amenazas (FODA) de una
organizacion. (Arinze, 2014); es por esto que el levantamiento de informacion comercial,

administrativa y de produccion es fundamental en este tipo de trabajos.

2.2.3 Plan de Marketing

(Muniz Gonzalez, 2006) En su publicacion Marketing siglo XXI indica que:

“El Plan de marketing es la herramienta basica de gestién que debe utilizar toda
empresa orientada al mercado que quiera ser competitiva. Este no se puede considerar
de forma aislada dentro de la compaiiia, sino totalmente coordinado y congruente con
el plan estratégico, siendo necesario realizar las correspondientes adaptaciones con
respecto al plan general de la empresa, ya que es la Unica manera de dar respuesta
valida a las necesidades y temas planteados”.

El Plan de Marketing es una planificacion que permite mejorar la situacion de la empresa en
el area comercial, es por esto que este plan debe elaborarse teniendo como base una

investigacion minuciosa de la situacion actual de la empresa.

23



2.2.4 Realce mundial del cacao ecuatoriano

(Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura, 2008) Destaca la importancia
que tiene el cacao en Ecuador, sefialando que es uno de los principales productores de “Cacao
Arriba” a escala mundial ya que produce en la actualidad aproximadamente el 60% de la

produccion mundial de esta variedad.

Ademas, los editores de este libro en su investigacion sefialan que “el 50% de los productores
cuentan con superficies menores a 10 hectareas de cacao, es decir, la mayoria de la
produccion estd en sus manos, quienes suman aproximadamente 90 mil registrados en
Ecuador”. Estos pequefios agricultores son de escasos recursos econémicos, no cuentan con
un buen servicio de transferencia de tecnologia y solamente cultivan un poco méas de una

hectarea dentro de sus fincas.

Los duerios de las fincas mayores de 50 hectareas, manejan de manera mas adecuada el cacao,
cultivan en promedio 14 hectareas de cacao por unidad productiva, mientras el resto son otros
tipos de cultivos anuales o de temperatura.

Los productores ecuatorianos han obtenido un producto con caracteristicas unicas en el
mundo dado su manejo de la cosecha y post-cosecha, cuidando los tiempos de fermentacion
y el secado. Basicamente, utilizan métodos y materiales naturales como herramientas de

madera de la zona, sacos de yute y la luz solar.

2.3 FUNDAMENTACION LEGAL

v" Los productos alimenticios procesados deberan obtener un registro sanitario que lo
otorgara el Ministerio de Salud Publica, a través de las Subsecretarias y las Direcciones
Provinciales y a traves del Instituto Nacional de Higiene. Segun lo indica el Codigo de
Salud en el titulo 11 (Ministerio de Salud Publica del Ecuador (MSP), 2013).
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v Los articulos industriales, provenientes de productos agricolas, para su exportacion
deberan contar con el certificado fitosanitario otorgado por AGROCALIDAD. Segun lo
indica la Decision 515 de la Comunidad Andina de Naciones (CAN), en el Capitulo IlI,
Instrumentos del Sistema Andino de Sanidad Agropecuaria, y la Ley de Sanidad Vegetal
del Ecuador (Comunidad Andina de Naciones (CAN), 2002).
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CAPITULO I

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1 METODOS UTILIZADOS EN LA INVESTIGACION

Se escogiod el método inductivo ya que el estudio realizado se basa en analizar y encontrar
nuevas estrategias en la produccion y venta de los derivados del cacao que procesa la

industria Valle del Zazara.

Ademas, se utilizd este método debido a que se necesitaba generar conclusiones que

permitirian solucionar la problemética expuesta anteriormente.

3.2 CONSTRUCCION METODOLOGICA DEL OBJETO DE INVESTIGACION

Este trabajo se ha desarrollado conforme a los parametros que establece la Pontificia
Universidad Catolica del Ecuador Sede Esmeraldas, asi como también a los parametros

regulares de investigacion de mercado.

3.2.1. Nivel de la investigacion

El presente proyecto se lo efectud por medio del tipo de investigacion descriptiva, ya que se
llevé a cabo un estudio minucioso de la problematica que afecta actualmente a la
microempresa Valle Del Zazara. Con este tipo de estudio se realiz6 una investigacién muy
amplia para asi identificar de manera mas precisa, las amenazas y oportunidades para esta

microempresa.
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3.3 ELABORACION DEL MARCO TEORICO

El marco tedrico ha sido elaborado bajo informacion recolectada por medio de investigacion
de campo y bibliogréfica. Tomando en cuenta las caracteristicas del sector en donde esta
ubicada la microempresa, y las estadisticas de comercializacion del cacao tanto en esta zona

como a nivel nacional.

3.4 RECOLECCION DE LA INFORMACION EMPIRICA

Para el desarrollo de este estudio se tomaron en cuenta como medio de recoleccion las

técnicas documentales y de campo, ademas del instrumento de la entrevista.

3.4.1 Informacion primaria

La informacion primaria del proyecto se obtuvo por medio de entrevistas e investigacion de
campo aplicando el método de la observacion. A continuacion, se detalla la informacion

recolectada con cada técnica.

» Observacion. - Por medio de esta técnica se realizaron visitas en la microempresa para
constatar el sistema productivo y administrativo que se lleva a cabo y analizar la situacién

actual de la microempresa.

» Entrevistas. - Esta técnica se aplico para obtener informacion de los clientes actuales de

la microempresa, y medir el nivel de satisfaccion del producto.

Estas fueron herramientas esenciales en la investigacion ya que la informacion recolectada

fue muy importante para poder entender la situacién actual de la empresa.
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3.4.2 Informacién secundaria

La informacion secundaria se recopil0 a través de libros, documentos, leyes y paginas web.
Esto con el fin de conocer minuciosamente las alternativas que existen para poder mejorar la

situacién de la Microempresa, y poder desarrollar sus actividades de manera legal y efectiva.

3.5 DESCRIPCION DE LA INFORMACION OBTENIDA

Como se ha detallado anteriormente las fuentes de recoleccion de informacion fueron
primarias y secundarias. Para el desarrollo de las primarias se necesito trasladarse varias
veces hasta la microempresa, ubicada en el Recinto Zazara, de la parroquia Chura, cantén
Quininde, para observar y analizar todo el proceso que ellos realizan para la industrializacion
del cacao, ademas se entrevistd al Sr. Hermes Rivera, Presidente de la asociacion, para
constatar la situacion administrativa (Figura #3). Otra visita se la realiz6 en la oficina de
comercializacién ubicada en el cantén Quinindé donde se dialog6 con la Ing. Martha Chavez
para conocer la situacion comercial de la microempresa (Figura #4). Ademas, también se
visitaron las tiendas de ventas a las que se distribuye el producto, haciéndoles entrevistas a
los encargados de la compra del polvo de cacao UONCRE, y midiendo el nivel de
satisfacciéon del producto (Figura #5, Figura #6). Todas estas visitas acompafadas por

entrevistas sirvieron para conocer las variantes internas de la asociacion.
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Figura # 3: Visita a la Microempresa Valle del Zazara Figura # 4: Visita a la Ing. Martha Chavez

Figura # 5: Visita a Camaris Figura # 6: Visita a Galeria Ecuador

La informacidn secundaria fue resultado de la recoleccion documentaria que se realizaron en
libros, documentos y paginas web; referentes a normativas, cultivos y procesos productivos
del cacao. Esta informacion sirvié para el desarrollo del plan preliminar al proyecto,
conocimientos generales de normativas que se aplican en el mercado del cacao, y

determinacién del mercado y competencia de la microempresa.

29



CAPITULO IV

ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS EN

RELACION CON LOS OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

4.1 ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

Los resultados de la metodologia implementada en la investigacion han servido para
desarrollar todo el presente proyecto; se recolecto informacion del mercado que permitio
determinar la proyeccion de la demanda, en base al promedio historico de ventas de los

ultimos 5 afios.

Las recomendaciones de los entrevistados han permitido desarrollar estrategias de mercadeo
para aumentar su demanda tanto con los clientes actuales como para la captacion de nuevos

clientes.

4.2 ENTREVISTAS DE CAMPO REALIZADAS

En este trabajo investigativo se utilizo la técnica de entrevista para evidenciar aspectos de la
situacién actual de la microempresa Valle del Zazara realizadas a funcionarios de esta como

también a comerciantes de su producto, dichas entrevistas estan respaldadas en videos.
Dentro de la informacién recolectada por medio de las entrevistas se obtuvo lo siguiente:

» Entrevista al Sr. Hermes Rivera, Presidente de la Asociacion, que manifesté lo siguiente:

“La asociacion no cuenta con financiamiento por parte de una institucion financiera.
En caso de necesitar algin crédito lo solicitan a la UONCRE. Actualmente no
mantiene ningdn crédito. Los socios ho mantienen una buena relacion debido a la
falta de predisposicion de mucho de ellos para trabajar en la planta”.
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» Entrevista a la Ing. Martha Chavez, Vendedora, quien opind lo siguiente:

“La microempresa no cuenta con un sistema de gestion de calidad, tampoco con
certificados orgénico y sanitario que garantice la calidad del sistema de produccion.
Hay propuestas de ampliacion de mercado, pero debido a la poca capacidad de
produccion que tiene la planta se han rechazado”.

> Entrevista al Ing. Gonzalo Merchan, Encargado de Pakta Mintalay, quien indico lo

siguiente:

“La microempresa tiene 10 afios trabajando con la comercializadora Pakta Mintalay
quien exporta para Andines en Francia. Es la Unica microempresa que les provee de
polvo de cacao organico, se encuentra satisfecho con la calidad del producto.
Pretenden ampliar su mercado hacia Espafia”.

» Entrevista al Ing. Diego Castillo, Departamento de Adquisiciones Galeria Ecuador, cuya

opinion fue la siguiente:

“Galeria Ecuador maneja entre sus productos los de la marca Fino de Aroma para los
que maquila la microempresa, ellos compran polvo de cacao a la microempresa desde
hace 10 afios, es el unico proveedor de polvo de cacao que manejan, sus principales
clientes son turistas extranjeros y se encuentran satisfechos con el producto. La
microempresa provee de muestras del producto para hacer degustaciones a los
clientes de Galeria Ecuador. Existe un proyecto de expansion de mercado en el cual
se implementaran dos tiendas mas, una en Galapagos y la otra en el aeropuerto
internacional de Madrid — Espafia”.

» Entrevista a la Sra. Ximena Freire, vendedora del CAMARI, quien manifesto lo siguiente:

“La asociacion vende al CAMARI desde hace 12 afios bajo su propia marca, Cocoa
UONCRE. Es el Gnico proveedor de polvo de cacao en la tienda de Quito. Sus
principales clientes son turistas nacionales y extranjeros. Hace hincapié en la
compactacién del producto, ya que muchas veces les llega hecho bola, pero aseguran
que su sabor y aroma es muy bueno. Da como recomendacién que les provean de
muestras para hacer degustaciones en su tienda”.
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4.3 ANTECEDENTES DE LA MICROEMPRESA VALLE DEL ZAZARA

La pequefia industria Valle del Zazara nace de la necesidad de aprovechar los cultivos de
cacao que tienen los socios de la organizacion del mismo nombre y sacar la mejor
rentabilidad posible; es asi como se determina implantar una microempresa procesadora de
polvo de cacao. Dichas asociaciones para finiquitar sus objetivos recibieron capacitaciones
en cuanto al procesamiento de cacao, por parte de un grupo de estudiantes franceses y ademas
hace tres afios recibieron como donacion un grupo de maquinarias de parte de la USAID

(Agencia de los Estados Unidos para el Desarrollo Internacional).

Estos apoyos fueron fundamentales para que la pequefia industria pueda desarrollarse y
empezar a comercializar. La organizacion UONCRE quienes fueron los pioneros de la idea
de formar la microempresa; buscaron una persona que se dedicara a colocar en el mercado el

producto, esta persona es la Ing. Martha Chéavez.

Al principio la microempresa Valle del Zazara vendia su producto a las Tiendas Camari,
ubicadas en varias ciudades del pais, destinando una produccion de 50 unidades mensuales a
cada tienda. En el afio 2003 Rantinpak, quien exportaba para ANDINES (Organizacion que
promueve la venta de productos artesanales de Latinoamérica), le propone a la vendedora de
la microempresa comercializar la cocoa a Francia bajo la marca ANDINES, pero con el
privilegio de incluir en su empaque el nombre de la industria procesadora de cacao, enviando
al principio pequerias cantidades del producto, ya en el 2011, Rantinpak toma el nombre de

Pakta Mintalay y ahora comercializa un total de 1500 unidades trimestrales.

En el afio 2004 la empresa comercializadora privada Fino de Aroma, ubicada en la ciudad de
Quito, solicita a la UONCRE que le provea polvo de cacao bajo su marca, dicha organizacion
se neg6; como se habia mencionado anteriormente la Microempresa Valle del Zazara
pertenece a la UONCRE sin embargo esta tomo el pedido; al final esta accién tomada por la

Microempresa afecto la integracion que se tenia con la UONCRE.
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Actualmente la pequefia industria Valle del Zazara es la Gnica industria de la UONCRE que
procesa polvo de cacao, la cual continia maquilando para Fino de Aroma y ANDINES, y
elabora una pequefia cantidad de cocoa bajo su marca UONCRE, para la tienda Camari de la
ciudad de Quito.

4.4 ASPECTOS ADMINISTRATIVOS Y LEGALES DE LA
MICROEMPRESA VALLE DEL ZAZARA

La microempresa esta constituida por 30 socios, pero actualmente solo 6 personas se
responsabilizan de la compra de materia prima y produccién del cacao en polvo y otra

persona que se encarga de la comercializacién del producto.

Presidente. - Es el encargado de la administracion de la microempresa cuyas funciones
incluye el manejo de los contactos a los proveedores de materia prima, coordinar los precios
del mercado, coordinar la produccion de la microempresa, mantenerse en contacto constante

con la vendedora para coordinar entrega de pedidos.

Vendedora. - Se encarga de conseguir clientes, ademas de mantenerse en constante contacto
con los clientes actuales, para medir la satisfaccion de los mismos y segin esto dar
recomendaciones al presidente. Receptar pedidos y coordinar la entrega de productos con el

presidente.

Obreros. - Se cuenta con 5 obreros los cuales se encargan de vigilar y llevar bajo su
responsabilidad el &rea en la que les ha tocado desempefiarse y de constatar el procedimiento

de produccion.

La Microempresa “Valle del Zazara”, se encuentra constituida bajo la Asociacién de
agricultores del mismo nombre, la cual esta inscrita legalmente en el Ministerio de Inclusion
Econdmicay Social (MIES), bajo el registro ministerial N°00074. La ley del MIES en cuanto
a asociaciones declara que se mantendran dentro del ministerio siempre y cuando no tengan
finalidades de lucro, lo que no sucede en el caso de la Asociacion Valle del Zazara, debido a
que ellos procesan y comercializan un producto y por lo tanto generan utilidades para su

organizacion.
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4.5 ASPECTOS COMERCIALES

La Microempresa “Valle del Zazara”, vende sus productos a tres comercializadoras las cuales

se encargan de la distribucion del producto, principalmente en la ciudad de Quito.

» Camari. - La Tienda Camari es un local ubicado en la ciudad de Quito, la misma es
parte del Sistema Solidario de Comercializacion del Fondo Ecuatoriano Populorum
Progressio (FEPP), entidad privada de finalidad social, auspiciada por la Conferencia
Episcopal Ecuatoriana. Los productos principales de estas tiendas son artesanias

elaboradas por pequefias organizaciones campesinas y agricolas.

La microempresa Valle del Zazara vende su producto a la tienda de la ciudad de Quito,
en donde la marca UONCRE es la Unica que oferta polvo de cacao, la Tienda del Camari
compra un total de 50 unidades mensuales de cocoa pura y con aditivo de azlcar, a
continuacion, la figura #7 muestra el logo de la marca UONCRE.

Figura # 7; Logo actual del producto

34



» Fino de Aroma. - Es una empresa que apoya en forma directa a pequefias asociaciones
de cacaoteros y caficultores ecuatorianos, comprando sus productos organicos para la
distribucion por medio de sus tiendas, ubicadas en la ciudad de Quito y Galapagos. Fino
de Aroma vende los productos de asociaciones agricolas bajo su propia marca, siendo la
microempresa Valle del Zazara la Gnica que les maquila polvo de cacao. Esta compra un
promedio de 500 unidades mensuales de las dos variedades de polvo de cacao, cocoa

pura y con azUcar. En la figura #8 el empaque de la marca Fino de Aroma.

Figura # 8: Empaque Fino de Aroma

» Pakta Mintalay. - Es una empresa dedicada a la comercializacion de productos
organicos elaborados por asociaciones de agricultores y campesinos, con la finalidad de
que dichas organizaciones reciban un pago justo por sus productos, esto haciendo mérito
al significado de su nombre el cual es Comercio Justo. Pakta Mintalay exporta los
productos de las asociaciones a Francia para la empresa ANDINES. Esta solo exporta
polvo de cacao UONCRE en las variedades de cocoa pura y con aditivo de panela, cada
3 meses envia un promedio de 900 unidades. En la figura #9 se muestra el disefio del

empaque usado por ANDINES.
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Figura # 9: Empaque ANDINES
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45.1 Demanda

Las ventas de la microempresa han ido en aumento con el pasar del tiempo, a continuacion,
en la tabla #1 se detallan el nimero de unidades vendidas a los tres clientes de la

microempresa en los Gltimos 5 afios.

Tabla # 1: Venta de los ultimos 5 afios

ARIOS CACAO CON | CACAOCON | CACAO TOTAL
AZUCAR PANELA PURO
2011 3.469 400 720 4.589
2012 3.332 800 1.865 5.997
2013 5.073 1.200 1.088 7.361
2014 7.049 1.600 1.824( 10.473
2015 4.910 2.000 3.525| 10.435
TOTAL 22.606 5.000 8.018| 38.855

Fuente: Sr. Hermes Rivera, Presidente de la Aso. Valle del Zazara

Elaborado por: Fanny Cedefio Orejuela

Como se puede observar en la tabla #1, es evidente que a medida que han pasado los afios la
demanda ha aumentado, logrando tener una produccion acorde a la capacidad de las
maquinas actuales, teniendo un incremento considerable de la produccion en el afio 2014 y
2015.
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46 PRODUCCION ACTUAL DE LA MICROEMPRESA VALLE DEL

ZAZARA.

4.6.1 Abastecimiento

El producto se elabora con materia prima cultivada y cosechada en la zona de Quinindé,
donde esta asentada la microempresa, por lo que sus principales proveedores son los socios
de dicha asociacidn, quienes venden cacao fino de aroma de calidad organica. Para lacompra
de aditivos como azlcar o panela su proveedor principal es La Favorita. En la tabla #2 se

detallan los insumos utilizados para la produccidon del polvo de cacao y sus proveedores.

Tabla # 2: Insumos para la produccion de polvo de cacao

INSUMOS

PROVEEDOR

UBICACION

CARACTERISTICAS

Cacao fino de aroma

o Agricultores Recinto Zazara Socios
organico
Cacao fino de aroma ) Parroquias Chura, )
o Agricultores ] _ No socios
organico Viche, Chinca.
] Distribuidores ] o
Azlcar ) Santo Domingo Empresa Distribuidora
mayoristas
Distribuidores _ .
Panela Santo Domingo Empresa Distribuidora

mayoristas

Fundas UONCRE

Esmeraldas

Empresa Publicitaria

Fuente: Sr. Hermes Rivera, Presidente de la Aso. Valle del Zazara

Elaborado por: Fanny Cedefio Orejuela
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4.6.2 Capacidad productiva de las maquinas

La microempresa actualmente para el procesamiento de cacao cuenta con un grupo de 8
maquinas las cuales tienen la capacidad de procesar 100 libras de cacao en aproximadamente
media hora, a excepcion de la prensa que por ser de uso manual no cubre este tiempo y esto
no permite agilitar el ritmo del proceso. A continuacion, en la tabla # 3 se detallan el tipo de

maquinas y sus caracteristicas.

Tabla # 3: Maquinarias actuales de la Microempresa Valle del Zazara

Maquina Vida Util Capacidad Caracteristicas
Potencia: 1 HP
Horno-tostador 5 afios Kg/hora: 50
Modelo: T-100
Mesa de _ 2 blowers de 2
o 5 afios 100 libras
enfriamiento pulgadas

Potencia: 1 HP
Modelo: PC-2000
Potencia: 3 HP

Descascarilladora 5 afios Kg/hora: 50

Molino 5 afios Kg/hora: 50
Modelo: MM-3
_ Cocina industrial de
Cocina 5 aflos )
una hornilla a gas
Prensa 5 afios 30 toneladas Sistema manual
_ . Potencia: 3/5 HP
Pulverizadora 5 afios Kg/hora: 20-50
Modelo: MPV-150
Sistema de impulso al
Selladora 4 afos

presionar

Fuente: Sr. Hermes Rivera, Presidente de la Aso. Valle del Zazara

Elaborado por: Fanny Cedefio Orejuela
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La pequefia industria tiene una demanda promedio de 1.000 unidades mensuales las cuales
en su mayoria son destinadas a Fino de Aroma y Pakta Mintalay, y apenas 50 unidades a la

Tienda Camari.

4.6.3 Descripcion del producto

El polvo de cacao elaborado por la microempresa Valle del Zazara, es un producto de calidad
organica, elaborado a base de la pasta de cacao. Su materia prima principal, el cacao fino de

aroma, es cultivado y cosechado en la zona de Quinindé.

Este producto al ser elaborado con materia prima organica se convierte en un potencial
alimento rico en nutrientes como: hidrato de carbono, proteina, magnesio, fosforo, potasio,
teobromina, cafeina, antioxidantes como los polifenoles'; lo que lo hace acto para
consumidores de todas las edades. Ademas de esto se tiene la garantia de que no contiene
ningun ingrediente quimico, que, de una u otra forma, sea nocivo para la salud o dafie su

contenido nutricional.

4.6.4 Disefo del Producto

La Cocoa UONCRE esta disponible en el mercado con la presentacion de 300 gramos,

ofertando tres variedades de sus productos las cuales contienen lo siguiente:

» Cocoa UONCRE con azlcar, la que contiene 70% polvo de cacao y 30% de azUcar.
» Cocoa UONCRE con panela, la que contiene 70% polvo de cacao y 30% de panela.

» Cocoa UONCRE pura, contiene 100% de polvo de cacao.

A continuacion, en la figura # 10 se muestra su empaque el cual es transparente en donde
constan el logo del producto, se detalla la composicion del producto, ademas de su fabricante

y fechas de elaboracion y caducidad.

1 Son un grupo de sustancias quimicas encontradas en plantas caracterizadas por la presencia de mas de un
grupo fenol por molécula.
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Figura # 10: Imagen de la Cocoa UONCRE

El eslogan de la marca es “Disfrute del auténtico sabor del chocolate de la provincia verde
de Esmeraldas”, Estd puesto en la parte inferior del empaque debajo del logotipo. En la parte

inferior se muestra el logotipo de la UONCRE, organizacion mayor a la que pertenece la
Asociacion Valle del Zézara.

Para Fino de Aroma y ANDINES el empaque es determinado por la empresa (figura # 11).
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Figura # 11: A la derecha el empaque de la marca ANDINES y a la izquierda el empaque de la

marca Fino de Aroma

finode i
aroma

— Marsed Sucve de Quire

Patermattonal DREEE Np. 20 ®Tel.) Toa) y3e
v « Lwoades No. o5y 55

o v Fsedon

- al—————

En el caso de Fino de Aroma su presentacion no solo queda en una funda plastica esta recibe
tres presentaciones diferentes, una funda de tela, una lata y una caja de carton, como a
continuacién se muestra en la figura #12.

Figura # 12: Presentacion final de Fino de Aroma
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En estas presentaciones la identificacion es propia de cada empresa, no reconocen la
produccion de la Microempresa Valle del Zazara, solo en el caso de ANDINES en la parte

inferior de la funda se dice que es elaborada por la asociacion UONCRE.

4.6.5 Proceso de elaboracion

La microempresa acopia cacao fino de aroma organico en baba para su fermentacion, secado
y produccion. A continuacion, en la figura # 13, se detalla el proceso de industrializacion que

empieza desde el momento en el que el grano ingresa a la microempresa.
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Tostado del cacao con

Enfriamiento en panel horno-tostador

b
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Se muele el grano para ' Secalienta el licor en una . _Se extrae la manteca del
obtener el licor de cacao cocina industrial. licor por medio de la prensa

Se agregan los aditivos y es — 4 .
pasgdognuevamente poyla . Se ingresa en la < Del prensado se obtiene la
pulverizadora para su pulverizadora para obtener pasta de cacao la cual es
polvo de cacao desvoronada.

dispersion total.

e - O e

Se empaca y sella.

a Ll

Fuente: Sr. Hermes Rivera, Presidente Aso. Valle del Zazara
Elaborado por: Fanny Cedefio Orejuela
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4.6.6 Distribucion y localizacion

La microempresa esta ubicada en el Recinto Zazara, de la parroquia Chura, canton Quinindé,
provincia de Esmeraldas. La via de acceso hasta la microempresa es por medio fluvial y
terrestre, el punto de llegada es la parroquia Viche, ya que de esta se desprenden las dos vias
de acceso hacia Zézara. Entre las dos vias habilitadas la més répida es la fluvial, demorando

dos horas de viaje sobre el Rio Esmeraldas.

Al momento de distribuir el polvo de cacao, lo transporta por medio fluvial hasta Viche, y de

aqui es movilizado en trasporte terrestre hasta Quito que es su destino final.

4.7 ANALISIS DE LA COMPETENCIA

La Microempresa Valle del Zazara no tiene competidores directos a nivel de microempresas
que procesen polvo de cacao, esto de acuerdo a la version del Ing. Gualberto Valdez Cortez,

supervisor de Comercio Justo del MAGAP.

A pesar de la opinidn anterior se considerard en este analisis como competencia a la
procesadora Republica del Cacao, ya que ellos elaboran un producto similar al de la
microempresa Valle del Zazara, y gracias a sus cinco tiendas; cuatro de ellas ubicadas en
puntos estratégicos para la venta de productos a turistas extranjeros, y una en Espafa; logra
establecerse en el mercado bajo una marca que esta siendo reconocida y aceptada por el
consumidor que en su mayoria son turistas extranjeros. Pero esta industria al ser una empresa
legalmente establecida y organizada claramente presenta una ventaja competitiva frente a la

Microempresa Valle del Zazara.

Otras empresas a nivel nacional entregan chocolate en polvo con la diferencia que no dan un
producto que contengan mas del 50% de cacao y mucho menos de calidad organica. A

continuacién, en la tabla #4 detallamos las siguientes marcas:
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Tabla #4: Marcas posicionadas en el mercado

OFERENTE PRODUCTO UNIDAD COMERCIAL
Cocoa Pura 300 gr.
UONCRE | Cocoa con azUcar 300 gr.
Cocoa con panela 300 gr.
Republica del | Cacao en polvo edulcorado 250 gr.
Cacao Cacao organico en polvo 1 Kg
180 gr.
La Universal | Cocoa soluble 60 gr.
15gr.
Nestle Ricacao 180 gr.

Elaborado por: Fanny Cedefio Orejuela

4.8 FACTORES DE RIESGO

En la actualidad los sectores agricolas dedicados a la elaboracion de estos tipos de productos

se encuentran expuestos a muchos riesgos que a continuacion se detallan:

» Las plagas se han constituido en un factor importante en la disminuciéon de la produccion
de cacao. La incidencia de plagas depende de las condiciones climaticas de la zona,
ademas del microclima existente dentro del cacao, de los habitos y ciclo de vida de los
insectos y del manejo que se le esté dando al cultivo. (CANA CACAOQ, 2012). Asi como
las plagas afectan los cultivos de cacao, existen enfermedades que también lo hacen y en
ciertas ocasiones pueden causar la muerte de las plantas. (CANA CACAOQ, 2012)
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» Los factores climaticos criticos para el desarrollo del cacao son latemperatura y la lluvia.
A estos se le unen el viento y la luz o radiacion solar. El cacao es una planta que se
desarrolla bajo sombra. La humedad relativa también es importante ya que puede
contribuir a la propagacion de algunas enfermedades del fruto. Y esto no solo afecta a
los cultivos también en el secado del grano ya que se necesita del calor solar para poder

obtener la fermentacidn deseada en cuanto al aroma y sabor. (Quingaisa, 2007)

» La variacion constante del precio del cacao, afecta principalmente al costo de los
productos ocasionando un valor no estable del polvo de cacao, y en ciertas ocasiones

puede terminar en pérdidas.

» En la parte legal, este segmento de mercado no se ve afectado como otros; debido a que
el gobierno ha implantado leyes de proteccidn para ayudar al sector agricultor en cuanto
al mejoramiento de cultivos y poniendo a disposicion en el mercado fertilizantes que no
afectan a la tierra ni al fruto, ademas ha impulsado a los agricultores a cultivar productos

de calidad organica sin uso de quimicos.
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4.9 ANALISIS FODA

Tabla #5: FODA

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

> Créditos en instituciones

financieras.

» Leyes de proteccién del

Estado.

» Inestabilidad del precio
de la materia prima.

» Clima lluvioso en la
etapa de secado.

> Pérdida de identidad de
marca.

» Otras Asociaciones y
microempresas se
fortalezcan.

FORTALEZAS

ESTRATEGIAS FO

ESTRATEGIAS FA

» Satisfaccion de sus
clientes.

» Materia prima de
calidad organica,
cacao fino de aroma.

» Producto con
aceptacion en el
mercado.

» Implementar procesos de

industrializacion
estandarizados para ofertar un
producto de mayor calidad.

> Beneficiarse del apoyo

gubernamental para el agro y
crecer como empresa.

» Aprovechar la acogida y
aceptacion del producto
en el mercado para
empezar a comercializar
bajo su propia marca.

DEBILIDADES

ESTRATEGIAS DO

ESTRATEGIAS DA

» Subutilizacion de
capacidad de las
maquinarias.

» No mantienen un plan
de marketing.

» No cuentan con
informacion contable
y estadistica.

> Falta de capital de
operacion.

> Débil integracion de
los socios.

Financiar un crédito para
solventar el problema de
maquinarias y demas
adquisiciones.

Llevar un control contable y
estadistico que permita
evidenciar el avance
productivo y econémico de la
industria.

Motivar a los socios a la
inversion o trabajo en equipo
para mejorar la integracion
gue se mantiene.

> Aumentar el mercado

para aprovechar toda la
capacidad de las
maquinarias.

» Complementar

maquinarias para secado
de cacao.

Elaborado por: Fanny Cedefio Orejuela
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4.10 CONCLUSIONES

»  Lamicroempresa Valle del Zazara es una competencia considerable para las empresas
productoras de derivados del cacao, debido a que tienen un producto potencial

elaborado bajo técnicas que garantizan la calidad organica de la cocoa.

»  La microempresa Valle del Zazara tiene un mercado fijo en donde su producto es
acogido con satisfaccion de sus clientes y consumidores, con el beneficio de contar

solo con una competencia directa que es Republica del Cacao.

»  Laintegracion de los socios de la Organizacion es muy débil y es la posible causa de

la baja administracion que se maneja en la microempresa.

»  La poca produccion de la Cocoa UONCRE ha ocasionado la subutilizaciéon de las

maquinarias existentes.
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CAPITULO V

PROPUESTA

51 INTRODUCCION

En nuestro pais la creacion de microempresas cada vez es mas frecuente, ya que estas
representan una alternativa para mejorar el ingreso familiar pero muchas veces estas no
cuentan con una administracion ni técnica adecuada durante su creacion y posterior
desenvolvimiento dentro de un mercado, provocando muchos errores internos y casi siempre

afectando a las utilidades de la misma.

La Microempresa Valle del Zazara en el tiempo que lleva funcionando ha venido
desarrollando muchas falencias de tipo administrativo, legal, productivo y comercial; y es
justamente esta problematica la que obliga presentar la propuesta de un plan comercial que

pueda permitir mejorar la situacion actual interna de esta microempresa.

5.2 JUSTIFICACION

Con la elaboracion de esta propuesta se pretende dar solucion a los problemas analizados en
el capitulo anterior, con el proposito que la Microempresa Valle del Zazara pueda mantenerse
en el mercado actual y pueda también mejorar su situacion administrativa interna, esperando
que esto permita la expansion en otros mercados nacionales, y quizas en un futuro esta pueda

alcanzar mercados internacionales.
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5.3 OBJETIVOS

5.3.1 Objetivo General

Disefiar un plan de comercializacion para los cacaoteros del Valle del Z&zara, del canton

Quinindé.

5.3.2 Objetivos Especificos

» Determinar la situacion actual en que se encuentra la agremiacion, revisando los procesos

productivos existentes para potenciar o corregir los mismos si fuera necesario.

» ldentificar los potenciales clientes mediante una investigacion de mercado.

» Definir las estrategias de comercializacion para los cacaoteros del Valle del Z&zara.

5.4 DESARROLLO DE ESTRATEGIAS FODA

Con el analisis FODA realizado en el capitulo anterior se han elaborado las siguientes

estrategias para poder dar solucidén a los problemas existentes en la organizacion:

Estrategias FO

» Implementar procesos de industrializacion estandarizados para ofertar un producto

de mayor calidad.

Adoptar medidas de calidad en el procesamiento del cacao para mejorar el producto

ofertante.
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» Beneficiarse del apoyo gubernamental para el agro y crecer como empresa.

Aprovechar las leyes y apoyo que esta implementando el gobierno para mejorar la
situacion administrativa de la empresa en cuanto a la inclusion en el MAGAP, y el pago
de tributos del SRI.

Estrategias FA

» Aprovechar la acogida y aceptacion del producto en el mercado para empezar a

comercializar bajo su propia marca.

Desarrollar un plan de marketing que permita aumentar el mercado establecido por la

asociacion, previo a esto ya se realiz6 un estudio de mercado para captar nuevos clientes.

Estrategias DO

» Financiar un crédito para solventar el problema de maquinarias y demas

adquisiciones.

Debido a que no se tiene disponibilidad de un capital grande que permita mejorar la
infraestructura y estructura actual de la empresa se deberia optar por un crédito para

solventar estos problemas.

» Llevar un control contable y estadistico que permita evidenciar el avance productivo

y econdmico de la industria.

Implementar un departamento financiero — contable que lleve el control y registro de
recursos econdmicos, y asi poder evidenciar los avances productivos y controlar costos.
Ademas, que este se encargue del manejo de permisos de funcionamiento y obligaciones

con el SRI.
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» Motivar a los socios a la inversion o trabajo en equipo para mejorar la integracion

gue se mantiene.

Realizar charlas de motivacion para incentivar la integracion de los socios e impulsarlos

a trabajar en equipo bajo un solo objetivo.

Estrategias DA

» Aumentar el mercado para aprovechar toda la capacidad de las maquinarias.

Con el plan de marketing antes propuesto no solo se busca abarcar mas mercado sino
también aprovechar al maximo la capacidad de las maquinarias y asi poder minorar costos

de produccién.

» Complementar maquinarias para secado de cacao.
En vista de que el clima lluvioso es una evidente barrera al momento de secar el cacao en
baba, se propone implementar maquinarias o paneles de secado que permitan secar el

cacao en base a calor y asi se evitaria que el clima de la época invernal no obstaculice el

procesamiento del cacao.
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5.5 DESARROLLO DE LA PROPUESTA

La siguiente propuesta ha sido elaborada en base a las necesidades existentes de la
microempresa “Valle del Zazara”, con el proposito que sirva de guia para su aplicacion por

parte de los administradores.

5.5.1 Desarrollo de la Misién y Visién

Esta se desarrollo con el propésito que la microempresa “Valle del Zazara” tenga una

filosofia de trabajo en conjunto con una brajula que avizore nuevos mercados.

5.5.1.1 Mision

La microempresa “Valle del Zazara” esta dedicada a la industrializacion y comercializacion
de polvo de cacao, elaborado con materia prima organica, bajo estandares de calidad,
ofertando un producto que satisfaga las exigencias y necesidades de sus clientes actuales y

futuros.

5.5.1.2 Vision

Ser una microempresa lider en ventas y de gran reconocimiento en el mercado del cacao en

polvo dentro de la provincia de Esmeraldas.

5.6 PROPUESTA DEL NUEVO EQUIPO DIRECTIVO

La Microempresa Valle del Zazara no cuenta con un esquema jerarquico de su talento
humano, por lo que se propone implementar el siguiente esquema de trabajo donde se detallan
los departamentos que deben existir en esta organizacion, asi como las actividades que deben
desarrollar cada uno de los puestos de trabajo.
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Figura # 14 Esquema Jerarquico de la Microempresa

Junta de Socios

Presidente de la

Asociacion
Gerente
Secretaria
Area Area Area Financiera
Operacional Comercial - Contable

Elaborado por: Fanny Cedefio Orejuela

Junta de Socios. - Constituida por 30 socios quienes tienen la labor de conseguir los
recursos necesarios para iniciar y mantener la operacion de la microempresa, establecer

estatutos de la microempresa.

Presidente de la Asociacion. - Este debe tener la capacidad de formular planes y
programas estratégicos para el sistema operativo de la industria.

Gerente. - Le compete la direccion, administracion, coordinacion y control de las
actividades de la microempresa, siguiendo los lineamientos efectuados por el Presidente

y la Junta de Socios.

Secretaria. - Es la persona encargada de la administracion, distribucion y archivo de la
documentacion de la microempresa. Laborar de forma coordinada e integral con todas

las areas de la misma.
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> Area Operacional. - En este departamento se coordina el trabajo de manera conjunta,
la produccién, mantenimiento y control de calidad con la finalidad de aprovechar al
maximo el proceso productivo, evitando la subutilizacion de maquinarias, y elaborar un

producto acorde a las exigencias del mercado.

> Area Comercial. - Esta éarea es la responsable de la comercializacion del producto,
negociacion con los clientes, desarrolla la imagen del producto, y utiliza adecuadamente

los canales de distribucién con la finalidad de incrementar los niveles de ventas.

> Area Financiera-Contable. - Se encarga de coordinar los recursos econémicos,
coordinar adquisiciones, asi como el proveer a la empresa de la informacidn necesaria,

por medio de reportes financieros, para la toma de decisiones.

5.7 ASPECTOS LEGALES

Para que la microempresa esté funcionando acorde a lo que establece la ley, esta deberd de
solicitar un traspaso del MIES al Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca
(MAGAP), ya que como es una asociacion de agricultores debera pertenecer a este ministerio

y asi aprovechar los beneficios que ofrece el MAGAP.

5.7.1 Inscripcion en Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca
(MAGAP)
Para la inscripcién de la asociacion en el MAGAP deberan presentar los siguientes requisitos:

» Solicitud de aprobacion de estatuto y concesion de personeria dirigida al Ministro
de Agricultura, adjuntando el siguiente expediente:

» Dos copias del acta de Asamblea Constitutiva de la organizacion en formacion

donde se nombra al Presidente provisional suscrita por todos los socios fundadores,
la misma que debe contener expresamente:
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v" La voluntad de los miembros de constituir la misma.

v La némina de la directiva provisional.

v Los nombres completos, la nacionalidad, numero de cedula de identidad y
domicilio de cada uno de los miembros fundadores.

v’ La indicacion del lugar en donde la entidad en formacion tendra su sede, con
referencia de calle, parroquia, cantdon y provincia, indicando el ndmero de
teléfono, fax o direccion de correo electronico y casilla postal en caso de tenerlo.

» Anexar dos fotocopias de documento de identidad y certificado de votacion (art. 179
de la ley organica de elecciones)

> Dos copias del correspondiente estatuto que debera incluir la certificacion del
secretario provisional, en la que se indique con exactitud las fechas de estudio y
aprobacion del mismo. Este debe tener un contenido de: régimen disciplinario,
controversia, econdmico, causas para perder la calidad de socio, estructura
organizativa interna y causas para la disolucion de la organizacion.

» Presentacion de certificados del Registro de la propiedad que demuestre la
titularidad del predio, en caso de no tenerlo un certificado de LA
SUBSECRETARIA DE TIERRAS que manifieste que el predio esta en tramite de
adjudicacion o un certificado de arrendamiento de algin predio celebrado
legalmente.

» Entrega de CD en donde tiene que constar solicitud, acta de Asamblea Constitutiva,
estatutos, nombre completo de los socios y nombre completo del directorio
provisional con sus respectivas direcciones domiciliarias.

» Las fundaciones y corporaciones (asociaciones) al tiempo de la aprobacion del
estatuto cuentan con un patrimonio minimo de USD 400 en una cuenta de
integracion.

5.7.2 Registro de Patente, Marcas y Normas Sanitarias

5.7.2.1 Marca

Para la distribucion e identificacion del producto se debe registrar la marca del producto esto

permitird evitar plagio de identidad.
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La marca es un nombre o signo distintivo que se le coloca a un producto o servicio para

distinguirlo en el mercado. El registro de marca en nuestro pais se lo realiza en el Instituto

Ecuatoriano de Propiedad Intelectual (IEPI), siguiendo los siguientes pasos:

>

>

Ingrese a la pagina web www.propiedadintelectual.gob.ec

Seleccione la pestafia Programas / Servicios, del menu principal ubicado en la parte
superior.

Ingrese a la opcion Solicitudes en linea del menu lateral ubicado a la parte izquierda.
La aplicacion le preguntara si usted posee Casillero Virtual del IEPI. Si cuenta con
un casillero ya registrado, ingrese los datos respectivos, caso contrario sirvase a
acceder al link adjunto y cree su casillero.

www.propiedadintelectual.gob.ec/casilleros/

Llenar la solicitud del Casillero Virtual con la informacion necesaria. Al momento
de ingresar su informacion cumpla con todos los campos obligatorios.

Usted recibird un mensaje a través del correo electronico registrado en su solicitud,
con el usuario y contrasefia para acceder al sistema.

Retornar a la pagina web institucional del IEPI www.propiedadintelectual.gob.ec.

Seleccione la pestafia Programs / Servicios, del mend principal ubicado en la parte
superior.

Ingresar a la opcion Mi Casillero, del mena ubicado en la parte lateral izquierda.

Introducir el usuario y contrasefia recibidos en el mensaje de correo antes
mencionado.

La primera vez que ingrese al sistema Casillero Virtual se solicitara cambiar su
contrasefia como accion de seguridad. Luego de esta accion, usted ha creado un
casillero virtual, por lo que, puede ya cerrar la aplicacién. Recuerde que en este
casillero recibira las proximas notificaciones generadas por los tramites ingresados.

Ingresar nuevamente a la pestafia Solicitudes en Linea, del menu lateral ubicado a
la parte izquierda del portal.
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Introducir el usuario y contrasefia que usted registrd y obtuvo de la aplicacion de
Casilleros Virtuales.

Seleccione el tipo de solicitud que desea ingresar.

Ingresar la informacion requerida considerando los campos obligatorios. Toda la
informacion a registrar debe ser clara y bajo los formatos establecidos en el
formulario.

Una vez completa la informacion, generar la vista previa de la solicitud.

Si no existen cambios u observaciones a la solicitud, ingresar nuevamente a la
misma con el bot6n de Editar y Generar Comprobante de Pago.

Imprimir el comprobante de pago y acercarse a cualquier agencia del Banco del
Pacifico para realizar el pago por el servicio.

Una vez realizado el pago, ingresar nuevamente al modulo de Solicitudes en Linea.

Identificar en la parte inferior la solicitud guardada y seleccionar el botén Iniciar
Proceso.

Ingresar el namero de Depdsito/Comprobante/CUR que se encuentra registrado en
el comprobante de pago.

Escanear el comprobante de pago o el registro de pago correspondiente, y adjuntarlo
en formato PDF

Seleccionar aceptar.

Considere que una vez que se inicia el proceso, el sistema automaticamente le
asignara un numero de tramite (expediente) y otorgara la fecha y hora de recepcion
del mismo. (Esto se considerara para la prioridad del tramite), por lo que, debera
verificar la consistencia de dichos datos.

Podréa verificar el estado de la solicitud remitida en la parte inferior de su buzon

electrénico, al ingresar a la opcion Solicitudes en Linea del portal
www.propiedadintelectual.gob.ec
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5.7.2.2 Registro Sanitario

Para el funcionamiento de la planta y distribucién del producto se debe obtener el Registro

Sanitario con el fin de garantizar el correcto control de higiene en el proceso de elaboracion

del polvo de cacao. Este registro en nuestro pais es emitido por el ARCSA 'y se deberd cumplir

con los siguientes requisitos; como consta en el Titulo IV del Cédigo de Salud.

vV V V V¥V

Ingresar la solicitud en la web.
Consignar datos y documentos
Realizar el pago segun la orden emitida y confirmarlo (5 dias laborables)

Anadlisis y definicion del nivel de riesgo del producto por parte de Arcsa (Tabla de
referencia)

Anélisis de la documentacion digital ingresada en virtud a la clasificacion del riesgo
del producto:

o Riego alto: revision documental y técnica
o Riegos medio: revision documental

o Riesgo bajo: no se realizara revision
Emision del Registro Sanitario

Para los productos organicos, ademas de los documentos previstos anteriormente,
se presentard la certificacion otorgada por el Ministerio de Agricultura, Ganaderia,
Acuacultura y Pesca con el que acredite.

5.7.2.3 Registro Fitosanitario de Agrocalidad

Asi mismo para la comercializacion internacional deberan obtener el certificado fitosanitario,

esto segun lo indica la Decision 515 de la CAN y Ley de Sanidad Vegetal del Ecuador, este

certificado es emitido por Agrocalidad, en donde debera tener los siguientes requisitos:

» Solicitud de registro de operador para exportacion de otros productos de acuerdo al

formato ubicado en la pagina web de Agrocalidad, dirigida a la Directora Ejecutiva
de Agrocalidad, Dra. Maria Gracia Abad.
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http://www.controlsanitario.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2015/06/CLASIFICACI%C3%93N-DE-ALIMENTOS3.pdf
http://www.controlsanitario.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2015/06/CLASIFICACI%C3%93N-DE-ALIMENTOS3.pdf

» Copia del RUC actualizado.

» Copia del nombramiento del representante legal de la empresa, inscrito en el registro
mercantil (para personas juridicas).

» Copia de la constitucion legal de la empresa (para personas juridicas).
» Copia de la cédula de identidad del representante legal.
» Croquis de ubicacion del lugar de produccién (finca) o centro de acopio.

» Reporte favorable de inspeccion del lugar de produccion o centro de acopio (obtenido
en las coordinaciones provinciales de AGROCALIDAD).

» Comprobante personalizado de pago original de acuerdo a lo establecido en el
tarifario vigente de AGROCALIDAD vy segun el producto a exportar.

Tabla #6, Valores a cancelar en las entidades bancarias

CODIGO ITEM APAGAR VALOR USD

Registro de Productor — Exportador de otros

16.03.002
productos vegetales

$15,00

Inspeccidn fitosanitaria por visita y al menos una
16.03.004 | vez al afio (adicional para los codigos 16.03.001, $50,00
16.03.002, 16.03.003)

Elaborado por: AGROCALIDAD
» Duracion aproximada del tramite: 30 dias.

» El registro de operador de ornamentales y de mango tiene una vigencia de 1 afio y de
otros productos de exportacion 2 afios.
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5.8 PROPUESTA DE MEJORAMIENTO DE PRODUCCION

Como se detall6 en el capitulo anterior en la tabla # 3 la microempresa “Valle del Zazara”
cuenta con 8 maquinas que actualmente no funcionan de forma adecuada y en el caso de la
prensa no abastece el ritmo de produccion actual, por este motivo se propone implementar
maquinarias que dupliquen el procesamiento a 100 Kg de cacao por hora. La produccién total

de las maquinarias inicialmente serd de 100 Kg. de polvo de cacao diarios, utilizando 200

Kg. de cacao en grano, logrando un total de 2.000 Kg. de polvo de cacao mensual.

Para llevar a cabo este proyecto se necesita la implementacion no solo de maquinarias sino
también de equipos de oficina e implementos de produccion para la unificacion de

actividades que lograran obtener los resultados esperados. A continuacion, se detalla la

inversién necesaria.

Inversion Fija

Tabla # 7, Equipos de Oficina

Cantidad Implemento Valor Unitario | Valor Total
1 Teléfono fijo Panasonic 35,00 35,00

1 Fax 60,00 60,00

1 Multifuncional HP 150,00 150,00
Total 245,00

Elaborado por: Fanny Cedefio Orejuela
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Tabla # 8, Muebles de Oficina

Cantidad Implemento Valor Unitario | Valor Total
2 Escritorios Luis 1 96,80 193,60
6 Sillas 29,84 179,04
2 Archivadores metalicos 4 gavetas 29,84 179,04
Total 767,88

Elaborado por: Fanny Cedefio Orejuela
Tabla # 9, Equipo de Computo

Cantidad Implemento Valor Unitario | Valor Total

2 Computadoras 750,00 1.500,00

Total 1.500,00

Elaborada por: Fanny Cedefio Orejuela
Tabla # 10, Maquinarias

Cantidad Implemento Valor Unitario | Valor Total
1 Horno — Tostador 5.200,00 5.200,00
1 Descascarilladora 1.800,00 1.800,00
1 Molino 2.600,00 2.600,00
1 Prensa Hidraulica 6.200,00 6.200,00
1 Pulverizadora 2.500,00 2.500,00
1 Mesa de enfriamiento 2.100,00 2.100,00
Total 20.400,00

Elaborada por: Fanny Cedefio Orejuela
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Inversion Constante

Tabla # 11, Suministros menores

Cantidad Implemento Valor Unitario Valor Total
10 Pares de guantes plasticos 3,00 30,00
10 Gorros 1,25 12,50
10 Mascarillas 1,00 10,00
20 Metros de lienzo 3,00 60,00
5 Cilindros de gas 15,00 75,00
3 Remax de papel bond 4,50 13,50
2 Grapadora 1,25 2,50
2 Sacaclic 0,85 1,70
10 Esferos 0,30 3,00
10 Lapices 0,25 2,50

Total 210,70

Elaborada por: Fanny Cedefio Orejuela
Tabla # 12, Suministros de limpieza

Cantidad Implemento Valor Unitario | Valor Total
3 Galon de cloro 2,00 6,00
5 Galon de desinfectante 5,00 25,00
3 Trapeadores 2,00 6,00
3 Escobas 1,25 3,75
2 Palas de recolectar basura 2,00 4,00
5 Basureros grandes de plastico 5,00 25,00
5 Paquetes de fundas de basura 1,25 6,25
Total 76,00

Elaborada por: Fanny Cedefio Orejuela
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De acuerdo como muestran las tablas de la 7 hasta la 12, la inversion es de veintitres
mil ciento noventa y nueve dblares con cincuenta y ocho centavos ($23.199,58), la
cual servira para equipar la Microempresa con tecnologia, mejores maquinarias,
implementos y suministros necesarios para el mejor desenvolvimiento de sus

actividades.

5.8.1  Propuesta de mejoramiento de la Infraestructura

La infraestructura actual de la microempresa es un galpon de madera, el cual no presta el
acondicionamiento ideal para este tipo de actividad, debido a que se corre el riesgo de
contaminacion por bacterias en el polvo de cacao. Por esta razon se propone la construccion
de un galpon de hormigdn en donde se realizaran instalaciones eléctricas y de agua,
adecuadas para las actividades que desempefia la microempresa. El disefio a proponer es el

siguiente:

Figura # 15, Disefio del Galpdn
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Elaborado por: Fanny Cedefio Orejuela
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5.8.2 Mejoramiento del cronograma de produccion

Se tomaréa en cuenta en el siguiente cronograma, la cantidad de materia prima y el tiempo de
procesamiento en cada maquina; ademas se partira desde el ingreso del cacao en el horno —
tostador teniendo en cuenta que la fermentacidn del cacao dura cuatro dias, y el secado hasta
3 dias dependiendo del clima. En la figura #16 se muestra el proceso de produccion con los

tiempos requeridos.

Figura # 16: Proceso Productivo Cocoa UONCRE
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Elaborado por: Fanny Cedefio Orejuela
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5.9 Reestructuracion del talento humano

La microempresa esta formada por 30 socios de los cuales solo 5 trabajan como obreros. Se

cuenta con una vendedora y cinco obreros los cuales tienen el siguiente salario.

Tabla #13: Nomina actual de Talento Humano

Nomina Cargo Sueldo
Martha Chavez Vendedora 400,00
Hermes Rivera Presidente/Obrero 350,00
Ana Sanchez Obrera 300,00
José Rivera Obrero 300,00
Damian Rivera Obrero 300,00
Carlos Rivera Obrero 300,00

Fuente: Hermes Rivera, Presidente de la Aso. Valle del Zazara

Elaborado por: Fanny Cedefio Orejuela

Como se puede apreciar en la tabla # 13 los obreros perciben un sueldo menor al salario
minimo establecido en la legislacion ecuatoriana, ademas no cuentan con los beneficios que
establece el Codigo Laboral; es por esto que es indispensable establecer salarios y beneficios
exigidos por la ley. A continuacion, en la tabla #14 se establece la nGmina a implementar

para gue la Microempresa Valle del Zazara regularice su relacion con el Talento Humano.
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Tabla # 14: Némina actual de Talento Humano

REMUNERAC. 10° 10° TOTAL TOTAL

FUNCION | UNIFICADA | TOTAL | TERCERO | CUARTO | VACACIONES | BENEFICIOS
REMUNERACION

TABLA SECT. SUELDO | SUELDO SOCIALES
Gerente 600,00 | 600,00 50,00 24,33 25,00 99,33 699,33
Vendedor 500,00 | 500,00 41,67 24,33 20,83 86,83 586,83
Secretaria 400,00 | 400,00 33,33 24,33 16,67 74,33 474,33
Obreros (4) 366,00 | 1.464,00 122,00 97,33 61,00 280,33 1744,33
TOTAL 2.564,00 247,00| 170,33 123,50 540,83 3504,83

Elaborado por: Fanny Cedefio Orejuela

5.9.1 Normativa de prevenciony riesgos

Una microempresa a pesar de ser una empresa pequefia sin mayor produccion y en el caso de

la del Valle del Zazara con poco personal, es necesario que se establezcan normativas internas

para salvaguardar la integridad de los empleados. Ya que la actividad principal de los

empleados es el procesamiento del cacao se establecen las siguientes normas para velar el

control de riesgos.

1. Todo trabajador contard con seguro de salud, estara afiliado al Instituto Ecuatoriano de

Seguridad Social.

2. Cada area de la planta estara sefialada, determinando el nivel de riesgos.

3. Alos trabajadores se les otorgard y deberan usar implementos necesarios como mandiles,

gorros, guantes y mascarillas para evitar la exposicion del cuerpo.

4. Se mantendra extintores de fuego, para casos de emergencias.

5. Las instalaciones eléctricas tendran mantenimiento constante para evitar accidentes.
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6. Las maquinarias recibiran mantenimiento una vez por semana, para evitar desperfectos

que puedan dafar la integridad del empleado, o atrasos en el proceso productivo.

5.9.2 Clasificacion de desechos.

La ubicacion de la Microempresa es en la zona rural a orillas del Rio Esmeraldas en donde
no llega el sistema de recoleccion de basura, es por esto que se plantea la elaboracion de una
fosa que sirva de relleno sanitario, esta fosa va protegida por una capa de polietileno para
evitar el contacto de residuos inorganicos con el suelo y las aguas del rio, asi se garantiza la

seguridad de este método.

5.10 PLAN DE MARKETING

La Microempresa “Valle del Zazara” actualmente no cuenta con un plan de Marketing
es por esto que se propone el siguiente plan con el fin de captar nuevos clientes para
aumentar la demanda actual de la microempresa. A continuacion, se detalla cada uno

de los pasos a seguir, asi como se muestra propuestas de mejoramiento de imagen.

5.10.1 PRODUCTO

5.10.1.1 Imagen

Se propone una nueva presentacion para el producto con la finalidad de hacerlo mas atractivo
a la vista del consumidor final. El logotipo fue personalizado para diferenciar cada una de las
variedades del producto colocando los componentes de cada una de las presentaciones. El
empaque es de color café variando las tonalidades dependiendo del tipo de producto, y en la
parte de atras se detalla que el producto es elaborado por la microempresa Valle del Zazara,

a continuacion, en las figuras 17, 18 y 19 se muestra la nueva imagen del producto.
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Figura # 17: Nueva Imagen de la Cocoa UONCRE con azlcar
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Elaborado por: Julio Albuja

Figura # 18: Nueva Imagen de la Cocoa UONCRE pura
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Elaborado por: Julio Albuja
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Figura # 19: Nueva Imagen de la Cocoa UONCRE con panela
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Elaborado por: Julio Albuja
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5.10.2 PRECIO

5.10.2.1 Proyeccion de la Demanda

El célculo de la proyeccion de la demanda se la realizo por el tipo de cocoa elaborada, a
continuacion, se detalla la demanda de los Gltimos 5 afios, y se realiza el calculo de la

proyeccion de la demanda esperada para los siguientes 10 afos.

Cocoa con AzUcar

Demanda actual 22.606 unidades en los Ultimos 5 afios, en el afio 2015 se tomaron en cuenta

la demanda de los nuevos clientes (Tabla #14).

Tabla # 15: Demanda de los Ultimos 5 afios

ANOS CONSUMO X x XY X2
APARENTE Y X-X
2011 3.469 1 -2 -6.938 4
2012 3.332 2 -1 -3.332 1
2013 5.073 3 0 0 0
2014 7.049 4 1 7.049 1
2015 12.910 5 2 25.820 4
SUMA 31.833 15 0 22.599 10

Elaborado por: Fanny Cedefio Orejuela
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Formula de regresion lineal para la proyeccion de la demanda

_ZY_31.833_6367
N 5 7
_XXY 22599 2260
T yYxz2 10 0 ”

En la tabla #16 se puede apreciar la proyeccion de venta, segun el método de regresion lineal,

para los proximos 10 afios.

Tabla #16: Proyeccién de la demanda

AROS | CALCULO (A+BX) | TOTAL

Y2015 13.146 13.146
Y2016 15.406 15.406
Y2017 17.666 17.666
Y2018 19.926 19.926
Y2019 22.186 22.186
Y2020 24.446 24.446
Y2021 26.706 26.706
Y2022 28.966 28.966
Y2023 31.226 31.226
Y2024 33.485 33.485

Elaborado por: Fanny Cedefio Orejuela
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En latabla # 17 se realiz6 el calculo de la demanda de polvo de cacao en kilogramos para los

proximos 10 afos.

Tabla # 17: Requerimiento de polvo de cacao

ANOS | UNIDADES | KILOGRAMOS
2016 13.146 58.501,04
2017 15.406 68.557,59
2018 17.666 78.614,15
2019 19.926 88.670,70
2020 22.186 98.727,26
2021 24.446 108.783,81
2022 26.706 118.840,37
2023 28.966 128.896,92
2024 31.226 138.953,48
2025 33.485 149.010,03

Elaborado por: Fanny Cedefio Orejuela

Se estima que en el lapso de 10 afios la microempresa pueda producir un total de 33.485

unidades anuales de cocoa con azUcar.

Cocoa con Panela

Demanda actual 6.000 unidades en los Gltimos 5 afos. A continuacion, en el afio 2015,

tomaremos en cuenta la demanda de los nuevos clientes.
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Tabla # 18: Demanda de los Ultimos 5 afos

ANOS CONSUMO X X XY X2
APARENTE Y X —-X
2011 400 1 -2 -800 4
2012 800 2 -1 -800 1
2013 1.200 3 0 0 0
2014 1.600 4 1| 1.600 1
2015 6.000 5 2| 12.000 4
SUMA 10.000 15 0| 12.000 10

Elaborado por: Fanny Cedefio Orejuela

Formula de regresion lineal para la proyeccion de la demanda

Y 10.000
A= Z— =

= 2.000
N 5
B_zxy_u.ooo_lzoo
T Yx2 o 10 0 ¢

En la tabla #19 se puede apreciar la proyeccion de venta, segin el método de regresion lineal,

para los proximos 10 afos.
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Tabla # 19 Proyeccidn de la demanda

AROS | CALCULO (A+BX) | TOTAL
Y2016 5.600 5.600
Y2017 6.800 6.800
Y2018 8.000 8.000
Y2019 9.200 9.200
Y2020 10.400 10.400
Y2021 11.600 11.600
Y2022 12.800 12.800
Y2023 14.000 14.000
Y2024 15.200 15.200
Y2025 16.400 16.400

Elaborado por: Fanny Cedefio Orejuela

En la tabla # 20 se realizo el célculo de la demanda de polvo de cacao en kilogramos para los

proximos 10 afos.
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Tabla # 20; Requerimiento de polvo de cacao

ANOS | UNIDADES |KILOGRAMOS
2016 5.600 24.864,00
2017 6.800 30.192,00
2018 8.000 35.520,00
2019 9.200 40.848,00
2020 10.400 46.176,00
2021 11.600 51.504,00
2022 12.800 56.832,00
2023 14.000 62.160,00
2024 15.200 67.488,00
2025 16.400 72.816,00

Elaborado por: Fanny Cedefio Orejuela

Se estima que en el lapso de 10 afios la microempresa pueda producir un total de 16.400

unidades anuales de cocoa con panela.

Cocoa Pura

Demanda actual 9.022 unidades en los ultimos 5 afios. A continuacion, en el afo 2015,

tomaremos en cuenta la demanda de los nuevos clientes.
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Tabla # 21; Demanda de los Ultimos 5 afos

ARIOS CONSUMO N X v e
APARENTE Y X-X
2011 720 1 -2|  -1.440 4
2012 1.865 2 -1] -1.865 1
2013 1.088 3 0 0 0
2014 1.824 4 1 1.824 1
2015 11.525 5 2| 23.050 4
SUMA 17.022 15 0| 21.569 10

Elaborado por: Fanny Cedefio Orejuela

Formula de regresion lineal para la proyeccion de la demanda

XY 17.022

3.404
N 5
> XY 21.569
Y X2 10

En la tabla #22 se puede apreciar la proyeccion de venta, segun el método de regresion lineal,
para los proximos 10 afos.

78



Tabla #22; Proyeccién de la demanda

ANOS CALCULO (A+BX) TOTAL

Y2016 9.875 9.875
Y2017 12.032 12.032
Y2018 14.189 14.189
Y2019 16.346 16.346
Y2020 18.503 18.503
Y2021 20.660 20.660
Y2022 22.817 22.817
Y2023 24.973 24.973
Y2024 27.130 27.130
Y2025 29.287 29.287

Elaborado por: Fanny Cedefio Orejuela

En la tabla #23 se realizé el calculo de la demanda de polvo de cacao en kilogramos para los

proximos 10 afos.
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Tabla #23; Requerimiento de polvo de cacao

NOS UNIDADES |KILOGRAMOS
2016 9.875 44.832,95
2017 12.032 54.625,28
2018 14.189 64.417,61
2019 16.346 74.209,93
2020 18.503 84.002,26
2021 20.660 93.794,58
2022 22.817 103.586,91
2023 24.973 113.379,24
2024 27.130 123.171,56
2025 29.287 132.963,89

Elaborado por: Fanny Cedefio Orejuela

Se estima que en el lapso de 10 afios la microempresa pueda producir un total de 29.287

unidades anuales de cocoa pura.
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5.10.2.2 Variables para la fijacion del precio

Para determinar el precio correcto se deben considerar un sin nimero de variables, entre ellos

analizar los costos conjuntamente con la investigacion de mercado realizada; también se debe

tener en cuenta los costos de materia prima y mano de obra, asi como los que no forman parte

de la produccidn pero que implican gastos, como la mano de obra indirecta y demas gastos

operativos. En la tabla #24 se especifica los costos productivos de la empresa que serviran

para determinar el precio de venta del producto.

Tabla # 24 Costos Productivos

Tipo de Costos Unidad de | Precio por | Requerimiento Total
medida unidad mensual
MATERIA PRIMA
Cacao en baba Quintal 40,00 25,27 | 1.010,87
Azlcar Quintal 33,00 2,17 71,51
Panela Quintal 34,00 42,00| 1.428,00
Fundas Unidades 0,05 2.385,00 119,25
MANO DE OBRA DIRECTA 1.411,33
MANO DE OBRA INDIRECTA 1.117,41
GASTOS OPERATIVOS 230,00
Energia eléctrica 100,00
Agua 10,00
Teléfono 25,00
Transporte 30,00
Suministros de oficina 50,00
Utiles de limpieza 15,00
TOTAL MENSUAL 5.388,37
TOTAL ANUAL 64.660,44

Elaborado por: Fanny Cedefio Orejuela
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5.10.2.3 Determinacion del precio

En latabla# 25 se muestran los precios actuales de los productos UONCRE, los cuales fueron
establecidos con costos antiguos y al implementar esta propuesta estos precios no cubren los

gastos establecidos.

Tabla # 25; Precios

) VALOR
PRODUCTO PRESENTACION
UNITARIO
Cocoa UONCRE con azucar 300 Gr $2,75
Cocoa UONCRE con panela 300 Gr $2,75
Cocoa UONCRE cacao puro 300 Gr $3,25

Fuente: Sr. Hermes Rivera, Presidente Aso. Valle del Zazara

Elaborado por: Fanny Cedefio Orejuela

Al realizar el calculo de fijacion de precio los resultados son los siguientes:

» Para la cocoa con azlcar

COSTO UNITARIO

PRECIO = 1 — RENDIMIENTO ESPERADO
PRECIO = L85

~ 0,50
PRECIO = 3,69
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» Para la cocoa con panela

COSTO UNITARIO

PRECIO = 1 — RENDIMIENTO ESPERADO
PRECIO = 1,80

~ 0,50
PRECIO = 3,60

> Para la cocoa pura

COSTO UNITARIO

PRECIO = 1 — RENDIMIENTO ESPERADO
PRECIO = 1,54

0,50
PRECIO = 3,88

Es evidente la diferencia entre el precio aplicado por la microempresa y el elaborado con

calculos establecidos. Esta variante puede ser la causa de pérdidas dentro de la organizacion.

83



5.10.3 DISTRIBUCION

5.10.3.1 Caracteristicas del consumidor

Para determinar el nicho de mercado de la Cocoa UONCRE se determinaré las caracteristicas
del mercado segun los tipos de entorno geografico, demografico, psicografico, conductal y

socio-cultural. En la tabla #26 se detallan las caracteristicas del entorno.

Tabla # 26; Caracteristicas del entorno del mercado

Tipo de Entorno Caracteristicas

Paises: Ecuador, Francia
Geogréafico Ciudades principales Quito, Galapagos, Paris - Francia
Habitantes: 3.166.420

Personas de todas las edades

o Geénero masculino y femenino
Demogréafico _ _
Estatus social medio y alto

Turistas extranjeros

) - Personas con habitos de consumo de productos
Psicografico o
0rganicos.

Pastelerias — Panaderias

Conductal Restaurantes
Bares — Café
Socio - Cultural Personas de todas las culturas y religiones.

Elaborado por: Fanny Cedefio Orejuela
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Segun el analisis realizado en la tabla #26 la cocoa UONCRE es un producto acto para todo
tipo de consumidores ya sean estos nifios, adolescentes, adultos y ancianos, de cualquier tipo
de género. Se establece a los consumidores de clase social media y alta debido a que el
mercado cuenta con un producto sustitutivo como es la cocoa soluble a un precio econémico.
No solo se toma en cuenta cualquier tipo personas se hace mas énfasis en aquellas que tienen
el habito de consumo de productos organicos y turistas extranjeros que hasta el momento de

realizar la investigacion de mercado se ha determinado como principales consumidores.

También se determina como consumidores a aquellos negocios que se dedican a la
elaboracion de productos alimenticios que contienen como ingrediente polvo de cacao,

tomamos el ejemplo de pastelerias, panaderias, bares, café.

Al momento de realizar las negociaciones con las tiendas distribuidoras del producto se
Ilegard a un convenio para pactar las normas del negocio. Como se detall6 en el capitulo
anterior actualmente la microempresa tiene fijado fechas de entregas con cada una de las
tiendas, y su distribucién la realizan por medio de couriers, el medio de pago utilizado es a
crédito de 30 dias; al momento de ingresar nuevos clientes se mantendrdn los mismos

métodos entrega.

5.10.3.2 Clientes claves

Los clientes claves de la asociacion son los actuales ya que en los Gltimos afios se ha
evidenciado el aumento de la demanda de estos, ademas en las entrevistas se conocio que
comercializadoras como Andines y Fino de Aroma abrirdn nuevas sucursales en donde
ofertaran la cocoa UONCRE. También se enfocara la expansion del mercado con otras
tiendas distribuidoras como, Tia y AKki.

5.10.4 PROMOCION Y PUBLICIDAD

Para la captacion de clientes se tomaran en cuenta los siguientes elementos principalmente

acaparando tiendas y empresas distribuidoras de alimentos.
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» Mercadeo directo. - Consiste en la visitay promocion a cada uno de los clientes en donde
se ofertara el producto con materiales de apoyo, como tripticos y folletos en donde se
describan las bondades del producto, estas visitas se realizaran una vez cada mes,
considerando en la visita no solo los clientes establecidos sino también aquellos negocios
donde puedan ofrecer el producto por ejemplo tiendas de regalo y comisariatos.

» Ferias de Negocios. - Se implementa la participacion constante en las ferias nacionales
del cacao, especialmente las que promueve PRO ECUADOR Y MAGAP, para dar a
conocer la marca y el producto.

» Tripticos y folletos en donde se plasme el sistema de produccion, productos oferentes,

tipo de materia prima, bondades del producto. En las figuras 20 y 21 se muestra el disefio

del triptico.

Figura # 20: Parte delantera del triptico

'y 30% de panela. '0
+ Cocoa UONCRE pura,
contiene 100% de polvo de

Preparacion:

‘Ponga dos cucharaditas de cocoa Uon-
cre en taza de leche caliente.
‘remueva cierre los ojos y entréguese al
placer del verdadero sabor a chocolate.
Los pedacitos que quedan en su taza
son la garantia del proceso 100% natu-

Elaborado por: Fanny Cedefio Orejuela
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Figura # 21: Parte trasera del triptico

DE LA RIBERA DEL RIO

=% ESMERALDAS ™

Elaborado por: Fanny Cedefio Orejuela

» Pequefias perchas exclusivas del producto, para las tiendas, en donde se pueda colocar
publicidad de la marca, logrando asi que el producto tenga su propio espacio y sea mas

atractivo para el consumidor final.
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Figura #22: Modelo de la percha publicitaria

Elaborado por: Julio Albuja

Muestras del producto, entregadas a las tiendas comercializadoras para que se realice

degustaciones del producto a sus clientes.

Afiches promocionales que se ubicaran en las tiendas distribuidoras del producto. En la

figura # 23 se muestra el disefio.
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Figura # 23: Afiche publicitario

: ta dé[ autentico SaEOr

Verde del Ecuadpy

Elaborado por: Fanny Cedefio Orejuela

5.11 REESTRUCTURACION FINANCIERA
La propuesta establecida en este trabajo aumenta los costos de la Microempresa es

por esto que se realizé un estudio financiero para poder garantizar el retorno de la

inversion. A continuacion, se muestran los cuadros financieros mas relevantes:
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5.11.1 PRESUPUESTO DE INVERSION

EQUIPOS INFORMATICOS

CANTIDAD DESCRIPCION P.U. TOTAL
2 Computadores de mesa 750,00 1.500,00
TOTAL EQUIPOS INFORMATICOS 1.500,00
EQUIPOS DE OFICINA
CANTIDAD DESCRIPCION P.U. TOTAL
1 Teléfonos Panasonic 35,00 35,00
1 Fax 60,00 60,00
1 Multifuncionales EPSON 150,00 150,00
TOTAL EQUIPOS DE OFICINA 245,00
MUEBLES Y ENSERES
CANTIDAD DESCRIPCION P.U. TOTAL
2 Escritorios Luis 1 96,80 193,60
6 Sillas 29,84 179,04
2 Archivadores metalicos de 4 gavetas 197,62 395,24
TOTAL MOBILIARIOS Y ENSERES 767,88
EDIFICIO
CANTIDAD DESCRIPCION P.U. TOTAL
1 Galpon 30.000,00 30.000,00
TOTAL EDIFICIO 30.000,00
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MAQUINARIA'Y EQUIPO

CANTIDAD DESCRIPCION P.U. TOTAL
1 Horno - tostador 5.200,00 5.200,00
1 Descascarilladora 1.800,00 1.800,00
1 Molino 2.600,00 2.600,00
1 Prensa Hidraulica 6.200,00 6.200,00
1 Pulverizadora 2.500,00 2.500,00
1 Mesa de enfriamiento 2.100,00 2.100,00
TOTAL MAQUINARIA 20.400,00
SUMINISTROS DE OFICINA
CANTIDAD DESCRIPCION P.U TOTAL

10 Pares de guantes plasticos 3,00 30,00
10 Gorros 1,25 12,50
10 Mascarillas 1,00 10,00
20 Metros de lienzo 3,00 60,00
5 Cilindros de gas 15,00 75,00
3 Remax de papel bond 4,50 13,50
2 Grapadora 1,25 2,50
2 Sacaclic 0,85 1,70
10 Esferos 0,30 3,00
10 Lapices 0,25 2,50
TOTAL SUMINISTROS DE OFICINA 210,70
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SUMINISTROS DE LIMPIEZA

CANTIDAD DESCRIPCION P.U TOTAL
3 Galon de cloro 2,00 6,00
5 Galdn de desinfectante 5,00 25,00
3 Trapeadores 2,00 6,00
3 Escobas 1,25 3,75
2 Palas de recolectar basura 2,00 4,00
5 Basureros de plasticos grandes 5,00 25,00
5 Paquetes de fundas de basura 1,25 6,25
TOTAL, DE SUM. DE LIMPIEZA 76,00
TOTAL DE INVERSION 54.399,58
GASTO DE CONSTITUCION

Permiso de Agrocalidad 65,00

Permiso Organico 50,00

Patente Municipal 85,00

Registro Sanitario 1.000,00

TOTAL GASTOS DE CONSTITUCION 1.200,00
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5.11.2 RESUMEN DE COSTOS FIJOS Y VARIABLES

MENSUALES TOTAL ANUALES
DESCRIPCION FI1JOS VARIABLES | MENSUAL F1JOS VARIABLES TOTAL ANUAL

Sueldos 1.286,17 1.286,17 15.434,00 15.434,00
Luz 100,00 100,00 1.200,00 1.200,00
Agua 10,00 10,00 120,00 120,00
Teléfono 30,00 30,00 360,00 360,00
Publicidad 60,00 60,00 720,00 720,00
Pago de intereses crédito 504,32 504,32 6.051,90 6.051,90
Utiles de Aseo y Limpieza 76,00 76,00 912,00 912,00
Utiles de Oficina 210,70 210,70 2.528,40 2.528,40
Manten. De Maquinarias y equipos 100,00 100,00 1.200,00 1.200,00
Depreciacion de Activos Fijos 310,60 310,60 3.727,16 3.727,16
Servicios Bancarios 5,00 5,00 60,00 60,00
Décimo Tercer Sueldo 213,83 213,83 2.566,00 2.566,00
Décimo Cuarto Sueldo 120,00 120,00 1.440,00 1.440,00
Provision Afos de Servicio y Vacac. 106,92 106,92 1.283,00 1.283,00
Fondo de Reserva - - - -
Gastos de Constitucion 20,67 20,67 248,00 248,00
COSTOS VARIABLES 2.989,10 2.989,10 35.869,25 35.869,25

TOTAL 3.154,20 2.989,10 6.143,31 37.850,46 35.869,25 73.719,71
CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO

MENSUAL ANUAL

VENTAS 8.957,31 107.487,74
GASTOS FIJOS TOTALES 262,85 37.850,46
COSTOS VARIABLES TOTALES 2.989,10 35.869,25
PUNTO DE EQUILIBRIO 394,50 56.807,40
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5.11.3 ESTADO DE RESULTADOS DEL PROYECTO

. VIDA UTIL DEL PROYECTO
INGRESOS ANO O ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10 TOTAL

Ventas 8957,31167 | 107.487,74 | 109.089,31 | 110.714,74 112.364,39 | 114.038,62 115.737,79 | 117.462,29 119.212,47 120.988,74 | 112.791,47 | 1.149.887,55
Recursos materiales y equipos 54.439,58

Recurso Humano 10.514,50

Gastos de Constitucion 1.200,00

Capital de Trabajo 14.586,60

Materia Prima 3.734,31

TOTAL INGRESOS 107.487,74 | 109.089,31 | 110.714,74 112.364,39 | 114.038,62 115.737,79 | 117.462,29 119.212,47 120.988,74 | 122.791,47 | 1.149.887,55
COSTO DE VENTA

Costo de produccién 1.719,10 | 20.629,25| 20.996,45| 21.370,19 21.750,58 | 22.137,74 22.531,79 22.932,85 23.341,06 23.756,53 | 24.179,40 223.625,83
TOTAL COSTO DE VENTA 20.629,25| 21.144,98 | 21.673,61 22.215,45| 22.770,83 23.340,10 23.923,61 24.521,70 25.134,74| 25.763,11| 231.117,36
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS 86.858,49 | 89.029,95| 91.255,70 93.537,09 | 95.875,52 98.272,41 | 100.729,22 103.247,45 105.828,64 | 108.474,35 973.108,82
GASTOS OPERACIOALES

Gastos de Administraciéon

Sueldos 1.286,17 | 15.434,00| 15.819,85] 16.215,35 16.620,73 | 17.036,25 17.462,15 17.898,71 18.346,18 18.804,83 | 17.036,25 170.674,29
Luz 100,00 1.200,00 1.230,00 1.260,75 1.292,27 1.324,58 1.357,69 1.391,63 1.426,42 1.462,08 1.324,58 13.270,00
Agua 10,00 120,00 123,00 126,08 129,23 132,46 135,77 139,16 142,64 146,21 132,46 1.327,00
Teléfono 30,00 360,00 369,00 378,23 387,68 397,37 407,31 417,49 427,93 438,63 397,37 3.981,00
Publicidad 60,00 720,00 738,00 756,45 775,36 794,75 814,61 834,98 855,85 877,25 794,75 7.962,00
Pago de intereses crédito 504,32

Utiles de Aseo y Limpieza 76,00 912,00 934,80 958,17 982,12 1.006,68 1.031,84 1.057,64 1.084,08 1.111,18 1.006,68 10.085,20
Utiles de Oficina 210,70 2.528,40 2.591,61 2.656,40 2.722,81 2.790,88 2.860,65 2.932,17 3.005,47 3.080,61 2.790,88 27.959,89
Manten. De Maquinarias y equipos 100,00 1.200,00 1.230,00 1.260,75 1.292,27 1.324,58 1.357,69 1.391,63 1.426,42 1.462,08 1.324,58 13.270,00
Depreciacion de Activos Fijos 310,60 3.727,16 3.727,16 3.727,16 3.727,16 3.727,16 3.727,16 3.727,16 3.727,16 3.727,16 3.727,16 37.271,59
Servicios Bancarios 5,00 60,00 61,50 63,04 64,61 66,23 67,88 69,58 71,32 73,10 66,23 663,50
Décimo Tercer Sueldo 213,83 2.566,00 2.630,15 2.695,90 2.763,30 2.832,38 2.903,19 2.975,77 3.050,17 3.126,42 2.832,38 28.375,68
Décimo Cuarto Sueldo 120,00 1.440,00 1.476,00 1.512,90 1.550,72 1.589,49 1.629,23 1.669,96 1.711,71 1.754,50 1.589,49 15.924,00
Provision Afios de Servicio y Vacac. 106,92 1.283,00 1.315,08 1.347,95 1.381,65 1.416,19 1.451,60 1.487,89 1.525,08 1.563,21 1.416,19 14.187,84
Fondo de Reserva

Gastos de Constituciéon 248,00 248,00 248,00 248,00 248,00 1.240,00
TOTAL GASTOS DE ADMINISTRACION 31.798,56 | 32.494,14| 33.207,12 33.937,92 | 34.686,99 35.206,78 35.993,77 36.800,44 37.627,27 | 34.438,99| 346.191,98
Gastos Financieros

Intereses Bancarios 6.371,94 5.260,00 4.000,07 2.572,45 954,84 19.159,29
TOTAL GASTOS FINANCIEROS 6.371,94 5.260,00 4.000,07 2.572,45 954,84 19.159,29
TOTAL GASTOS OPERACIONALES 38.170,50 | 37.754,14 | 37.207,18 36.510,37 | 35.641,82 35.206,78 35.993,77 36.800,44 37.627,27 | 34.438,99| 365.351,27
UTILIDAD OPERACIONAL 48.687,99 | 49.905,19| 51.152,82 52.431,64 | 53.742,43 55.085,99 56.463,14 57.874,72 59.321,59 | 53.742,43 538.407,93
15% Participacion trabajadores 15% 7.303,20 7.485,78 7.672,92 7.864,75 8.061,36 8.262,90 8.469,47 8.681,21 8.898,24 8.061,36 80.761,19
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 41.384,79 | 42.419,41| 43.479,90 44.566,89 | 45.681,07 46.823,09 47.993,67 49.193,51 50.423,35| 45.681,07 457.646,74
25% Impuesto a la Renta 25% | 10.346,20 | 10.604,85| 10.869,97 11.141,72 | 11.420,27 11.705,77 11.998,42 12.298,38 12.605,84 | 11.420,27 114.411,68
UTILIDAD DESPUES DE IMPUESTOS 31.038,59 | 31.814,56 | 32.609,92 33.425,17 | 34.260,80 35.117,32 35.995,25 36.895,13 37.817,51| 34.260,80| 343.235,05
Pago de cuota bancaria 8.354,92 9..466,86 | 10.726,79 12.154,41| 13.772,02 54.474,99
Depreciacion de Activos fijos 3.727,16 3.727,16 3.727,16 3.727,16 3.727,16 3.727,16 3.727,16 3.727,16 3.727,16 3.727,16 37.271,59
Gastos de Constituciéon 248,00 248,00 248,00 248,00 248,00 1.240,00
UTILIDAD ANTES DE RESERVAS 26.658,84 | 26.322,86 | 25.858,29 25.245,92 | 24.463,94 38.844,48 39.722,41 40.622,29 41.544,67 | 37.987,96| 327.271,65
VALOR DE RESCATE 5291,288 5.291,29
FLUJO NETO 26.658,84 | 26.322,86 | 25.858,29 25.245,92 | 24.463,94 38.844,48 39.722,41 40.622,29 41.544,67 | 43.279,25 332.562,94

[ RENTABILIDAD =] [ 107.487,74 | 26.658,84 24,80% | 1ER. ANO
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5.11.4 BALANCE DE SITUACION FINANCIERA

ACTIVO

ACTIVOS CORRIENTES

ACTIVOS CORRIENTES
SUMINISTROS DE OFICINA
SUMINISTROS DE LIMPIEZA
TOTAL ACTIVOS CORRIENTES
ACTIVOS NO CORRIENTES(FIJOS)
MUEBLES Y ENSERES

EQUIPOS DE OFICINA

EQUIPOS INFORMATICOS
MAQUINARIA Y EQUIPO

EDIFICIO

TOTAL ACTIVOS NO CORRIENTES
OTROS ACTIVOS

GASTOS DE CONSTITUCION
TOTAL OTROS ACTIVOS

TOTAL ACTIVO

PASIVO
PASIVO CORRIENTE
9.796,51 PASIVO CORRIENTE
210,70 TOTAL PASIVOS CORRIENTES
76,00 PASIVOS NO CORRIENTES
10.083,21 PASIVOS NO CORRIENTES
TOTAL PASIVOS NO CORRIENTE
767,88 TOTAL PASIVOS
245,00 PATRIMONIO
1.500,00 PATRIMONIO
20.400,00
30.000,00
~ 52.912,88
TOTAL PATRIMONIO
1.200,00
~1.200,00

64.196,09 TOTAL PASIVO MAS PATRIMONIO
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8.136,67

44.915,33

11.144,10

8.136,67

44.915,33
53.051,99

11.144,10

64.196,09



5.11.5 FUENTES DE FINANCIAMIENTO

TASA TASA DEL TASA

INVERSION INICIAL 84.474,99 100% | SISTEMA SISTEMA APLICADA AL

FINANCIERO FINANCIERO PROYECTO
TOTAL APORTE 30.000,00 | 35,51346868 | Tasa Pasiva 591 0,0591 0,02099
DEUDA 54.474,99 | 64,48653132 | Tasa Activa 8,21 0,0821 0,05294
Tasa Activa 8,21% 0,000821 0,00000
TOTAL INVERSION 84.474,99 100,00000 TASA DE RENTABILIDAD 0,073932
7,39%
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5.11.6

INDICADORES FINANCIEROS DEL PROYECTO

INVERSION INICIAL 84.474,99 TASA MENOR DEL TASA MAYOR DE
TASA PASIVA REFERENCIAL 5,91% PROYECTO INCERTIDUMBRE
TASA ACTIVA REFERENCIAL 8,21% 0,0739 0,1739
VIDA UTIL PROYECTO 10 ANOS 0,1
VIDAUTIL FLUJO NETO FACTOR TASA DE FLUJO PRESENTE |FACTOR TASA DE FLUJO PRESENTE NETO
PROYECTO RENTABILIDAD NETO INCERTIDUMBE

0 84.474,99 84.474,99

1 26.658,84| 0,0739319| 0,9311577 24.823,58 0,8518 22.709,01

2 26.322,86| 0,0739319| 0,8670547 22.823,36 0,7256 19.100,61

3 25.858,29 | 0,0739319 0,8073647 20.877,07 0,6181 15.983,47

4 25.245,92| 0,0739319| 0,7517839 18.979,48 0,5265 13.292,90

5 24.463,94| 0,0739319 0,7000294 17.125,48 0,4485 10.972,66

6 38.844,48 | 0,0739319| 0,6518378 25.320,30 0,3821 14.841,30

7 39.722,41| 0,0739319 0,6069638 24.110,07 0,3255 12.928,12

8 40.622,29 | 0,0739319| 0,5651790 22.958,87 0,2772 11.262,15

9 41.544,67| 0,0739319| 0,5262708 21.863,75 0,2362 9.811,36

10 43.279,25| 0,0739319 0,4900412 21.208,61 0,2012 8.706,64

417.037,93

TOTAL FLUJO PRESENTE NETO 220.090,56 139.608,21

INVERSION INICIAL 84.474,99 84.474,99

VAN 135.615,57 55.133,22
PRC 2,0256
TIR 24,24%
R.C.B. 4,94
RENTABILIDAD SIMPLE 49,37

VAN VALOR ACTUAL NETO

PRC RECUPERACION DE CAPITAL

TIR TASA INTERNA DE RETORNO

RCB RECUPERACION COSTO BENEFICIO
RENTAB. INDICE DEL MERCADO
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Analisis de los Indicadores Financieros del Proyecto

Al implementar esta propuesta la Microempresa Valle del Zazara tendra un VAN de
$63.629,27, que es el valor presente del flujo de los 10 afios originarios por la inversion. Su
recuperacion de capital empieza a partir de los 2 afios. La relacion de la tasa de mercado con
la del proyecto es del 24,24%. Y por cada dolar que se invierte la microempresa tendra una

ganancia de $4,94.

Al analizar estos indices se puede establecer que el proyecto es viable y factible, por lo tanto,
dependera de los socios de la Microempresa Valle del Zazara que puedan llevar a cabo este

proyecto.
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CAPITULO VI

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1. CONCLUSIONES

» La Microempresa Valle del Zazara necesita llevar el correcto registro de su organizacion
para poder aprovechar las oportunidades que da el estado ecuatoriano en cuanto a

incentivos 0 mejoramiento de las organizaciones campesinas.

» La estandarizacion en el proceso productivo hard que se eliminé la subutilizacion de las

maquinarias, logrando asi recortar los costos.

» Gracias a las encuestas realizadas se determina que las Tiendas Tia y AKI estan
interesados en introducir en sus locales la Cocoa UONCRE, especialmente Tia que la

incluiria en la seccién artesanal.

» La implementacion de normas sanitarias y laborales, exigidas en nuestro pais, lograra que
la Micorempresa Valle del Zéazara pueda competir al mismo nivel que las empresas

nacionales encargadas de la comercializacién de cacao en polvo.
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6.2. RECOMENDACIONES

Se recomienda tomar en cuenta las propuestas sefialadas en el presente proyecto para mejorar
la administracion, produccion y comercializaciéon de la microempresa, a continuacion, se

detallan las méas necesarias

» Paramejorar la calidad del producto se debe obtener los certificados sanitario, fitosanitario
y organico, ya que se esta vendiendo un producto con la denominacién organica, en el

pais y en Francia, y se deben cumplir con las exigencias de las normativas vigentes.

» Se debe crear un area financiera que pueda cumplir con la organizacion de recursos
econdémicos y llevar controles financieros para prever perdidas y tomar decisiones

apropiadas.

» Antes de aplicar esta propuesta se debera realizar un nuevo estudio de mercado para

adjudicar nuevos clientes a la Asociacion.

» Captar nuevos clientes para mejorar la parte econdémica de la microempresa ya que por
medio del estudio financiero realizado se constatd que los clientes actuales no
proporcionan ingresos que puedan solventar los gastos que se esperan dar para el

mejoramiento del negocio.

> Desarrollar capacitaciones con los diferentes organismos del sector agricola y comercial
para mejorar la integracion de los socios y lograr que se trabaje en equipo como una

verdadera asociacion.
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ENTREVISTA A CLIENTES

LA BIGUIENTE ES UMA ENTEEVISTA CON FINES ACADEMICOS REALIZATIA POR UNA ESTUDIANTE
DEL OCTAWVQ SEMESTRE DE LA PONTIFICTA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR SEDE
ESMERALDAS COMO PARTE DE 5U PROYECTO DE GEADO FEEVIO A LA OBTENCION DEL TITULOC
DE INGENIER A EN COMERCIO EXTERTIOR. ESTA ENTEEVISTA VA DIRIGIDA A LOS CLIENTES DELA
INDUSTFIA VALLE DEL ZAZARA CON EL FIN DE DETEEMIMNAFR. EL. NIVEL DE SATISFACCION QUE
ELLOS TIENEN CON EL PRODUCTO.

1. ;Cuanto tiempo tiene usted comercializando los productos de la Industria Valle del Zazara?

2.El cacao en polvo con qué aditivos lo comercializa (azicar, panela, puro)

3. ;Qué mercado cubre su empresa?

4. 5u empresa comercializa otras marcas, cuales son.

3. ;Cual es el nomero de clientes que zu empresa tiene?

6. ;Cuantas unidades de cacao en pelvo comercializa actualmente, v coantas de la Industria Valle
del Zazara?

7. Esta satisfecho con el producto que elabora la industria Valle del Zazara,

2. Les gustaria que la industria Valle del Zazara les entregue el producto directamente en su

ernpresa.

9. ;Qué recomendaciones le dariz a la Industria Valle del Zazara para mejorar sus productos?
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ENTREVISTA A DISTRIBUIDORES

LA SIGUIENWTE ES UMA ENTEEVISTA CON FINES ACADEMICOS REALIZADA POR UNA ESTUDIANTE
DEL OCTAVO SEMESTEE DE LA PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECTTADOER SEDE
ESMERALDAS. COMO PARTE DE 5U PROYECTO DE GEADO PREVIO A LA OBTEMNCION DEL TITULG
DE INGENIEF.A EN COMERCIO EXTERIOR. ESTA ENTREEVISTA VA DIRIGIDA A DISTRIEUIDORES DE
CACACQ EN POLVO CON EL FIN DE DETEEMINAR LAS EXIGENCIAS QUE ELLOS TIENEN CON EL
FRODUCTO.

1. ;Qué mercados cubre su empresa?

2. ;Cuail es el mimero de cliente gue tiene usted?

3. ;Qué derivados del cacao comercializa su empresa?

4. Su empresa comercializa polve de cacao ¥ de gue marca lo hace.

th

;Esta satisfecho con el producto de las marcas que comercializa actualmente?
6. 5i tuviera la posibilidad de comercializar una nueva marca como es Valle del Zazara

compraria este producto, o esta satisfecho con las marcas que actualmente comercializa.

7. (Cuantas unidades de cacao en polve comercializaria mensualmente?
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ENTREVISTA A PROVEEDORES

LA SIGUIENTE ES UNA ENTREVISTA CON FINES ACADEMICOS REALIZADA POR UNA ESTUDIANTE
DEL. OCTAVO SEMESTRE DE LA PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR SEDE

ESMERALDAS, COMO PARTE DE SU PROYECTO DE GRADO PREVIO A LA OBTENCION DEL TITULO '

DE INGENIERA EN COMERCIO EXTERIOR. ESTA ENTREVISTA VA DIRIGIDA A LOS PROVEEDORES
DE LA INDUSTRIA VALLE DEL ZAZARA CON EL FIN DE RECOLECTAR INFORMACION SOBRE EL
PROCESO PRODUCTIVO

1. ;Cuintos quintales de cacao produce usted mensualmente?

2. ;(Cuenta usted con la certificacion de cacao fino de aroma orginico?

3. Exn su propiedad mantiene plantaciones asociadas al cacao fino de aroma,

4. (Con qué frecuencia le vende a la Industnia Valle del Zazara?

5. (Qué cantidad de matena prima le vende a la Industrnia Valle del Zizara?

6. ;Como vende usted el cacao a la Industria Valle del Zazara, en baba o seco?

7. (A queé precio le vende el quintal de cacao a la industna?
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PROFORMAS

INMEGAR

Disefio v construccion de maquinas agroindustriales
RUC: 1303700619001
Direccion: Calle Eloy Alfaro s'm a 130 m. del puente
Teléfonos: (05) 2647232; Cel. 097079463
Calderon-Portoviejo-Ecuador
WY INImegar.com
Email: inmegar[@gemail. com

DIA

MES | ANO

04

o7 | 2012 PROFORMA

CLIENTE: ASOCIACION VALLE DEL ZAZARA
DIRECCION: ZAZARA QUININDE
Referencia: Maquinas para procesamiento de cacao.

CANT.

DESCRIPCION

Valor

Tostador de cacao construido en acero moxidable 304, con capacidad
para 100 Eg. accionado porunmotorreductor de 2 HP, que posibilita
carga, muestreo y descarga en movimiento, control de temperatura.
Con quemador de gas.

520000

Tostadorsencillo para cacao construido en acero noxidable 304, con
capacidadpara 100 Kg, accionado porun motorreductor de 2 HP, con
quemador de gas.

3.100,00

Peladora de cacao construida en acero inoxidable 304, equipada con
motoreléctrico de 2 HP, venterol v ciclon, capacidad 100kghora

1.800,00

Molno de discos de acero moxidable 304, accionadoe porunmotor
electnco de 3 HP, una capacidadpara 100kghora.

260000

Una mesa de enfriamiento para 2 quintales elaborada enacero
inoxidable AISI 304, esta estructurada en el mismo matenal en tubo
cuadrado noxidable v ruedas con pedal de freno.

2.100.,00

Prensa hidraulica de 30 HP, concilindro de aceroinoxidable v
separadores. Con bomba de accionamiento eléctrico.

6.200,00

TOTAL

21.000,00

PLAZO DE ENTREGA: 60 dias
FOEMA DE PAGO: 60% de anticipo v 40% a la entrega
GARANTIA: 1 ANO

ING. FREDY GARCIA CASANOVA.
GERENTE

TALLER INMEGAR

RUC: 1303700619001

Calderon Portoviejo
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ALBINO

H 1805460001 e ooy 200, 260.2.4
N PARROQUA VICHE - 09 DE DCTUBRE Fecha de Tmpresion: 02/10/2012 12:50:
062488090 Page 1 of
COTIZACION No. 0000438
Tipo Vventa: PUNTO DE VENTA 1 CAJA GENERAL 1
Cliente: DRRAL4876 FANNY CEDENG OROWELA Teldfono: 0220225934
pireccidn: WILHE
Fecha de Emisida: @2 /012 12:36:17 F. Validez: OL/1L/2012 123536117
ITEMS
Cadigo Deccripcidan Cantidad Unidad precio Subtotal
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