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El estudio se basa en analizar la zona productiva del cacao fino de aroma de las
comunidades Chachis que se encuentran en la cuenca de los rios Cayapas y
Onzole, en el Cantdn Eloy Alfaro, y poder proyectar la posibilidad de industrializar
el producto del cacao en sus derivados, ademas de fomentar un intercambio por

viveres que permita mejorar en algo sus condiciones nutricionales a precios justos.

La investigacion ha utilizado la metodologia de tipo descriptiva y cuantitativa, con
meétodo inductivo, deductivo, que reflejan con mas claridad los resultados
obtenidos, esto con apoyo de las herramientas conocidas como: encuesta, la

observacion directa y la ficha de observacion.

Se analizaron cada uno de los procesos por los que se realiza la venta y
transaccion de los productos, los agentes que intervienen en las etapas de la
comercializacion, como también, las vias de comunicacion y sus dificultades
desde que cosechan hasta la venta del cacao. Esto conllevo a plantear la
posibilidad de acopiar en la misma zona productora y la posibilidad de

industrializarle, o que generaria algunos beneficios para los productores.

Estos aspectos sobre los procesos productivos, se pudieron apreciar cuando se
realiz6 el estudio financiero, que nos demuestra que la transformacion de los
productos genera mejor rentabilidad y apoya a conseguir los fines planteados, que
es aprovechar las condiciones de la zona, abaratar los costos, y sobre todo crear

fuentes de empleo para su gente.

Se podria decir que la investigacion no tiene algo nuevo, pero si refleja un
nuevo proceso productivo de transformacion, que puede ser desarrollado,
aprovechando la oportunidad que el estado esta ofreciendo en apoyar
procesos de valor agregado a través de la matriz productiva, pues cuenta

con una produccion de casi 3000 Ha., de cacao fino de aroma.

PALABRAS CLAVES: Cacao, mercado de materias primas, productos

agricolas, marketing, plan de negocio.
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ABSTRACT

The study is based on analyzing the production area of the fine aroma cocoa of the
Chachis communities that are found in the Cayapas and Onzole rivers basin, in the
Eloy Alfaro Canton, and to project the possibility of industrializing the cocoa
product in its derivatives, in addition to promoting an exchange for foodstuffs that
allows to improve somewhat their nutritional conditions at fair prices.

The research has used the methodology of descriptive and quantitative type, with
inductive, deductive method, Which reflect more clearly the results obtained, this
with support of the tools known as: survey, direct observation and observation
card.

Each one of the processes by which the sale and transaction of the products, the
agents that intervene in the stages of the commercialization, as well as the
communication routes and their difficulties from harvest to the sale of the cocoa,
were analyzed. This led to raise the possibility of collecting in the same production
area and the possibility of industrializing, which would generate some benefits for
producers.

These aspects of production processes could be appreciated when the financial
study was conducted, which shows that the transformation of the products
generates better profitability and supports the achievement of the stated goals,
which is to take advantage of the conditions of the area, to lower costs, and above
all, create sources of employment for their people.

It could be said that research does not have something new, but it does reflect a
new productive process of transformation, which can be developed, taking
advantage of the opportunity that the state is offering in supporting value added
processes through the productive matrix, since it has a production of almost 3000

Ha., fine aroma cocoa.

KEYWORDS: Cocoa, raw materials market, agricultural products, marketing,

business plan.

Vii



TABLA DE CONTENIDO

TRIBUNAL DE GRADUACION ..ottt sss ettt sess s ssesasesssasss s i
AUTORIA DE TESIS ..ottt st esasasssneessnanens iii
(D] D1 [ @ AN @ ] = N iii
AGRADECIMIENTO ...ttt ettt te st e st e e raae e st e et e e s ate e s baeesnteesnseeeneeesnsneenneens v
RESUMEN ..ottt s e st s st e e e e te e s beesreessaeestessseesseesaesseessnesseesnsesnsenns v
F N IS Y I ¥ A S S vii

CONTENIDO DE GRAFICOS ...ttt ettt s s sv s s s ses e ses s ses s senaseens 1

(T 07X =] 1t U 1 N OO 2

1. INTRODUGCCION.....oouiiieceeeeeee ettt san et es st s e snssens 2
1.1 Presentacion de la InVeStigacCion ... 2
1.2  Planteamiento del Problema ...ttt 4
1.3 Pregunta ProbIEMALICA ......cc.eeviiiceeecteeee ettt st st e nae e 5
1.4 JUSHTICACION ittt sttt sttt e s st e e enseneenens 5
1.5 MARCO DE REFERENCIA ...ttt tte et stae et s 7

1.5.1 Antecedentes (eStUdiOS PreVioS) ..cccceeceeeerieecieeeecreeieeee e 7
1.5.2 Bases Teolricas CientifiCas .......cccvevirieiieieneniseseeeeeee s 8
1.5.2.1 Sistema de Produccion AQriCOIa............ccueiuieieiiiiiieiececeee ettt 9
1.5.2.2 Comercializacion CampPeSiNa........ccccveeeeevierierieneseseeeeeeeesse e e se e sseens 9
1.5.2.3 Transformacion y comercializacion del cacao.........ccccecveveveeveceseeeeenene. 9
Cadena de valor del CACAO0..........coevirererineeeeeere e 12
Comercializacion y exportacion del Cacan.........ccvveverereeieieieeieesesese e 13

o F= T o (ST 01T [0 1[0 1 RS OR 13
EStUAIO FINANCIEIO ...ttt s 14
1.53 MaArCO LeQal ..ot e 14

LT © oY1= Y70 XTSRRI 16
G R @ o1 1= (Yo 1= o 1= - | PO 16
1.6.2 ODbjetivoS ESPECITICOS .....cccviieieiiiereseseeeeee e 16
(07N =1t U 1 N | OO 17

viii



2. METOLOGIA DE LA INVESTIGACION .....cooeviieiiieieieieisisiee s saesaesse s 17

2.1 TIPO d€ INVESHIGACION ....cviviniinienieiieiieieeeste ettt sttt sbe st b st ns e e e ene e 17
2.2 UNIVEISO Y MUBSTIA. ....euiitiiiiiieieteitet ettt sttt ettt st 18
2.2. 1 PODBIACION.....c.oiciiciieeieieeeese ettt bt ena s 18
2.2.2 MUBSTIA. ..ottt ettt sttt e s e s e sane e b e nanes 18
2.3.- Instrumentos de 1a INVESHIGACION ........ccveviieieececeeeeeee e e 18
2.3.1 LA BNCUEBSTA ..ottt st e e 18
2.3.1.1 El CUESHIONANO......eeiieeieriieieeeesieee ettt sttt st e 19
2.3.2 L8 ENLIEVISTA ....eieeeeeie ettt sttt st 20
CAPTTULO Moottt s s en e s esn e sena s seneeeas 21
3. ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS........cueuerieremeeenenseeeeesseneseensasssesssssesseeens 21
3.1 DIAGNOSTICO DE LAS COMUNIDADES ........coootietiertteeee ettt esee e svee e 21
BLL.L PrOTUCCION . 21
3.1.2 COMEICIAIIZACION ..ottt st st st e s e e nae e eneeneas 24
3.1.3 ASPECLOS SOCIAIES ..ottt st e st et e st ae s beenaesteesnentens 29
CAPITULO IV ..ottt 32
A, PROPUESTA ..ottt ettt e st e st e et e e e be e e sabe e stee e ateesabaeesssaesntaessseesnsaeanssenns 32
4.1 PLAN DE NEGOCIO...... ittt ettt estte s stee s vte e steessvea e saessaaeessaeesvnessnseesnees 32
V2 900 01 Y/ [ To (=1 [ N o [N 0 [=To T Yo [ T USRS 32
4.1.2 LOCAIIZACION ..ottt sttt sa et be s ens 32
v G T @ ][] 1Y/ 1 USRS 32
4.1.4 Segmentacion del MEercado .......ccoceeeeeeieieieseseeeeee e 33
4.1.5 Analisis de la demanda del cacao ecuatoriano en el mercado
EXETANJEIO .ttt ettt et et e st e et e e e e s teeatesaeesseesbeeaeesseesesasesseenseensesanensenneenns 34
4.1.6 Oportunidades del cacao finoy de aroma..........ccccceeeeveievieceeseeciecieseenen, 35
4.1.7 DemManda ACTUAL........cccooiiiiieiee e s 35
4.1.7 AnAlISIS de 2 OFEra .....cceeieieieriseree s 36
4.1.7.1 OFerta ACTUAL ....cc.ooeeeeeeeee e s 36
4.1.8 Descripcion de la cadena productiva del cacao de la provincia de
ESMEIAldas. ... et 38
4.1.9 Descripcion del sistema productivo y rendimientos .........cccccovvevvevcvereennens 39
4.1.10 PrOVEEUOIES ....cveviieriieieeieeiete st sttt sttt st st be sttt et ae bbb b e eas 41



4.1.10.1 Estrategia con 10S ProVEEAOIES .......ccccveiereeerieeieseeseeee e sie e sne e 41

4.1.10.2 Proveedores actuales de CaCa0........c.ccouerererenereneeieiesesee e 41
I I I 41 (=S OSSPSR 42
4.1.11.1 Estrategia para ClIENES........ccccceeeeiieieieeeere et 42
4.1.11.2 ClienteS ACIUAIES .......covueeieeeeeee ettt s 42
4.1.12 COMPELENCIA .ecuveviiieiieieeieetee sttt ettt sttt et sn e bbb e eas 42
4.1.13 Plan d@ ACCION ...oeeeeeeeieeeeeesese ettt sttt s re b e ene 43
4.1.13.1 Comercializacion al mercado internacional ..........c.ccccevveveveveneeeencnne. 43
4.1.13.2 Fortalecimiento en la cadena de comercializacion: ..........c.ccocvceeenuenne. 44
4.1.13.3 Estrategias de mercado y de VeNta..........ccceeeveveevieniieieseeseeie e 45
4.1.14 EStrategias d€ PreCiO .....ccccuieeereeieceeseeeete sttt re e st saesae e neas 45
4.1.15 POIItICAS U@ SEIVICIO.....c.eeieieieriesiesieeieeee et 46
4.2 ESTUDIO TECNICO — ADMINISTRATIVO = LEGAL........coovivieerereiiiicieieiesesesisee s 46
4.2.1 MEtodo de ProdUCCION.......c.cvuirieiriiieieieete ettt s 46
4.2.2 Flujo de del Proceso ProdUCHIVO..........ccceecuieieeiieriecieseeeee e 48
4.2.3 Control de Calidad .........cocveuiiereiireseceeeee e 49
v I o Yor- 1 [ .Z= o [o ] o HS OSSO SRS P 50
Grafico 14.- Mapa de ubicacidn de las zonas productoras...........cccceceeeveveeneee. 50
4.2.5 MACI0 l0CAIIZACION .....c.ooueieiiriiieieer et s 50

4.2.6 Infraestructura en los Centro de Acopio en zonas de Recoleccion 51

Graficol4.- Distribucion de la sucursal de acopio ......cccceeceeveevievesesesieeeenen. 51
4.2.7 Infraestructura de la Matriz de ProducCion ........coceoeeevenecnenieniecnienns 51
Gréficol5.- Plano de la distribucion de la matriz.........ccoceeeveeeeveeneneneneneneeeee 51

4.3 ESTUDIO ORGANIZACIONAL Y LEGAL ........cvvuieeriieieiseiniissiessssssessssesesssessssssessssssessssssessssesans 52
4.3.1 OrganizacCioNal .......ccceveeiieiieieseee ettt nae s 52
4.3.2 Legal juridica y fiSCal .......ccevuerieiisiceeeceeeeese e 56

4.4 VIABILIDAD FINANCIERA .........ooouiuiurinrieisstsietstessesssss s ssesssssssesssesssssssessssessessssessessssessnsnsens 60
4.4.1 ReSUMEN A€ INVEISION .....cueenieieiisiisieeieeeeeeee ettt st sre s ens 61
4.4.2 FINANCIAMIENTO ..c.veentiiieieiesie ettt sttt sttt sttt st e tesaeenae e e 61
CAPTTULOD V.ot ettt sn e eanes 63
5. DISCUSION ...ttt ettt bbbttt 63
CAPITULO Vit sttt 65



6.1  CONCLUSIONES........io ittt
6.2 RECOMENDACIONES........cciooitieeeee et
BIBLIOGRAFIA ...ttt st st et b st b e bt s b sbee bt sre e e e bt sanenees

xi



CONTENIDO DE GRAFICOS
Gréfico 1 Centros de Acopio

CACNIS . .. 21
Grafico 2 ProducCCiON POI ZONA €N......uueeeeeitee et e et e et e e et e eneaaeeeaens 21
Gréfico 3 Siembra promedio POF ... ... 22
Gréfico 4 Promedio de COSECha POF......uuiiiei i 22
Grafico 5 Tipo de cacao que Siembran............coooeiiiiiii e 23
GrafiCo 6 FOIMAa 0@ ... e ae 23

Gréfico 7 Lugar de venta del Cacan..........ccoevviiiiiiiiii i 24
Gréfico 8 Precio del cacao por temporada............cccooviiiiiiiiiiiiii e 24
Grafico 9 Estado en que venden el Cacao............coeeviiiiiiiiiiiii 25

Grafico 10 Precio del cacao cuando es temporada..............ccocoveiiiiiiininnnn.. 26
Gréfico 11 Distribucién del dinero del cacao............cccovvveiiiiiiiiiiiieceene, 29
Gréfico 12 ¢ COMO se aprovisionan de VIVEreS?........cevviiiiiiiiiiiiiiiieeaenns 30
Grafico 13 NUmeros de centro de ACOPIO........ouiiuiiriie i 42
Grafico 14 PrecCio de€ COMPIa. .. ....c.iue e e e 46
Gréfico 15 Flujo del Proceso del cacan............ovvviiiiiiiiiiiiiii e 48

Gréfico 16 Mapa de localizacion de las zonas productoras................c..cuevee.... 50
Gréfico 17 Distribucién de la planta de la sucursal del acopio......................... 51
Grafico 18 Infraestructura de la Matriz de Produccion.................cccocvviiiinnn.. 51
Grafico 19 Proceso FINaNCI€ro.........ouviiiiiiiii e 62

CONTENIDO DE TABLAS

Tabla 1 Produccién actual del cacao en Sitio. ..........cooviiiiiiiiiiiiiiiieeene. 27
Tabla 2 Superficie sembrada......... ... 36
Tabla 3 Produccion de cacao fino de aroma OrganiCo............ccvevuvienennenenannn. 36
Tabla 4 ProduCCiON POI ZONA........uineiieie e 38



1. CAPITULO |
1. INTRODUCCION

1.1 Presentacion de la Investigacion

La siguiente investigacion se presenta a la Escuela de Administracion, cuyo tema
“Proceso Productivo y Comercializacion de Cacao y Abastecimiento de Viveres a
las Comunidades Chachis de la zona del Cayapas en el Canton Eloy Alfaro
Parroquia Telembi”, como requisito para optar por el titulo de Ingeniera en

Administracion, Mencién Productividad.

La teméatica es un disefio para establecer un centro de acopio de cacao que
permita la transformacién y comercializacion del producto para la venta tanto a
nivel nacional, como para la exportacién, en los tres procesos productivos: seco,
pasta y polvo. Lo que se pretende es comprar a los productores Chachis de la
zona del alto Cayapas y de la cuenca del Onzole, a través de un centro de acopio
cercano a estas comunidades, y por el valor del producto pagar con dinero en
efectivo o en viveres, tomando en consideracion que estos productos comestibles
seran vendidos a un precio justo, menor al que actualmente lo realizan en sus

localidades.

El estudio es una investigacion de campo, de tipo descriptiva, utilizando el método
deductivo, cuyo trabajo se realiz6 en las zonas de las Parroquias de Anchayacu,
Atahualpa, Telembi Loma Linda, Guayacana, San Miguel, San Salvador, el estudio
se lo realiz6 a través de entrevistas donde se aplicd un cuestionario, ademas, se
observaron varios fenédmenos que se suceden en el entorno de donde se
encuentran los productores. Se obtuvo informacion que apoyo a conocer los
diferentes factores positivos y negativos del contexto de estos sectores, el
conocimiento de la problematica por la que atraviesan nos dieron las directrices

para contribuir a solucionar un problema socio econémico.

Para el estudio se tuvo que tomar en consideracion algunos estudios que

permitieron dar un enfoque mas claro sobre los aspectos de comercializacion del

2



cacao y como se realiza el intercambio de productos de primera necesidad,
también hubo apoyo de parte de una organizacion Chachi, que maneja los

aspectos sociales y productivos de estas comunidades.

El estudio presentado ha sido manejado desde una investigacion de campo,
aplicando las herramientas de observacion, entrevistas y encuesta a los
productores y personajes mas influyentes de la zona, tomando en consideracion el
entorno en el que desarrollan sus actividades y vivencias, esto permitié entregar
un tema que puede ayudar a quienes deseen desarrollar tematicas similares a

ésta, y que se pueden desarrollar en el contexto de la poblacion Chachi.

La importancia de la calidad del cultivo de cacao fino y de aroma en Ecuador, la
diferencia de precios en comparacion con el cacao ordinario, siempre ha estado
presente tanto en organizaciones nacionales y extranjeras, asociaciones de
pequefios productores, gremios privados y publicos. Por ello, existen algunas
iniciativas para potenciar la jerarquia del cacao fino y de aroma en el pais, dirigida
para los pequefios productores, buscando mejorar su organizacién, brindando
asesoria y financiando algunos estudios, entre sus objetivos esta mejorar la
produccion en el pais (Flores, 2007). En afios anteriores Ecuador lleg6 a alcanzar
un incremento del 110% en lo que respecta a produccién y exportaciéon de la “pepa
de oro”.

En el afio 2013 las exportaciones alcanzaron la suma considerable de 205.000
toneladas, siendo este un punto fundamental para el crecimiento del pais. En el
afno 2014 las exportaciones fueron de 235.000 toneladas.

Los principales paises de destino para las exportaciones del Ecuador en el 2014
fueron: Estados Unidos de Norte América, que se mantiene como el principal socio
comercial en lo que respecta a exportaciones con el 42% de la participacion total;

Holanda y Republica Mexicana con 13 y 10% respectivamente.

La region sudamericana se convierte en un primordial nicho de mercado en lo que

respecta a exportaciones de los productos elaborados del cacao: el licor, la torta,



la manteca y el polvo tienen 46% variedad de destinos dentro del cono sur

americano. (Romero, 2016).

El objetivo de este proyecto fue conocer los niveles de produccion y establecer un
centro de acopio, donde se pueda dar un valor agregado a través de la
transformacién de los productos del cacao, para su comercializacion, ademas, que
permita el intercambio de los productos por viveres y en efectivo, donde la
comunidad aproveche la oportunidad de adquirir productos de primera necesidad

a precios justos.

1.2 Planteamiento del Problema

Las comunidades Chachis que se encuentran en las margenes del rio Cayapas y
Onzole, se convirtieron en fuente de recursos, ya que se los aprovecho para
difundir su etnia, su cultura y en base a esto su pobreza, por: Ong’s, Gobiernos
Seccionales, y en este aspecto aprovecharon también sus malos dirigentes,

sumado a esto los intermediarios que compraban a precios injustos sus productos.

Su situacion economica se basa en la venta de ciertos productos que lo producen
como: el cacao, ciertos granos, platano y frutales, la produccién avicola es muy
baja, viven de la pesca y caza de animales. Como no tienen procesos productivos
muy grandes, se aprovechan de los bosques primarios para talar y vender la
madera a grandes empresas madereras, lo que ha ocasionado un proceso de
deforestacion. Ciertos productos sirven para el consumo familiar y otros para la
venta, los infantes de estas comunidades no logran un nivel nutricional deseado,
las necesidades basicas insatisfechas son altas, a pesar de que el gobierno, a
través de los centros educativos recibe el desayuno escolar.

En cuanto a la comercializacion de los productos, deben transportarse en lancha a
motor, Unico transporte para llegar a las zonas pobladas, el tiempo que se
demoran en llegar es de tres a tres horas y media, y la zona mas cercana para
vender y abastecerse es Borbdn. El pasaje de una persona es de $ 7,00 y el valor

de transporte de un quintal de cualquier producto es de $6,00, esto quiere decir



que, si lleva un quintal de cacao seco, pagara entre subida y bajada mas la carga
el valor de $ 20 dodlares, ademéas, el momento de vender su producto les
disminuyen en peso. Otro problema que se genera en sus comunidades, es que,
al ser el transporte caro, quienes tienen negocios de productos de consumo
masivo, se aprovechan de esto, y venden los viveres a altos precios, si una libra
de arroz en Borbon la compran a $ 0,55, en su comunidad pagaran 0.85, un tinapa

de sardina que vale $ 1,00 en Borbo6n, la venden en 1,90.

Toda esta problemética por la que atraviesan estas comunidades no les permite
mejorar sus condiciones de vida, resulta caro la sobrevivencia, y esto conlleva a

una escasa nutricion para sus familias.

Actualmente se han logrado reunir las comunidades para empezar un proceso
para el aprovechamiento del cacao y a través de este darle un valor agregado,
mejorar el precio y la generacion de mano de obra de la gente de estas
comunidades, como también realizar el intercambio de cacao por productos o
viveres en el sitio, capaz de disminuir su proceso de transporte y que ese valor
agregado vaya en favor de ellos, como también la venta de los productos seran a
precios justos, donde la comunidad absorba los costos de mantenimiento y
operatividad de la comercializacién, se pretende la venta del cacao en seco para

exportar, como también la pasta y el cacao en polvo.

1.3 Pregunta Problematica

¢, Se podra realizar un analisis productivo para implementar una procesadora de
cacao y crear una tienda de viveres y un estudio de sostenibilidad financiera, para

conocer la viabilidad del proyecto?

1.4 Justificacion

La tematica que se ha investigado, no es nueva, existen varios estudios que se
han producido sobre aspectos de la comercializacion del cacao y del intercambio
de estos por viveres, pero no se han encontrado estudios que determinen la

creacion de un centro de acopio para el proceso de transformaciéon del cacao en



pasta y en polvo. Esta investigacion nace de una necesidad de las comunidades
Chachis que estan asentadas en la cuenca del Cayapas, y se trata de conocer la
probleméatica de este sector y ver la posibilidad, de implementar un
emprendimiento en procesos de produccion y transformacién de productos
organicos en la zona rural de la cuenca del Cayapas y del Onzole, de la Parroquia
rural de Telembi, que beneficien a los habitantes productores y sus familias, que
segun estadisticas de la Jefatura Politica de esta parroquia existen unas 850
familias.

Este estudio lo que pretende es darles un valor agregado, en el sitio, para mejorar
en algo las condiciones nutricionales de las familias de los productores, transferir a
la comunidad conocimientos técnicos que van dirigidos a los campesinos
productores de estos sectores y puedan poner en practica, para mejorar su
capacidad de produccién. De esta manera se contribuye a mejorar los cultivos
productivos en beneficio de las familias que en la actualidad tienen menos
oportunidades.

El impacto que genere el proyecto se lo medira a corto plazo, es posible que en
uno dos o tres afos, hasta que se logre la consolidacion y concienciacion de los
productores en todas las tareas que demande el proyecto.

La investigaciobn esta dentro del campo de los procesos de transformacion
industrial, que no han sido nunca realizados en esta zona, tomando en
consideracion que son tierras altamente productivas.

A pesar de que en el plan de desarrollo del 2015 -2020 del Cantén Eloy Alfaro,
existen alternativas y estrategias, en todos los aspectos, pero referente a la parte
de desarrollo productivo, no han sido tomados en consideracion para darles
asistencia, esporadicamente el MAGAP, ha tratado de entregar cacao para la
siembra en sus territorios.

La creacion del centro de acopio puede fomentar la cadena productiva de la zona,
aprovechando que cuenta con 2.400 Ha. de cacao en produccion en la actualidad
y 800 ha. Sembradas en el mes de octubre del 2016.



1.5 MARCO DE REFERENCIA

1.5.1 Antecedentes (estudios previos)

La presente investigacion ha requerido de la revision de varios estudios
relacionados con el proceso de cacao, para conocer la problematica y los medios

como se desarrollan estos procesos.

En la tesis (Garrido2015) dirige su investigacion a un estudio de factibilidad, para
la creacion de un centro de acopio de secado y comercializacion de cacao
organico en Recinto Balzalito del Cantén Muisne , el mismo que sera entregado a
varios exportadores. En la investigacion utilizé un estudio de campo de tipo
descriptivo , con el método inductivo apoyado por encuestas y entrevistas, la
finalidad de la investigacion era apoyar a los productores del sector de Balzalito,
para asociar y acopiar el cacao de la zona y favorecer a los agricultores mediante

el aumento del precio de venta de su producto, ademas de garantizar su calidad.

Como conclusién se puede establecer que poseen maquinaria de tecnologia
avanzada y que cuentan con un cacao organico, el cual lo abastecen algunas
organizaciones de su entorno, garantiza un precio justo el momento de la venta,
ya que establece entregar a los exportadores un producto de calidad, que

garantice un buen precio en el mercado internacional.

En la tesis de Sanchez (2014) realiza el estudio en base a productos que se
transforman del cacao como son caramelos y chocolates de cacao, propone la
creacibn de wuna pequefia fabrica artesanal de productos tradicionales
esmeraldefios, con la finalidad de ser participe del proceso turistico de la
Provincia, utiliza una metodologia de tipo exploratorio y de campo, ocupando el
método inductivo, con técnicas como la encuesta y la entrevista, se realiz6 un
estudio de mercado para plantear un plan de marketing, y el respectivo estudio
financiero que permitirhd conocer la viabilidad del proyecto. Determin6é que en los
procesos artesanales de industrializacion, se puede combinar algunos productos
con cacao, pero sobre todo establece que el producto cuente con un registro

sanitario, que se garantice el proceso bajo un control previo y seriedad en el



mercado, manteniendo la identidad tradicional, tomando en consideracion que los

productos que mas resaltan es el coco y el cacao.

En la tesis de (Sandoval, 2013) expone justamente la necesidad de implementar
procesos de produccion transformadores en el lugar donde se cultiva el cacao,
generando un valor agregado al producto como es el polvo de cacao, tratando de
eliminar al intermediario y obteniendo mayores beneficios econdémicos, para lo
cual es indispensable en una infraestructura agroindustrial. Su estudio se centra
en analizar la viabilidad del proyecto y la comercializacién, por medio de la
Asociacion Ambu Kakabu, que esta en el proceso del polvo de cacao. Para su
investigacion utilizé el estudio de campo, de tipo descriptiva, con un método
inductivo y deductivo, apoyado en la encuesta y entrevistas. Se puede indicar que,
en este sector de la poblacion Chachi, no existe un centro de acopio, pero, existe
una buena produccion de cacao, que puede ser aprovechada para crear un centro
de recoleccién y transformacion de cacao, pero, ho cuentan con los procesos que
les permita generar mayor valor agregado a su producto y que puedan recibir un
precio mas justo, pero, seguiran siendo abusados por los intermediarios y los

compradores de cacao.

En forma general los procesos del cacao no han avanzado en la provincia de
Esmeraldas, todo el producto se va en seco, lo que manifiesta que el productor
que se esfuerza por mantener un buen producto, es el que menos recibe,
solamente por no contar con los equipos necesarios para su transformacion, y los
que mas son afectados son los productores campesinos, las autoridades dejan en
planes el desarrollo de la cadena productiva y de valor, convirtiéndoles a los
productores en generadores de materia prima en bruto. Son pocos los que
emprendimientos que aprovechan el cacao para incluirlos en sus procesos

artesanales, pero es muy baja la capacidad de produccion.

1.5.2 Bases Tebéricas cientificas

En la matriz productiva se asienta la esencia de la realidad econémica y social de
los paises. Para el Ecuador, su transformacion se vuelve la accién primordial que

permitira resolver el desempleo, la pobreza y la inequidad. En el 2012, el 44 % de



la produccion nacional se compone de bienes primarios, industriales, y servicios
de reducido valor agregado, mientras el otro 56 % esta compuesto por servicios de
alto valor agregado. Por otro lado, el 72 % de las exportaciones esta constituido
por bienes primarios, seguido por los bienes industrializados con el 21 % y tan
solo el 7 % en servicios (BCE, 2013a). (SEMPLADES, 2013)

1.5.2.1 Sistema de Produccion Agricola

En el compendio que escribe (Cotler, 2001) sobre Sistemas de Produccion
Agropecuaria y Pobreza, se entiende por sistema de finca el conjunto del hogar
agropecuario, sus recursos y los flujos e interacciones que se dan al nivel de finca.
Un sistema agropecuario, por su parte, se define como el conglomerado de
sistemas de fincas individuales que en su conjunto presentan una base de
recursos, patrones empresariales, sistemas de subsistencia y limitaciones de la
familia agropecuaria similares; y para los cuales serian apropiadas estrategias de

desarrollo e intervenciones también similares.

1.5.2.2 Comercializacién Campesina

En el libro sobre la comercializacion campesina que escribe (Inter Team, 2011)
sobre la comercializacién campesina, un espacio de debate y dialogo sobre cémo
mejorar las organizaciones y empresas campesinas, se promueven el desarrollo y
aplicacién de mecanismos que hacen posible el intercambio directo de lecciones y
vivencias logra identificar los logros y retos en la comercializacion y promocién de
productos agroindustriales campesinos en el mercado nacional e internacional.

Expresando a la comercializacion como un eslabon de la cadena de valor

1.5.2.3 Transformacion y comercializacion del cacao

A partir de la conquista espafiola, el cultivo del grano se extendio a Venezuela,
Ecuador, Peru y el Caribe. Por otra parte, en el siglo XVI el consumo del chocolate

caliente se expandi6 entre las cortes europeas y un siglo después la mecanizaciéon
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de los procesos de tostado y molienda del cacao dieron paso a la produccion
masiva de chocolate.

Existen tres variedades principales de cacao: Forastero, Criollo y Trinitario; no
obstante, en términos comerciales lo importante es diferenciar entre el cacao
ordinario y el cacao fino y de aroma, ya que el precio de este ultimo recibe un
premio en el mercado internacional. Actualmente, los mayores productores
mundiales cultivan variedades hibridas de alto rendimiento y resistencia a las
plagas. La cadena de valor del cacao comprende tres categorias de bienes:
primarios (cacao en grano y residuos), intermedios (manteca de cacao, pasta de
cacao y cacao en polvo) y finales (chocolates en todas sus presentaciones) La
produccion de cacao en el Ecuador corresponde a la variedad forastero, bajo la
designacion internacional, aunque se diferencia de otros cacaos producidos
internacionalmente por su sabor y aroma que lo hacen caracteristico. En Ecuador
se la denomina, variedad Nacional, la cual es autéctona y se cultiva desde
principios del siglo XVIII. El cacao sigue siendo un noble producto para Ecuador
no so6lo por su reconocimiento a nivel internacional, sino por la relevancia que
implica para los diferentes eslabones integrantes de esta cadena en generacion de
empleo directo e indirecto, incidencia en el mejoramiento del nivel de vida, en

agregacion de valor mejorando sus margenes, entre otros. (Gordon, 2010).

e Los cacaos finos de aroma son la base del chocolate gourmet. El cacao
fino se origina tipicamente de arboles criollos o trinitarios, y depende de
procesos apropiados para alcanzar los estdndares adecuados de
calidad. No existe un criterio Unico para aceptar que el cacao de
determinado origen se pueda clasificar como cacao fino de aroma. Los
responsables de evaluar la calidad del cacao otorgan o retiran puntos
segun sus propios criterios, los cuales no son reflejados de manera
objetiva. Los compradores basan sus decisiones en el grado de
fermentacion y el origen genético del grano.

El precio del cacao fino de aroma es independiente del precio mundial

cotizado en las Bolsas de Londres y Nueva York. Los contratos se
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negocian directamente entre el productor y el comprador, y dependen
mucho de la calidad relativa de los granos, de su reputacion en el
mercado del chocolate gourmet y de su origen o singularidad. El origen
del cacao le da un valor adicional que influye en la fijacion de precios.

La agricultura organica es un sistema de produccion que mantiene y
mejora la salud de los suelos, los ecosistemas y las personas. Se basa
fundamentalmente en los procesos ecoldgicos, la biodiversidad y los
ciclos adaptados a las condiciones locales, sin usar productos que
puedan afectar la salud de las personas.

Los productos agricolas organicos son aquellos producidos en parcelas
donde se evita el uso de fertilizantes y agroquimicos sintéticos, y donde
se prepara la tierra con abonos durante un periodo de mas de dos afios
antes de la siembra o plantacién, y mas de tres afios antes de la primera
cosecha, en el caso de los cultivos perennes.

El cacao con el sello de desempefio social tiene por objetivo principal
garantizar la mejora de las condiciones comerciales y asegurar los
derechos de los pequefios productores y trabajadores marginados. Es
reconocido mundial- mente como fairtrade (comercio justo) vy
patrocinado por la Fairtrade Labelling Organizations International (FLO),
que apoya la inversién social en los procesos de desarrollo en las
comunidades productoras. Las caracteristicas principales de este
mercado son las relaciones directas entre los compradores vy
proveedores, con un precio base fijo que protege a los productores
cuando caen los precios mundiales.

Ademas de las certificaciones de comercio justo y organico, existen
otras certificaciones disponibles para lograr mayores beneficios para los
productores de cacao. Alianza para Bosques y UTZ son los dos
sistemas de certificacion con mayor crecimiento en el sector cacao
debido a compromisos a gran escala con empresas como Mars y Kraft.
(Barrientos, 2015)
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Cadena de valor del cacao

La produccion del cacao esta estrechamente relacionada con las condiciones
medioambientales de la zona donde se cultiva. Los factores climaticos influyen en
la produccion de una plantaciéon; por lo tanto, las condiciones térmicas y de
humedad deben ser satisfactorias para el cultivo por ser una planta perenne. Asi,
su periodo vegetativo como la época de floracién, brote y cosecha esta regulado
por el clima.

Esta relacion entre estacionalidad climatica y periodo vegetativo permite
establecer calendarios agroclimaticos de produccién y cosecha. La produccion de
chocolate basada en &rboles de gran rendimiento origina que la produccion de
arbol criollo sea limitada, lo que sumado a la calidad de su fruto le da ventaja
sobre las demas variedades en lo que corresponde a su precio. Esto que parece
una debilidad se debe considerar una fortaleza, que debe ser aprovechada en la
comercializacion internacional. Para lograr un producto competitivo, diferenciado,
debe ser considerada la integracion de los diferentes eslabones de la cadena

agro-productiva, donde todos son importantes.

* Eslab6n productivo y de servicios de apoyo a la produccidn. Participan los
productores cacaoteros que conducen sus unidades productivas. Intervienen
agentes econdmicos como proveedores de insumos, asistencia técnica, equipos y

maquinaria, servicios financieros (formales e informales), certificacién y transporte.

* Eslab6n de industrializacién (transformacién). Constituye el mas importante y
mas complejo eslabon. La informacién estadistica acerca de este eslabén es
limitada. A partir del procesamiento del grano de cacao se obtienen productos
intermedios (licor o pasta de cacao, manteca, polvo de cacao) y productos
elaborados (chocolates y otros productos afines como bombones, y bebidas

chocolatadas).

12



* Eslabdn de comercializacion. Intervienen principalmente las organizaciones de
productores y acopiadores de empresas industriales que muchas veces
distorsionan los precios. Sus conceptos de calidad y apreciacion estan sujetos a la
variedad de cacao.

* Eslabdn de consumidores. Intervienen diferenciadamente los que utilizan en el
tramo final de la cadena la amplia gama de productos intermedios y finales que
resultan del procesamiento y/o industrializacion: licor de cacao, manteca de cacao,

cacao en polvo, y chocolate (Barrientos, 2015)

Comercializacién y exportacion del cacao

Las exportaciones en Ecuador son parte fundamental del desarrollo
socioeconémico; el cacao ha surgido de manera trascendental creando mayor
ingreso, aunque ha tenido inconvenientes en ciertas ocasiones porque han
existido enfermedades que han dafiado la produccion, que ha generado un alto
nivel de producto de “rechazo”, estado del cacao que afecta su calidad y por ello
merma las ganancias econOmicas. El cacao ecuatoriano es reconocido a nivel
internacional por su aroma y sabor, de ahi su prestigio entre las principales
industrias internacionales, transformadoras de cacao. Este reconocimiento le

permite a Ecuador ser competitivo en calidad, mas no en productividad.

Plan de negocios

El auge de la economia (Andia, 2013) ha dinamizado los mercados generando
mayores ingresos en la poblacion, origina mayor interés en cubrir sus necesidades
insatisfechas, ello lleva a oportunidades de negocio, por lo tanto, el riesgo de
fracasar en la realizacion de un negocio sin un documento o guia es elevado. Es
por ello, los términos de proyectos de inversion y planes de negocio son utilizados

con mayor frecuencia ya sea por el sector publico y privado.
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De igual manera, se puede explicar "un plan de negocio como un instrumento de
gestion de la empresa que sirve de guia para el emprendedor 0o empresario
implemente un negocio. Es decir, el plan de negocio, es un instrumento de
planificacion que permite comunicar una idea de negocio para gestionar su

financiamiento"

Estudio Financiero

El objetivo béasico financiero (Baena, 2014) de toda empresa es el de maximizar el
valor de la empresa; en otras palabras, significa incrementar el valor de riqueza o
de su misma inversién, de los accionistas, propietarios o inversionistas.

Es importante resaltar que la maximizacién de las utilidades, al igual que
maximizar la productividad, minimizar los costos, aprovechar la capacidad
instalada o incrementar la utilidad operacional, no son objetivos basicos, pero si
conllevan a que la empresa genere valor, especialmente cuando son proyectados

a largo plazo.

1.5.3 Marco Legal

La Constitucion del Ecuador aprobada en el afio 2008, establece la nueva
organizaciéon territorial del estado, segun regiones, provincias, cantones vy
Parroquias rurales, los cuales constituyen los Gobiernos Auténomos
Descentralizados (a partir de este momento GAD).

La Constitucion establece un Sistema Nacional de Competencias articulado
la de la planificacion y un nuevo esquema de descentralizacién fundamentado en
una transferencia obligatoria, progresiva y definitiva de competencias, cuyo
objetivo fundamental es alcanzar un desarrollo territorial equitativo, solidario, y
sustentable, para lo cual se establecen las competencias exclusivas de los
niveles de gobierno y posteriormente con la aprobacion del Codigo Organico de
Organizacion Territorial, Autbnoma y Descentralizacién (COOTAD) se establece el

marco juridico para el proceso de descentralizacion.
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En éste contexto legal, se especifican aproximadamente veinte competencias a
ser transferidas, donde una de las mas importantes por su relevancia territorial, asi
como su repercusién social y econOmica corresponde a la competencia de
fomento de las actividades productivas y agropecuarias, misma que segun la
Constitucion sera responsabilidad de los Gobiernos Autonomos Descentralizados

Regionales Provinciales y de la Juntas Parroquiales rurales.

Superintendencia de Economia Popular y Solidaria

Las Asociaciones de Campesinos, se rigen bajo la normativa de la Ley Organica
de la Economia Popular y Solidaria (Reg. Oficial No. 444 del 10 mayo del 2011) y
de su Reglamento.

La Ley Solidaria y Organica de la Economia Popular y Solidaria (LOEPS), propone
algunos articulos que deben tomados en consideracion por la asociacion:

El Art. 12, hace referencia a la informacion, para ejercer el control y a los informes
periddicos financieros y de gestion acorde a lo que dice el Reglamento de la ley y
cualquier otra informacion inherente, en lo relacionado Art. 13. Establece que
todas las organizaciones deben estar sujetas a las normas contables emitidas por
la Superintendencia, referente al Art. 16.- Las organizaciones del Sector
Comunitario adoptaran, su sistema de control acorde a sus costumbres, practicas
y necesidades, de acuerdo al Art. 19.- en la parte de estructura indica que las
organizaciones deben un 6rgano de control interno y un administrador, que tendra
la representacion legal, los cuales se normaran con el reglamento de la presente
ley. LOSEPS, (2011) (Presidencia de la Republica, 2011).

Los procesos que mantiene la organizacion estan basados en el cumplimiento del
LOEPS, y se ha consierado dentro del estudio como de las carcteristicas a tomar

en consideracion, porue sin ordenamiento no se lograran los objetivos.
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1.6

16.1

1.6.2

Objetivos

Objetivo General

Desatrrollar un proceso de produccion, transformacion, comercializacion del
cacao y abastecimiento de alimentos de primera necesidad, en la

comunidad Chachi de la Parroquia de Telembi, Canton Eloy Alfaro.

Objetivos Especificos

Realizar un diagnostico productivo de las comunidades que se asientan en
la cuenca del Cayapas, de la Parroquia Telembi.

Establecer un plan de negocio para implementar una procesadora de cacao
y una tienda de viveres.

Preparar un estudio financiero para conocer la factibilidad del proyecto.
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CAPITULO I
2. METOLOGIA DE LA INVESTIGACION

2.1 Tipo de Investigacion

Esta investigacion esta dentro del campo social, porque puede diagnosticar los
sucesos y necesidades, que se dan en el entorno o el sitio de la investigacion, por
cuanto se va encuestar a un grupo de productores de la zona de la cuenca del
Cayapas, y es de tipo descriptivo porque se ocupara el método de andlisis, ya que
sefala caracteristicas y propiedades del estudio, se ayuda con el método de la
observacion pues es un referente necesario para percibir situaciones que no se
logran ver en los procesos de la relacién productor investigador, y que ademas es
parte del tipo de disefio descriptivo. También es de caracter cualitativo por los
métodos de recoleccién que permiten conocer las relaciones sociales y culturales

del sector, describiendo la realidad exactamente como se presenta.

Investigacion de Campo: se llama asi, porque mediante la manipulacion de
variables que no se conocen, se puede describir las causas por lo que se

producen los acontecimientos, ademas se realiza en el propio sitio.

Investigacion de Nivel Descriptiva: porque mediante el método de analisis
sefiala las caracteristicas y propiedades del objeto de estudio. Este tipo de
estudio en estas organizaciones no ha sido abordado ni estudiado, en este sector
cantonal, se ha estudiado su cultura y costumbres, pero su forma de produccién y

subsistencia poco.

Método deductivo: Parte de una premisa general para obtener las conclusiones
de un caso patrticular. Pone el énfasis en la teoria, modelos tedricos, la explicaciéon
y abstraccion, antes de recoger datos empiricos, hacer observaciones o emplear

experimentos, aqui tenemos toda la bibliografia que se puede obtener sobre
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produccion y comercializacion de cacao y existe muy poco sobre abastecimiento
de viveres, contamos con articulos, tesis, que pueden obtenerse con mayor

facilidad a través del internet y en los repositorios de las Universidades.

Método inductivo: Se analizan solo casos particulares, cuyos resultados son
tomados para extraer conclusiones de caracter general. A partir de las
observaciones y percepcién de la realidad se descubre la generalizacion de un
hecho y una teoria. Se emplea la observacion y la experimentacion para llegar a

las generalidades de hechos que se repiten unay otra vez.

2.2 Universo y Muestra

2.2.1 Poblacion

Los productores de la zona del Cayapas y Onzole que se encuentran en la
Parroquia de Telembi en el Canton Eloy Alfaro, segun la Junta Parroquial, estan
conformados por 654 finqueros o familias, que sera la poblacion para el estudio,
de aqui se obtendrd la muestra, considerando que cada familia posee una
propiedad y que en estos terrenos tienen sembrios de cacao, para lo cual se
requiere conocer algunos factores socio econdmicos y productivos de estos

sectores.

2.2.2 Muestra

Para la obtencién de la muestra nuestra base poblacional seran los 654

productores de cacao de la zona del Cayapas y Onzole.
2.3.- Instrumentos de la Investigacion

2.3.1 Laencuesta

La encuesta es un procedimiento que permite explorar cuestiones que hacen a la
subjetividad y al mismo tiempo obtener esa informacibn de un numero
considerable de productores de la zona de la cuenca del Cayapas y del Onzole, la

encuesta permite explorar la opinion publica y los valores vigentes de una
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sociedad, temas de significacion cientifica y de importancia en las sociedades
democraticas (Grasso, 2006, p.13). Para elaborar la encuesta se tomé en
consideracion algunos aspectos culturales, forma de produccién, tipo de
comercializacion y como realizan el abastecimiento de viveres para su
subsistencia, y que dificultades existen en los procesos de la cosecha y
comercializacién. Una vez que se pudo analizar estos aspectos, se pudo definir
las preguntas que irian en el cuestionario y que seran realizadas a los productores
como: factores sociales, de género, organizativos, de liderazgo, aspectos
productivos, de mercado, politicos y econdmicos, que constituyen las variables
gue se requerian conocer para llegar a establecer el tipo de proceso productivo y

de comercializacion se pretende realizar.

Para la implementacion de la encuesta se ha considerado, qué por la finalidad de
la investigacion, se debié considerar factores socioecondmicos y de caracter
productivo, estos planteamientos se pudieron observar en la tesis de Granda
(2012), donde crea un plan estratégico para la transformacion de productos
derivados del cacao y comercializarlos internacionalmente, tomando en

consideracion el elemento principal que son los productores del cacao.

2.3.1.1 El cuestionario

El cuestionario para la encuesta contiene una serie de preguntas o items respecto
a una o mas variables a medir. Y se refiere a que basicamente se consideran dos
tipos de preguntas: cerradas y abiertas. Este cuestionario fue realizado a
compradores de la zona y dos técnicos del MAGAP. Cada pregunta va ligada de
acuerdo a los objetivos del estudio. Se deben considerar los objetivos del proyecto
para plantear las preguntas que nos llevardn a apoyar las preguntas de la
investigacion, que fueron aplicadas a los productores Chachis.

- Las preguntas cerradas contienen categorias fijas de respuesta que han
sido delimitadas, las respuestas incluyen dos posibilidades (dicotbmicas) o

incluir varias alternativas. Este tipo de preguntas permite facilitar
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previamente la codificacion (valores numeéricos) de las respuestas de los
sujetos.

- Las preguntas abiertas no delimitan de antemano las alternativas de
respuesta, se utiliza cuando no se tiene informacién sobre las posibles
respuestas, estas preguntas no permiten pre-codificar las respuestas, la
codificacion se efectia después que se tienen las respuestas. (Hernandez,
2003) p. 455

2.3.2 La entrevista

Una entrevista semi-estructurada (no estructurada o no formalizada) es aquélla en
que existe un margen mas o menos grande de libertad para formular las preguntas

y las respuestas (Sabino 1992, p.18).

La técnica de la entrevista se utiliza en esta investigacion aplicando el enfoque
cualitativo a los resultados de la investigacion. Estas fueron dirigidas a
funcionarios del MAGAP, algunos dirigentes de Asociaciones de Cacao y los
dirigentes de la Comunidad Chachi, para tener conocimiento de otras situaciones
que requerian mayor profundidad. También se realizé la entrevista a un
funcionario del Municipio del Canton Eloy Alfaro, para conocer su percepcion de la
realidad socioeconémica de este sector y de las comunidades Chachis.
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CAPITULO 1lI

3. ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

3.1 DIAGNOSTICO DE LAS COMUNIDADES

3.1.1 Produccioén

Gréfico 1 Centro de Acopio Chachis
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En la cuenca del rio Cayapas y Onzole, y en la zona de Rio Verde se encuentran
asentados la mayor cantidad de la etnia Chachis, su mayor produccién
principalmente la tienen en el cacao fino de aroma. En el estudio de investigacion
pudimos recabar informacién en los diferentes puntos de acopio, donde los
productores venden el cacao. Se pudo recolectar datos a 40 centros de acopio
donde se recolecta el cacao en baba, determinando en esta muestra un total de
2.925 quintales semanales en temporada baja, lo que daria un total de 11.700
quintales en baba mensual, esto traslado a toneladas da 4.680, lo que representa
una produccion bastante representativa, tomando en consideracion que este

estudio fue a una parte de los diferentes centros de acopio, aqui no se ha
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considerado a todos los productores de las zonas de Quinindé, Muisne y otros
centros de Eloy Alfaro. Esta produccion es vendida en bruto perdiendo un alto
valor agregado que puede ser aprovechado, si se pudiera establecer un proceso

de transformacion de este producto.

Grafico 3 Siembra promedio por Finca Gréfico 4 Promedio de cosecha por Ha.
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El promedio en su gran mayoria de espacio sembrado de cacao por finca es de 3
a 6 Ha, claro que existen fincas que estdn sembradas hasta 20 ha., pero sus
duefios poseen lanchas propias para trasladar el producto a los centros de
compra. El promedio de cosecha es de 5 a 9 quintales por ha., una produccién
muy baja, esto se debe a que tienen plaga como: escoba de brujas y la monilla, lo

que merma su produccion en un 50%.
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Grafico 5 Tipo de cacao que siembran

Gréafico 6 Forma de mantenimiento
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Los productores se han dedicado a la siembre del cacao fino de aroma, casi el
85% tiene sembrado este tipo de cacao, aunque el CCN51, tiene una buena
porcién de mercado. Sus procesos de mantenimiento son muy precarios casi el
75% de los productores controla de manera natural, el 11% combina con control

bio-natural y quimico, otro 13 % poda y el 3 % aplica pesticidas. Esto nos

demuestra que casi la totalidad mantienen un cacao sin contaminantes.
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3.1.2 Comercializacion

Grafico 7 Lugar de venta del cacao
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Grafico 8 Precio del cacao por temporada $
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En este cuadro se puede apreciar que la mayoria de los productores de la cuenca

del Cayapas, realizan sus ventas en la ciudad de Borb6n primeramente y en
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segundo lugar estan los intermediarios que son personas de la zona 0 personas

que lleguen de afuera del lugar.

Los productores de la zona de Rioverde, sus ventas la realizan en Chontaduro y

en Palestina, lugares donde existen centros de acopio grandes.

El precio del quintal de cacao en el mercado, lo determina la bolsa de valores, es
por esta razdn que existen tres precios como lo indica el grafico de arriba,
temporada alta cuando existe mucha oferta y el precio es bajo, la temporada
mediana cuando la oferta va disminuyendo y el precio va aumentado, y cuando la
temporada es baja escasea el cacao y el precio sube, estos factores de mercado

estan dados por la oferta y la demanda.

Gréfico 9 Estado en que venden el cacao
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La mayoria de los productores venden su cacao en baba, esto se da por cuanto
requieren rapidamente de recursos, y el proceso de secado es largo, un pequefio
porcentaje vende su cacao en estado seco, por cuanto ganan en el precio, sin
embargo, piensan que de acuerdo al lugar donde estan, al traerlo seco disminuyen

la carga y sobre todo los costos, y no pierden en el precio.
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Gréfico 12 Precio del cacao cuando es temporada

EN BABA EN SECO
MALIMPIA 38 95
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RIOVERDE 37 95
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Como se puede observar el cacao siempre mantiene un nivel de precio igual en
todas las zonas de acopio, esto se debe a que el precio es a nivel internacional y
depende del valor que esté en la bolsa de valores.

A continuacién, se presenta el cuadro detallado de la investigacién de los centros
de acopio de la cuenca del Cayapas y Onzole y de la zona de Rioverde, donde se

detallan lugares y cantidad de produccion mensual.
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PRODUCCION ACTUAL: DATOS RECOPILADOS EN MAYO DEL 2016

PARROQUIAS SEMANAL EN], cvcunt qq. [PESOEN SECO
CANTON QUININDE
MALIMPIA
Agua Clara 50 200 80
Nanpi 50 200 80
Guayacana 50 200 80
Naranjal 50 200 80
Las Pavas 200 800 320
400 1600 640
CANTON ELOY ALFARO
ATAHUALPA
Santa Maria 60 240 96
El Encanto 35 140 56
Rampiadl 45 180 72
140 560 224
SAN JOSE DEL CAYAPAS
Playa Grande 30 120 48
Chiguatillo 25 100 40
Pichyllacu Grande 35 140 56
90 360 144
TELEMBI
HOJA BLANCA
Chontaduro Chachi 80 320 128
Rivera de Chontaduro 50 200 80
Gualpi de Naranjal 50 200 80
Gualpi del Cayapa 55 220 88
Gallinazo 60 240 96
295 1180 472
TELEMBI
Corriente Grande 55 220 88
Calle Manza y Tranca 35 140 56
Agua Blanca y Tigrillo 25 100 40
San Miguel Chachi (+7
Comunides) 80 320 128
Majua y Madronial 25 100 40
Guadual 55 220 88
Zapallo Grande 45 180 72
Geyambi 30 120 48
Steipi y Agua Salada 40 160 64
Asociacién de Cacaoteros 40 160 64
430 1720 688
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Parroquia Colon de Onzole

El Pintor 60 240 96

Loma Linda 50 200 80
110 440 176

CANTON MUISNE

Parroquia San Gregorio

San Salvador, San José,

Mono Manzo 80 320 128

Puerto Nuevo 100 400 160
180 720 288

CANTON RIO VERDE

Parroquia Chununde

Chununde 180 720 288

Mediania Chachi 100 400 160

Rascadera 200 800 320

Popa 100 400 160

Playita verde 100 400 160

Rosales 100 400 160

Pambilar 100 400 160

Papaya 100 400 160

Nacido 100 400 160

Meribe 200 800 320
1280 5120 2048

TOTAL DE PRODUCCION| 2.925,00 11.700,00 4.680,00

Fuente: Autor
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3.1.3 Aspectos Sociales

Grafico 10 Distribucion del dinero del cacao
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Esta pregunta nos lleva conocer como utlizan el dinero de la venta los
productores, 40% utilizan para la alimentacion, un 10 % para la salud, y esto
cuando verdaderamente estan graves, de ahi ellos tienen la medicina natural, los
costos de venta que son el transporte que pagan por el cacao y el pasaje de ellos
ida y vuelta ocupa un gran porcentaje, pues el costo por persona es de $ 7,00 y el
quintal vale $ 6,00, es decir que gastan casi en la venta de un quintal en baba de $
20,00 ddlares. En vestimenta se les va apenas un 5%, es decir que tienen
deficiencia en su presentacion y para la educacion utilizan un 10% esto por cuanto
tienen que pagar el transporte para que sus hijos lleguen a sus escuelas y

colegios.
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Grafico 11 ¢ Cémo se aprovisionan de viveres?
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La mayoria compran sus viveres en las ciudades donde van a vender su producto,
agui los acopiadores primeramente les roban en peso y precio, de lo que les
queda luego de restar costos de transporte apenas alcanzan a cubrir sus
necesidades alimentarias, es decir que, de un quintal de cacao en baba, que lo
venden en un promedio de $ 45,00 ddlares, les queda casi la mitad.

Aquellos que venden el producto al intermediario, le compran a mejor precio, pero
intercambian con viveres una parte, sin embargo, los precios de estos productos

son caros y solamente destinan un 40% para adquisicion.

Otra situacion es la que pasan en sus comunidades que quienes venden los
productos alimenticios, lo venden a precios muy arbitrarios, ellos aducen que

venden a esos precios porque el transporte es caro.

Toda esta situacion recae, en algunas situaciones, la primera que el factor
alimentario es deficiente en los hogares, segundo no dejan la cultura de la caza, lo
gue conlleva al exterminio de los animales del ecosistema por un lado y para

poder sobrevivir tienen que vender la madera, es decir, provocan la deforestacion
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y tercera no existe apoyo a crear proyectos productivos constantes que generen la
posibilidad de empleos para las personas de la comunidad, tomando en

consideracion que tienen vastas extensiones ricas en suelos productivos

Haciendo un resumen podriamos indicar que la produccion de cacao en la zona de
la cuenca del rio Cayapas y del Onzole, es muy representativa, a pesar que la
investigacion realizada se la hizo cuando la temporada fue baja, su produccion
total es muy buena, si toda esa produccién se la pudiera recopilar e iniciar un
proceso de transformacién se lograria, dar un valor agregado al producto,
mejoraria los niveles de venta, impulsaria el empleo para la nueva generacion, se
crearia empleos indirectos y sobre todo se podria mejorar las condiciones
alimentarias de los productores, pues se podria ofrecer productos de primera
necesidad a precios mas justos, se eliminaria el costo de transporte, pues la
compra de cacao se la realizaria en su sitio, 0 en centros de acopio cercanos a
sus fincas, evitdndole costos de transporte y ese valor podria ir a incrementar su

alimentacion.

Un aspecto importante de estos productores, es que el 85 % mantiene un cacao
libre de pesticidas y el 85% de estos mantiene producciones de cacao fino de
aroma. Esto nos permite tener una idea de la posibilidad de crear un plan de
negocio que lleve a crear toda la cadena productiva y la cadena de valor en la
cuenca del Cayapas y del Onzole, ya que los margenes de utilidad de la
produccion en masa darian una rentabilidad muy positiva, los mismos productores
aseguran que no mezclas ningun tipo de pesticidas, por una simple razén, que el
producto es caro, y disminuye el precio en el momento de comercializar, por este

motivo este cacao es solicitado en Borbon.

31



CAPITULO IV

4. PROPUESTA

4.1 PLAN DE NEGOCIO

4.1.1 Modelo de negocio

La Asociacion Chachi compra el cacao fresco a los agricultores aplicando un plus
sobre el precio de mercado gracias a la contribucion de productos cuyos
planteamientos solidarios se basan en conceptos de proveer productos de alta
calidad. De ahi en los diferentes centros de acopio se realizara el fermentado y
secado, pasta de chocolate y polvo de cacao. Una vez que el producto esté listo
en sus tres fases, se comercializara a los diferentes clientes que ya estan

contactados.

4.1.2 Localizacion

Parroquia Telembi, Loma Linda se encuentra situado en la en el Cantén Eloy
Alfaro via a la Parroquia Borbon, en el canton del mismo nombre, en el norte de la
provincia de Esmeraldas (Ecuador) pero su area de integracion llega hasta el
Cantén Rio Verde y sus otros centros de abastecimiento, en Chontaduro, Cantén
Rioverde, Malimpia, Canton Quinindé, y San Gregorio, Cantén Muisne.

4.1.3 Objetivos

1. Lograr el mejoramiento socioecondmico y cultural de los pequefios
productores de cacao organico de su area de influencia
2. Promover el uso sostenible de las plantaciones cacaoteras

3. Mejorar la producciéon y calidad del cacao organico de su zona de influencia.
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Para la consecucion de sus objetivos, se utilizara los siguientes medios:

1. Proponer la creacion de modelos productivos de autogestion econdmica en
beneficio de la Asociacion y de sus miembros respecto a su principal
actividad.

2. Introducir en la zona sistemas de produccion que garanticen la proteccion
del medioambiente y la salud de los agricultores a través de la practica de
la Agricultura Orgénica.

3. Establecer normas internas para la practica del cacao organico, asi como
para la comercializacion y fijar un sistema de control para la aplicacion de
estas normas.

4. Creacion de un comisariato, que pueda abastecer de productos de primera
necesidad a través de trueque con cacao y compra en efectivo de los

productos, a precios justos.

Caracteristica

1. ElI 90% de la produccion de cacao pertenece a la variedad nacional fino de
aroma.

2. Cacao certificado Organico seco con un porcentaje de 82% de fermentacion
de acuerdo a la norma INEC y seco al 93%.
Cacao de origen de la provincia de Esmeraldas.

4. 0% impureza y mohos.

5. Tratado con proceso especiales en el centro de acopio
4.1.4 Segmentaciéon del mercado

Para poder segmentar se ha preparado los respectivos clientes potenciales

internos y externos que se ha establecido

Este producto va dirigido a un mercado de libre competencia y especialmente a
empresas exportadoras situadas en la ciudad de Santo Domingo de los Tséachilas,
Esmeraldas y Guayaquil.
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Como se ha enunciado anteriormente las caracteristicas del producto como:
fermentado al 82%, totalmente organico, cero impureza y certificados de control de

calidad, lo que diferencia de la competencia.
4.1.5 Analisis de la demanda del cacao ecuatoriano en el mercado extranjero

Segun la Organizacién Internacional del Cacao-ICCO, mas del 95% de la
produccion anual de cacao procede de pequefias explotaciones, de una superficie
de entre 1y 3 hectareas. Se proyecta un crecimiento del 2,5% en la produccién de
cacao en grano en los proximos afios, comparado a una tasa de 1,7% en los 10
afios anteriores. Para finales del 2017 la producciéon mundial podria llegar a 4.5

millones de toneladas/ano.

Los precios internacionales del grano han escalado al nivel mas alto en los ultimos

25 afos, acercandonos a los USD 3.270 por TM en febrero del 2016.

Por lo que respecta a la produccion mundial de cacao fino o de aroma para el afio
2013, ésta alcanzo la cifra de 297.000 toneladas representando un 4,7% del total
mundial. El Ecuador es el lider mundial en la produccion y exportacion del cacao
fino y de aroma con el 58%.

El cacao fino o de aroma es uno de los més cotizados en el mercado internacional
por las caracteristicas particulares de aroma y sabor donde predomina el sabor
floral y frutal. Estas caracteristicas determinan un premio en los mercados
internacionales. Actualmente los premios por el cacao ecuatoriano frente al
promedio mundial (referencia cacao de Ghana) es de alrededor de USD 200 para
el ASS y USD 300 para el ASSS. Estos premios pueden ser superiores a USD 700
cuando la calidad de fermentacion es superior y cuando ademas disponen de
algunas de las certificaciones como la organica y de comercio justo, o se oferta

origenes especiales.
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4.1.6 Oportunidades del cacao fino y de aroma

Se estima que el Ecuador puede duplicar la oferta, siempre y cuando maneje la
calidad. Esta demanda estd relacionada con la tendencia en el consumo de
chocolates negros, cuyo crecimiento es del 8% a nivel mundial, mientras que los
chocolates comunes solo crecen a menos del 2%. Asi mismo existen varios
estudios que demuestran que el chocolate oscuro es beneficios para la salud y
hoy en dia es catalogado como un alimento.

Por otro lado, los mercados nicho se encuentran en pleno crecimiento: el cacao
con certificacién organica y comercio justo, o cacao de un origen especifico son
altamente demandados. La informacién registrada en GIZ (Corporacion Alemana),
respecto a la demanda de cacao certificados/especial de Ecuador por parte de
empresas europeas, norteamericanas y japonesas, fue de 9.500 TM de cacao
certificado para el afio 2013, frente a la oferta de tan solo 4.800 TM. Sin embargo,
hay que tener en cuenta que estos mercados solo pueden ser aprovechados por
aquellos productores organizados que cumplen normas y estandares de calidad.

4.1.7 Demanda Actual

El cacao es el producto ecuatoriano de exportacibn con mayor historia en la
economia del pais. Involucra alrededor de 100.000 familias de pequefios y
medianos productores. En el afio 2009 se alcanzo6 una cifra histérica de ventas de
cacao y elaborados (150.000 Tn y cerca de 400 millones de dolares) lo que aporta

significativamente al ingreso de divisas en el pais.

En el Ecuador el area bajo produccién de cacao suma alrededor de 500.000
hectéreas entre sistemas solos y asociados con otros cultivos y se cultiva en 16
provincias de la costa, Amazonia y provincias de la Sierra. Estas huertas son
establecidas generalmente en sistemas agroforestales amigables con el medio

ambiente.

En el Ecuador existen actualmente alrededor de 50 asociaciones de productores

conformadas por 14.000 productores. El resto de los productores que son la gran
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mayoria no estan organizados. Otros actores importantes de la cadena son los
mas de 1000 intermediarios a nivel nacional, las 15 industrias de semielaborados y
elaboradas y los 47 exportadores de cacao en grano. Proveedores de insumos
son principalmente de plantas de cacao.

Los mercados mas significativos para el cacao arriba, se encuentran en Europa
(Paises Bajos y Alemania que abarcan el 42% de la demanda total), los Estados
Unidos (19%) y Japon (14%).

4.1.7 Andlisis de la Oferta

4.1.7.1 Oferta Actual

La produccion de cacao en el Ecuador ha constituido un importante renglén para
la economia nacional, en especial por su significativa contribucién a la generacion
de divisas por concepto de exportacion, actividad que se inicié en la época de la
Colonia. En la actualidad ocupa el tercer lugar en el monto de exportaciones del

sector agricola, después del banano y de las flores.

Los principales compradores del cacao ecuatoriano son: Estados Unidos, Japon,

Holanda, Alemania, Italia, Francia, Canada, Espafia y Bélgica.

En la actualidad el cultivo ocupa una superficie de aproximadamente 463.878 has

distribuidas en las provincias de la Costa, Sierra y parte del Oriente.

La provincia de Esmeraldas constituye el 6%, esto es 27.832 hectareas y el resto

esté distribuido entre las demdas provincias

Aproximadamente el 60% de la produccion se exporta en grano, el 35% constituye
materia prima para la fabricacion de semi elaborados (torta, licor, pasta, mantecay
polvo) y chocolates; el 5% se destina a industrias artesanales del pais. .(Pro
Ecuador, 2013)
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Tabla 1 Superficie sembrada, Produccion y Rendimiento

TABLA DE SUPERFICIE, PRODUCCION Y RENDIMIENTO DEL CACAO
so | sewemion | cosecrmon | PROPUCOON | peuomento
HECTAREAS (HECTAREAS)
2007 422985 356657 131419 0,37
2008 455414 360025 132100 0,37
2009 468840 376604 143945 0,38
2010 470054 398104 189755 0,48
2011 521091 399467 224163 0,56

Fuente: Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca

Elaboracién: Direccion de Inteligencia Comercial de Inversiones PRO ECUADOR 2103

En la zona de la cuenca del Cayapas y del Onzole se ha calculado que existen
1.200 hectareas sembradas en produccién, en el afio 2016 empezaron a producir
otras 1.200 hectareas y en ese mismo afio se sembraron otras 800 hectareas,

esto lo indica uno de los dirigentes de los Chachis Orlando Cipriano.

Tabla 2.- Produccién cacao fino de aroma organico

NACIONAL ESMERALDAS COM. CHACHI
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Fuente: Autor y MAGAP 2013
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Se demuestra en el siguiente cuadro una muestra de la produccién recopilada en

la investigacion, 40 puntos de acopio.

Tabla 3 Produccion por zona

PRODUCCION POR ZONA
SECTORES CANTIDAD
MALIMPIA 1600
ATHUALPA 560
SNA JOSE CAYAPAS 360
HOJA BLANCA 1180
TELEMBI 1720
COLON ONZOLE 440
SAN GREGORIO 720
RIOVERDE 5120
11700

Fuente: Autor

4.1.8 Descripcién de la cadena productiva del cacao de la provincia de

Esmeraldas.

De acuerdo con el Instituto Nacional de Estadistica y Censo (INEC) 2008, en la
provincia de Esmeraldas se estima la existencia de 20.500 Upas o fincas. De
acuerdo a una muestra de 1850 fincas de las principales organizaciones de
Esmeraldas, el 71,4% poseen cultivo de cacao (Giz, 2011) lo que al final da un

total de 14.637 fincas cacaoteras.

En lo que respecta al nivel asociatividad, el 40% se encuentran cobijados bajo las
organizaciones. Pese a esto, este hecho no se refleja en los volumenes de
comercializacién asociativa, que solo corresponde al 14% del total comercializado
desde la provincia. Existe entonces una falta de fidelidad de los productores en la

comercializacion de su producto a través de sus gremios.
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Esto se debe, a que el poco volumen comercializado, es por no tener el suficiente
capital para la compra de cacao. Esta situacion obedece en determinados casos a
la falta de capital de operacion que tienen las organizaciones lo que limita el
incremento de sus volimenes de compra a sus socios y hace que estos se vean

obligados a vender su producto a los intermediarios.

De acuerdo a las mismas muestras de 1850 productores pertenecientes a
organizaciones activas de Esmeraldas, las fincas cacaoteras tienen un promedio
de 3,62 ha de cacao con un rango de 0,4 ha hasta 12 ha (GlZ, 2011). El promedio
multiplicado por el numero total de fincas cacaoteras nos arroja un total

aproximado de 52.985 ha de cacao existentes en la provincia.

Por otro lado, y de acuerdo al andlisis de esta misma muestra de 1850
productores de cacao, las plantaciones estdn conformadas por un 91% de cacao
tipo Nacional fino y de aroma y el 9% restante por cacao CCN51 proveniente tanto

de clon como de semilla.

En cuanto a volimenes de produccion de cacao de la provincia en total, se estima
en 12.227 Tm de los cuales el 83% corresponde a cacao fino y de aromay el 17%
a CCNb51.

4.1.9 Descripcién del sistema productivo y rendimientos

El cultivo del cacao esta en una etapa de apogeo en Ecuador y también en
Esmeraldas, debido a los buenos precios registrados en los ultimos afios. Sin
embargo, este Ultimo afio fue un desastre el precio de cacao en el mercado, el
principal limitante fue el desajuste en las politicas econémicas de EEUU. y La
Comunidad Europea, llegando hasta 1.300 ddlares la Tn.

Las plantaciones presentan varias densidades de siembra que van desde 100
hasta las 1250 plantas/ha. Sin embargo, en los Ultimos afios debido a la asistencia
técnica de diversos organismos de apoyo, las plantaciones han establecido una

densidad de 4 x 4, es decir 625 plantas por ha, esto permite una distribucion y
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aprovechamiento del area destinada a cacaotal y un establecimiento agroforestal

adecuado.

La practica de manejo mas comun es la de control de malezas. El 70% de los
finqueros controla de manera natural, el 20% combina el control manual y el

quimico, el 10% de finqueros aplica un control quimico.

Uno de los principales problemas de mayor relevancia es la presencia de las
enfermedades Monilla y la Escoba de Bruja que en su conjunto una ocasion a la
baja de hasta el 50% de la produccién.

La abonadora y/o fertilizacion es casi nula, el 95% de los productores no lo
realizan y solo el 5% la realizan con abonos naturales y con fertilizantes quimicos
de manera ocasional. Asi mismo, s6lo el 40% de los productores realizan la

practica de poda en los cacaotales.

Segun informes técnicos de los proyectos apoyados por la GIZ y otras entidades
de apoyo, en cuanto a fermentacion de cacao, solamente el 40% de los
productores que estdn asociados a los sistemas de acopio y comercializacion
realizan esta practica de manera adecuada a través de los sistemas de acopio y
post cosecha. El 60% restante de los productores que no estan asociados,

generalmente no fermentan o si lo realizan lo hacen de forma inadecuada.

En este panorama, donde el origen genético de la semilla utilizada en las
plantaciones es incierto, el nimero de plantas de cacao/ha es bajo y el manejo de
las plantaciones es casual, se registra un rendimiento de apenas 5,5 qg/ha/ afio,
valor inferior al compararlo con media nacional de 6,5 gg/ha/ afio. Es claro que
estas cifras corresponden a plantaciones generalmente antiguas y en las
condiciones antes descritas de poco manejo y establecidas con material genético
de bajo nivel productivo, pero una finca bien mantenida puede dar hasta 15

quintales por hectarea.
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4.1.10 Proveedores
4.1.10.1 Estrategia con los proveedores

A la organizacion Chachi se le provee de cacao nacional fino de aroma con un
proceso de post-cosecha centralizado en la organizacion a través de los centros
de acopio, desde acopio en baba fermentacién y secado para asegurar la calidad

de un producto uniforme

4.1.10.2 Proveedores actuales de cacao
Se recibira cacao solamente de las comunidades Chachis de los 8 puntos donde

se ubican sus poblados de un total de 1200 productores.

Actualmente sus fincas tienen sembrado un 95% de cacao fino de aroma, no
utilizan pesticidas y requieren estar calificadas con certificacion organica. Estas

fincas tienen una productividad promedio de 8 a 9 quintales.

Gréfico 12.- Nimero de Centros de Acopio
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4.1.11 Clientes
4.1.11.1 Estrategia para clientes

Actualmente su modelo se basa en la venta de su produccidon en seco, pasta y

polvo de cacao a mercados nacionales e internacionales.

4.1.11.2 Clientes actuales

Pacari: Pasta de cacao Quito
Cofina: Cacao en seco, Guayaquil, Ecuador.

Transmar: Esta empresa se dedica a exportar cacao de alta calidad en semilla o
productos semi-elaborados que utilizando tecnologia de punta y trabajando en
colaboracion con todos los miembros de la cadena de suministro. Ademas, se
adhieren a las normas ecuatorianas e internacionales para contribuir al beneficio

de las comunidades con las que trabajan.

Ecuatoriana de chocolate: La empresa Ecuatoriana de Chocolates, reinicia la
elaboracion de chocolates gourmet para exportacion, cumpliendo con los

estandares de calidad que demanda el mercado internacional.

La textura y finura del producto ha permitido satisfacer las exigencias de sus
clientes en el mundo entero y especificamente en Alemania, Inglaterra, Estados
Unidos y Chile.

Otros clientes menores: Compradores intermediarios en Santo Domingo de
Tsachilas y Quevedo

4.1.12 Competencia

La competencia se viene dada principalmente por pequefios intermediarios
procedentes de Tonchigue, Atacames, Quinindé, Pedernales, Esmeraldas en las
cercanias y otros mas potentes procedentes de Manabi y Santo Domingo que se

aprovechan de toda la produccion, por necesidad de comestibles, y liquidez, que
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no puede hacer frente la asociacion y por tanto se aprovechan los intermediarios

del trabajo técnico que se realiza a los agricultores por parte de la misma.
4.1.13 Plan de Accidn
Para implementar un plan de accion para la federacion es preciso definir los

objetivos estratégicos como empresa.

Se ha planteado dos estrategias: Hacia afuera, fortaleciendo la estrategia de
exportacion al mercado internacional y hacia adentro, fortaleciendo los centros de
acopio, la fidelizacion de los asociados productores de cacao y la capacitacion del

personal involucrado en la comercializacion.

4.1.13.1 Comercializacion al mercado internacional
Ser una empresa comercializadora exportadora o0 exportar en asociacion con

otras grandes empresas.

La localizacién de la comercializadora a una hora al Puerto de Esmeraldas es un
factor muy importante para tentar la exportacion. Aunque habria que analizar los
servicios que se derivan de la exportacion y la cantidad de lote minimo para ser

atractivo al transporte.
Paso 1: Desarrollo de estrategias de marketing:

Desarrollar estrategias de entrada al mercado (comercio justo, cacao organico),
estrategias de posicionamiento que den ventaja sobre los competidores (directo

del productor, responsabilidad social).
Paso 2: Preparacion de las herramientas de comunicacion y promocion:

Lanzamiento de la pagina Web, folletos o catdlogo de los lugares de produccién
del Cacao, las familias productoras, la inversibn que se realiza y relanzar las

caracteristicas especiales del cacao fino de arma.

Paso 3: Seguimiento e informes de los contactos y compras internacionales:
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El éxito en la comercializacion de las exportaciones se inicia con la generacion de
consultas genuinas de exportacion de los futuros compradores / importadores que

lo requieran.

Para esto existe el personal que esta facultado en los tramites de exportacion y del
idioma inglés.

4.1.13.2 Fortalecimiento en la cadena de comercializacion:

La estrategia de buscar nuevos mercados internacionales tendra que ir
acompafado de un fortalecimiento de la cadena de comercializacién.

Paso 1: Fortalecimiento en el acopio:

Los sub centros de acopio deben estar fortalecidos en su infraestructura,
capacitacion al personal que atiende en dichos sub centros para que brinden la
debida asistencia a los productores de su ambito de accion. Este paso es

fundamental para garantizar el abastecimiento permanente y regular del producto.
Paso 2: Asistencia técnica en el beneficio:

Los promotores o0 responsables de los sub centros deberan estar lo
suficientemente capacitados para brindar la asistencia técnica a los productores
en el beneficio y tratar de trasladar que el mayor beneficio se realice en las

mismas fincas de los productores o fomentar pequefios acopios por fincas.
Paso 3: Transporte y vias de acceso

Identificar las rutas de abastecimiento del cacao de todos los sub centros para
determinar los tiempos, dificultades en las vias de acceso, tipo de transporte

(terrestre, fluvial, acémilas) y la capacidad maxima de carga en transporte.
Paso 4: Trazabilidad

Identificar los lotes de produccion por centro, productor y fecha de cosecha que

garanticen la calidad de la fermentacién del cacao.
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4.1.13.3 Estrategias de mercado y de venta

En un momento como el actual, en el que la competencia es cada vez mas
intensa, el area de ventas es muy importante para la competitividad de la
empresa. Todos sabemos que es compleja la fijacidn de objetivos, la asignacion

de presupuestos de ventas, la correcta aplicacion de las técnicas de ventas, etc.
Por ello, es necesario aplicar la siguiente metodologia:

Incrementar las ventas gracias a la mejora de los rendimientos

Analisis, seleccidon y formacion en técnicas de ventas del equipo humano.
Definicidn de objetivos para el equipo de ventas.

Definicion de presupuestos de ventas

Fijacion de un sistema de control para la fuerza de ventas.

Aumentar la satisfaccion y fidelizacidon del cliente.

Disefio de la red, rutas y territorios de ventas.

Determinacién de sistemas de remuneracion adecuados.

© 0 N o g b~ wDdhPRE

Definicion de un plan de ventas a partir de los objetivos corporativos y/o del
plan de marketing.

10.Diagnostico del area de ventas a todos los niveles.

11.Planes de accién consecuentes.

12.Definicién de procedimientos internos para la gestion del equipo de ventas.

13.Seguimiento semanal o mensual de los resultados.

4.1.14 Estrategias de precio

Nuestra estrategia de precio consiste en establecer un precio mas justo y a favor
de los productores, es decir mejorando el precio del mercado. La diferenciacion de
este producto, es por ser un cacao fino de aroma organico, mantiene una
diferenciacion con el cacao nacional, esta cualidad le permite cotizar su producto a

mejor precio.
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Grafico 13.- Precio de compra
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4.1.15 Politicas de servicio

Para poder cumplir con la entrega oportuna a los clientes, ya que se debe ofrecer
un buen servicio, la garantia es que los productores de la organizacién contaran
con la entrega oportuna de la materia prima como cacao seco, pasta de cacao y

polvo de cacao.

Los tipos de servicios que se otorgardn a los clientes seran: distribuir en la
empresa el producto, recibir y atender a los posibles clientes, dar la informacion
necesaria, etc. Es de decir, una atencion al cliente dirigido a brindar una atencion
culta, respetuosa, amable y personalizada, con calidad de trato, informacién
oportuna, eficiente y con responsabilidad, por parte de nuestras colaboradoras, ya
que en los perfiles de nuestro personal se exigira que quienes estén al frente de
ésta empresa en su totalidad sean capacitados en normas de atencion al publico.

4.2 ESTUDIO TECNICO — ADMINISTRATIVO - LEGAL

4.2.1 Método de produccion

Los agricultores siembran con semilla, con viveros organizativos y personales.

Para cuidar la produccion se realiza un mantenimiento y limpieza de las

plantaciones 3 veces al afio donde realizan acciones de poda y limpieza. Esta

46



actividad la realizan los productores que en algunos casos contratan a personal

adicional de la familia,

Los productores entregan el cacao en baba para que la misma organizacion
realice el proceso de post-cosecha en los respectivos centros de acopio
asegurando la calidad y la uniformidad. En este momento los técnicos hacen un

estudio de calidad de los mismos para asegurase del estado del cacao.

Para la fermentacion ya en las instalaciones de la asociacion se utilizan un total de

3 a 4 dias en cajones de fermentacion.

Posteriormente se procede al secado en un proceso que dura 4 dias de promedio
en tendales de cemento y/o marquesinas madera, ademas se apoyaran en los

secadores a gas con una duracion de 2 horas por cada 45 quintales.

47



4.2.2 Flujo de del Proceso Productivo
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Tal y como observamos en la grafica anterior el flujo de procesos global

desarrollaria:

1) El agricultor cosecha el cacao y lo entrega en baba a los centros de acopio
o al centro de acopio central, donde los acopiadores comprueban la calidad
de la mercancia y abonan el precio estipulado

2) Se realiza el proceso de fermentado garantizando la trazabilidad del
producto, luego se lo seca en los tendales de las instalaciones, para
garantizar la humedad requerida se lo seca en los secadores a gas y por
altimo se pasa a la clasificadora para eliminar impurezas. Luego pasa al
almacenamiento, de ahi una parte de cacao se lo vende en seco el 40%,
otro 30% se procesa en pasta de cacao y el 30% final se prepara en polvo

de cacao, se comercializaran a las diferentes empresas con las que trabaja.

La procesadora principal estara en la ciudad de Esmeraldas, y las otras 3 en: 1 en

Telembi, 1 en la Sexta (Quinindé) y otra en San Gregorio (Muisne).

La capacidad de la planta donde se realizar& el proceso tiene una capacidad para
2.200 quintales en seco, un cuarto frio para mantener 4 Tn. En Pasta 'y 4 Tn en

polvo.

En anexo adjunto se encontraran los equipos y maquinarias necesarias para los

diferentes procesos del cacao.

4.2.3 Control de calidad

Se mantiene un contrato con un laboratorio de la ciudad de Guayaquil, el cual
analiza la pureza del cacao, que esté libre de contaminantes, ademas se realiza la
certificacion y calificacion de las fincas a través de la certificadora italiana “ICHEA”,
dando como resultado un grano bien tratado, también se envian muestras del
grano, la pasta y el polvo, cuando lo solicitan los clientes o los posibles clientes
futuros, esto para demostrar que se cumple con los requisitos que la empresa

indica.
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4.2.4 Localizacion

Grafico 14.- Mapa de ubicacion de las zonas productoras.
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4.2.5 Macro localizacion
Pais Ecuador

Region Costa

Provincia Esmeraldas
Cantdn Eloy Alfaro
Micro localizacién
Parroquia Telembi
Recinto: Loma Linda

Sector: Cuenca del Cayapas y Onzole
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4.2.6 Infraestructura en los Centro de Acopio en zonas de Recoleccién

Graficol4.- Distribucion de la sucursal de acopio
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4.2.7 Infraestructura de la Matriz de Producciéon

Graficol5s.- Plano de la distribucion de la matriz

2
GARAGE DE
TENDALES DE SECADO
3 CARGA SEGUNDO PISO
8
3 =
< Q4 z
J 32 EE
gl ¢ 2ay %
4 220k g
’ 8338 o
TENDALES DE SECADO R m
COMER s o
1 ClA 3 m
TECHADD LIZACID Cc
RECEPOON | conra 2
3 Bl 0 g
LIDAD E g m
g 8 OFICINA DE a 5
E GERENCIA SECADORA CLASIFICADORA
FUERTADE L4 E
EMERGENCIA PLANTA DE 5
ELABORACIONDE | 4 E
PASTADECACAD | “ 3
PLANTA DE
ELABORACION DE
LICOR DE CACAQ

51



4.3 ESTUDIO ORGANIZACIONAL Y LEGAL

4.3.1 Organizacional

Presidente

Chofer

Obreros

Contadora- Secretaria

Operadores

Supervisor

Junta General de Socios

Guardia

Descripcion del equipo emprendedor y equipo directivo
» Puesto: Presidente

Mision del Puesto

Planificar y dirigir a la empresa, es el representante legal, se encarga de todas las
relaciones comerciales, se encarga de planificar y medir los indicadores de

rendimiento y cumplimiento de la empresa, segun los objetivos planteados.
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Principales Funciones:

>

YV V V VYV V V¥V

vV Vv

Organizar y controlar las acciones, movimientos, en si todo el desarrollo de
la empresa.

Dirigir eficazmente a la Empresa para alcanzar las metas y objetivos
propuestos.

Constituir un plan de ventas que ayude a la captacion de clientes.

Tener la representacion legal y responsabilidad judicial.

Accionar el cumplimiento de estatutos, politicas de la Empresa.

Presentar informes econdmicos sobre el funcionamiento de la Empresa.
Designar y remover a los funcionarios de la empresa.

Analizar la tendencia cambiante del mercado y la aparicion de nuevos
competidores.

Promover la comunicacion y el trabajo en equipo.

Manejar la informacion con mucha discreciéon y confidencial.

Puesto: Contadora- Secretaria

Mision del Puesto

Responsable de la planificacién, organizacion y coordinacién de todo lo

relacionado con los ingresos y gastos, realizar los estados financieros requeridos

por la empresa, asiste al presidente, apoya en las tareas establecidas, llevar un

pequefio control de las actividades de la empresa.

Principales funciones:

>

Elaborar los estados financieros en fechas requeridas con informacion
oportuna, relevante y fidedigna.
Revisar y controlar todas las ordenes de pago con cheque de oficina,

corroborando los calculos presentados.
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» Verificar que cada los colaboradores desarrollen en forma correcta sus
funciones

Confeccionar las declaraciones que exige el SRI

Revisar y controlar los gastos mensuales.

Hacer y recibir lamadas telefonicas

Enviar mail, cotizaciones etc.

YV V. V V V

Llevar la agenda del Presidente y notificar al personal las acciones que
sean pertinente para cada puesto, para tener un buen desarrollo de las
actividades

» Hacer una evaluacidn peridédica de los proveedores para verificar el
cumplimiento y el servicio de estos

» Recibir y preparar la capacitacion del personal de la empresa

Puesto: Supervisor
Misién del puesto

Seguir y cumplir con las disposiciones de parte del Presidente, controlar todas las

actividades del proceso y dirigir la produccion de la empresa.
Principales funciones:

» Cumplir con las 6rdenes de produccién diarias

» Controlar la calidad del producto

» Supervisar el personal

» Estar atento a las adquisiciones y requerimientos de la produccion y de los

Procesos
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Puesto: Operador
Mision del puesto

Segquir y cumplir con las disposiciones de parte del Presidente y del Supervisor,
con el fin de llevar la planificacién establecida para el tratamiento del producto.

Principales funciones:

» Cumplir con las érdenes de produccion diarias
» Manejar y mantener adecuadamente las maquinarias.

» Preparar, empacar y embodegar el producto

Puesto: Obrero
Misién del puesto

Desempefiar las labores pesadas y actividades para el tratamiento del cacao fino

de aroma desde la llegada del cacao en baba hasta la comercializacion.
Principales funciones:

» Cargar el producto para el proceso de fermentado, secado y clasificado del
producto
» Remover el caco cada hora para obtener un mejor cacao seco

» Realizar el proceso de clasificacién, ensacado, pesado y etiquetado.
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Puesto: Chofer
Mision del puesto

Desempefar las labores de manejo del camién, cumpliendo con los

requerimientos necesarios para un buen desempeno.
Principales Funciones:

Manejo de vehiculo para la comercializacion del cacao.
Mantenimiento y control del vehiculo
Manejo adecuado de las guias de transporte

vV V VYV V

Realizar los requerimientos necesarios y a tiempo para el buen

funcionamiento del vehiculo.
Puesto: Guardia
Misiéon del Puesto

Cuidar continuamente a la organizacion cumpliendo debidamente con sus labores

correspondientes.

Principales Funciones:

Mantener en constante vigilancia las instalaciones
Controlar el ingreso de las personas a la organizacion

4.3.2 Legal juridicay fiscal

Aspectos legales (forma juridica de la empresa, forma juridica de trabajo con

alianzas).

El centro de acopio y comercializacién de cacao fino de Aroma esta constituido
bajo la forma de Asociacion, conformado por 15 socios, con el fin de buscar
fuentes de financiamientos estatal o0 de ONG’s externas, el nombre que llevara

sera “Asociacion Chachis de Esmeraldas” la cual estad bajo dominio de la
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Superintendencia de Economia Popular y Solidaria (SEPS), se procedera a

elaborar los estatutos, necesarios para su funcionamiento.

Para los efectos fiscales y tributarios la Asociacion, estara formado por las
aportaciones de los socios y no sera inferior a $400 USD (DOLARES) monto fijado
por la el SEPS.

La escritura publica de la formacién de la Asociacion, sera aprobada por la SEPS,
el que ordenaréa la publicacion, por una sola vez, de un extracto de la escritura,
conferido por la Superintendencia, en uno de los periddicos de mayor circulacion
en el domicilio de la Asociacién y dispondra la inscripcidon de ella en el Registro

Mercantil.

Los estatutos de constitucion seran otorgados por todos los socios, por si 0 por
medio de apoderado. En los estatutos se expresara:

1) Los nombres, apellidos y estado civil de los socios, si fueren personas
naturales, o la denominacion objetiva o razon social, si fueren personas juridicas y,

en ambos casos, la nacionalidad y el domicilio;

2) La denominacion objetiva o la razon social de la asociacion;
3) El objeto social, debidamente concretado;

4) El domicilio de la compafia,

5) La forma en que se organizar4 la administracion y fiscalizacion de la
Asociacion, si se hubiere acordado el establecimiento de un érgano de

fiscalizacion, y la indicacion de los funcionarios que tengan la representacion legal;

9) La forma de deliberar y tomar resoluciones en la Asamblea general y el modo

de convocarla y constituirla; y,

10) Los demas pactos licitos y condiciones especiales que los socios juzguen

conveniente establecer, siempre que no se opongan a lo dispuesto en esta Ley
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Modalidad contractual (emprendedor y empleado)

Para contratar al personal de la empresa, se elaboraran diferentes contratos, tanto
para el area administrativa como de produccion donde se detallaran cada una de
las actividades que se van a realizar, el horario de trabajo, sueldos a pagar y todos
los beneficios que exige la ley que se debe cumplir con el personal segun la ley

establecida.

Permisos y licencias necesarios para el funcionamiento y venta de

productos.
Procedimientos legales para su constitucién

Para la constitucion de este tipo de Asociaciones se debe cumplir una serie de

formalidades generales tales como:

» Solicitud a la Superintendencia de Economia Popular y Solidaria, pidiéndola
aprobacion del tipo de Asociacion, y registro del nombre o denominacion, en la
cual se presenta varias alternativas, para el consentimiento de una de ellas, una
vez que este organismo compruebe que no existe otra denominacion idéntica o

semejante.

* Elaboracién de los estatutos, suscrita por abogado, en la que se debe especificar
el nombre de la empresa, el domicilio, alcance de las actividades de la misma, el
nombre de los socios con la estructura del capital, y los demas aspectos que se

deben considerar para obtener el acuerdo ministerial.

* Apertura de una cuenta de integracidon de capital en cualquier institucion
financiera autorizada para este fin, realizando el primer depoésito que debe ser no
menor a $ 400,00.
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» Los estatutos aprobados por el SEPS, se elevan a escritura publica ante un
Notario de la localidad en donde la Asociacion realizara sus actos de comercio con

las firmas de los socios fundadores.

* Obtencidén de la patente municipal a fin de que se pueda ejercer actos de

comercio.

* Elaboracion e inscripcion de los nombramientos de las personas encargadas de

la administracion de la Asociacién en el SEPS..

+ Obtenciéon del Registro Unico de Contribuyentes, en el Servicio de Rentas
Internas (SRI).

INSTITUCIONES RELACIONADAS

Existen varias instituciones en el pais que estan directa e indirectamente
relacionadas con la industria del cacao, ya que se encargan del desenvolvimiento

legal de las empresas; a continuacion, se detalla cuales son éstas:

SRI.- El Servicio de Rentas Internas (SRI) es una entidad técnica y auténoma,
encargada de la administracion y recaudacion delos impuestos que estan bajo su
ambito de accion.

Entre los propdsitos béasicos del SRI esta la difusion y capacitacion de los
contribuyentes respecto a sus obligaciones tributarias y la atencién y resolucion de
sus peticiones, reclamos y consultas que se presenten conforme la Ley. En los

casos justificados de evasion de tributos, aplica las sanciones correspondientes.

El SRI tiene como objetivo general, impulsar una administracion tributaria moderna
y profesionalizada que mantenga una relacion transparente entre el Fisco y el
contribuyente, para asegurar un incremento sostenido en valores reales de los

tributos administrados por la institucion.

Para el periodo 2017 — 2025 se definen las lineas estratégicas:
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— Mejoramiento productivo y acceso a mercados
— Gestion sustentable del ambiente
— Formacion de talentos para el desarrollo humano

MAGAP.- Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca del Ecuador.
Este Ministerio estd encargado de coordinar, disefiar y evaluar las politicas del
sector agropecuario con el resto de sectores econdmicos y sociales. Ademas,
entre sus funciones estd proporcionar condiciones de estabilidad y claridad en las

reglas de juego que incentivan las inversiones privadas en el sector agropecuario.

4.4 VIABILIDAD FINANCIERA

Explicacion de la viabilidad financiera

En el andlisis realizado al proyecto desde el punto de vista financiero se pudo
determinar que la asociacion Chachi, necesita en funcion de la capacidad de
produccion, sustentada en el estudio realizado, la proyeccion de compra y venta

de cacao para la exportacion, requiere de la siguiente inversion.
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4.4.1 Resumen de Inversion

CENTRO DE ACOPIO CHACHI
RESUMEN DE INVERSION INICIAL

DESCRIPCION TOTAL
EQUIPOS INFORMATICOS 1 4.600,00 4.600,00
MUEBLES Y ENSERES 1 8.960,00 8.960,00
EQUIPOS DE OFICINA 1 6.775,00 6.775,00
MAQUINARIAS 1{ 611.540,00 611.540,00
HERRAMIENTAS VARIAS 1 2.920,00 2.920,00
EDIFICIOS 1 82.800,00 82.800,00
VEHICULOS 1{ 127.779,00 127.779,00
UNIFORMES 1 920,00 920,00
MATERIALES DE OPERACION 1 1.892,80 1.892,80
SUMINISTROS DE ASEO 1 216,00 216,00
GASTOS LEGALES 1 1.045,00 1.045,00
CAPACITACION 5 1.200,00 6.000,00
MATERIA PRIMA 1,5 88.920,00 133.380,00
COSTOS OPERCIONALES 1 16.342,48 16.342,48
GASTOS ADMINISTRATIVOS 1 7.895,42 7.895,42
TOTAL INVERSION INICIAL 1.013.065,70
4.4.2 Financiamiento
CENTRO DE ACOPIO CHACHI
FUENTES DE FINANCIAMIENTO
COSTO DE CAPITAL
INVERSION INICIAL 1.013.065,70
DESCRIPCION AngF;TTiILD & 100% TASA SISTEMA FINANCIERO AP,_,Té\AS;A AL
PROYECTO
%
Tasa
APORTE PROPIO 50.000,00 0,049355| Ppasiva 4,25 0,0425| 0,00210
Tasa
PRESTAMO BANCARIO 963.065,70 0,950645| Activa 10,25 0,1025 0,09744
TOTAL INVERSION| 1.013.065,70 1,000000 0,099539
COSTO DE CAPITAL 9,95%
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4.4.3 FLUJO PROYECTADO PRIMER ANO

CENTRO DE ACOPIO CHACHI
FLUJO DEL PROYECTO DEL PRIMER ANO

INGRESOS
+ |INGRESOS POR EXPORTACION 2.169.975,26
+ [OTROS
= |TOTAL DE INGRESOS 2.169.975,26
EGRESOS
+ [COSTO DE PRODUCCION 1.221.129,67
+ [GASTOS OPERACIONALES 131.548,43
+
= TOTAL COSTOS| 1.352.678,10
= |GANANCIA BRUTA EN VENTAS 817.297,16
- |GASTOS ADMINISTRATIVOS 85.691,86
= |INTERESES DE PRESTAMOS 96.025,70
181.717,56
- |UTILIDAD OPERACIONAL 635.579,60
= |15% PARTICIPACION TRABAJADORES 95.336,94
= |UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 540.242,66
- |IMPUESTO A LA RENTA 22% 118.853,39
= |UTILIDAD DEL EJERCICIO 421.389,27
+ [DEPRECIACION DE ACTIVOS FIJOS 84.560,97
- |PRESTAMOS BANCARIO 58.302,50
= |FLUJO NETO DEL PROYECTO 447.647,74

62




CAPITULO V

5. DISCUSION

La investigacion realizada, se la hizo en una zona rural apartada del primer centro
poblado que es Borbdn, a una distancia de 3 horas en canoa de motor, donde su
sostenibilidad depende del bosque primario, la recoleccién de productos, la caza,
la pesca y algunos productos cultivables como el cacao y las frutas, algunas zonas
donde se produce el cacao, tienen pequefios centros de acopio, es decir, lugar
donde recopilan su cacao para venderlo al intermediario, en unos casos, otros su

producto lo llevan a la zona de Borbon, pero es mas costoso.

Esta forma de comercializacion diferencia a los demas estudios, por cuanto la
mayoria de productores de las otras investigaciones estan cerca a los lugares
donde existen caminos de primero y segundo orden, donde existe mas
oportunidad de acceder a la venta y sus costos de aprovisionamiento de alimentos
son mas baratos, sin embargo, las otros estudios no son similares en cuanto a los
fines que persiguen, pues ellos llegan hasta la comercializacion del producto en
grano, en cambio, en la investigacion realizada se persigue la transformacion del
producto, como es dar valor agregado, para conseguir cacao en pasta, polvo de
cacao y manteca de cacao. Uno de los estudios como es la Asociacion Ambu
Kakabu, de la etnia Chachi, que tienen un proceso aplicado donde obtienen lo que
es el Polvo de cacao, (Sandoval, 2013), otro estudio (Sanchez, 2014), donde se
aplica la utilizacion del cacao es la elaboracion de golosinas en base al chocolate,

pero no desarrollan mas que un proceso artesanal.

De los resultados obtenidos, se puede apreciar que, en la zona de la cuenca del
Cayapas, existe una enorme produccion de cacao, que permitiria una suficiente
capacidad de produccion para la elaboracion y transformacion de productos con
mayor valor agregado, ademas, esto permitiria intercambiar con los productos de

primera necesidad a un precio justo, mejorando en algo sus condiciones de vida.
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Este estudio es nuevo en la zona del Cayapas, se han realizado investigaciones
sobre la naturaleza, los rios, su cultura, sus costumbres, su ciencia medicinal, la
deforestacion, pero, no se habia hablado de la produccion y sus derivados, con
este estudio se trata de alcanzar el objetivo general que se plantea. Que es
implementar procesos de produccidn en lugares apartados, donde se pueda

contribuir al mejoramiento de la zona y de vida de la poblacion.

Todas las investigaciones previas, utilizan las mismas metodologias como es: el
método descriptivo, el nivel cuantitativo y cualitativo, utilizan la encuesta y la
entrevista como herramienta técnica, solamente (Sanchez, 2014), utiliza el método

exploratorio.

Se podria indicar, que las limitaciones de la investigacion es el tiempo y los costos,
pues el sitio donde se investigo es apartado, no existe un lugar comodo para
poder alojarse, la alimentacion es cara y los costos del transporte también, pues
hay que navegar por rio, y los lugares son distantes de un punto de acopio a otro.
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6.1

CAPITULO VI

. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

La investigacion presento una serie de inconvenientes sobre aspectos
operativos y de movilidad del equipo, no fue facil el ir a acceder a los
lugares donde se ubican los productores y los centros de acopio, pues
habia que encuestar a los productores y a los centros de acopio, y
comprobar la realidad de su entorno, la produccion actual de cacao es
grande 3000 hectareas actualmente y 800 ha. mas en vias de produccién,
con una produccion en temporada baja de 15.000 quintales de cacao en
baba, pero las condiciones de vida muy precarias, en especial la nifiez, los
alimentos son caros y su dieta nutritiva baja en calorias, lo mismo sucede
con el transporte, para trasladarse a un centro poblado, el costo es muy alto

para sus condiciones econémicas.

El plan de negocios determina una serie de procesos que la Asociacion esta
dispuesta a realizar, para lograr el aprovechamiento de su gran produccion,
ademas, se determina que existen los factores adecuados para poder
conseguir una cadena productiva y dar un valor agregado al producto,
poseen la luz eléctrica cerca de su poblado, la mano de obra adecuada,
tecnologia de comunicacion, ademas, todo su producto en aprovechable,
evitando la contaminacién del ambiente y del rio. Cuentan con los
contactos adecuados, para, la venta y la exportacion del producto, tomando

en consideracion que el 95% de su produccion es cacao fino de aroma.

El estudio financiero determind que sus indicadores financieros son
positivos y sobre todo que la recuperacion de la inversion la lograrian en el
tiempo de casi un afio y medio, esto se logra por cuanto, en el proceso de
transformacion la rentabilidad es casi tres veces lo que cuesta producir los

productos.
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6.2

RECOMENDACIONES

Los estudios de caracter de desarrollo productivo, no estdn considerando al
sector rural como factor principal de produccion, por tal motivo, se deberia
incursionar en la presentacion de estos proyectos a entidades financistas, a
Ong’s que apoyen procesos de transformacion, donde pueden generar
desarrollo socio econdémico de estos sectores e involucrar en el manejo de
nuevas tecnologias en lugares apartados, mejoramiento de la produccion y

calidad del producto.

La universidad deberia tomar la pauta, pues a través de las diferentes
Escuelas de la Facultad de Administracion, capaciten a los grupos y socios
productores en aspectos administrativos, financieros, de mercado y de
tecnologia informatica, a pesar de que, entre su gente, ya existen
profesionales en algunas ramas, se requiere de prepararlos para la gestion

productiva y de liderazgo.

Un estudio financiero completamente analizado, costeado y evaluado se
presenta para que se considere este proyecto para ser presentado a
cualquier entidad financiera, ya que, ha abarcado todos los aspectos

necesarios y reales para que sean analizados y comprobados.
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ANEXOS

PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR

SEDE ESMERALDAS

ESCUELA ADMINISTRACION DE EMPRESAS
ENCUESTA

Buenos dias, soy Erika Sanchez estudiante de Administracibn de Empresas de la
PUCE Sede Esmeraldas y me dirijo a Ud. cordialmente para pedirle que responda
la siguiente encuesta, la misma que tiene como objetivo analizar la capacidad de
produccion que se obtiene en la comunidad y la forma de abastecimiento de
viveres, esta investigacion es un trabajo de Tesis exigido por la Universidad,
previo al titulo profesional.

1.- ¢A qué centro de acopio pertenece?

2.- ¢éQué cantidad semanal se acopia en esta comunidad?

3.- éCuantas hectdareas promedio tienen sembrado?
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4.- {Cudntos quintales por hectarea recoge?

5.- ¢Qué tipo de cacao siembran?
Fino de aroma CCN51

6.- ¢ Qué tipo de mantenimiento realizan?

7.- éEn qué estado venden el cacao?

En baba Semiseco Seco

8.- ¢Cual es el precio de venta de un quintal en baba?
S

9.- ¢Cual es el precio del cacao en temporada de cosecha?
$

10.- ¢D6nde vende el cacao?

11.- ¢En que utilizan el dinero de la venta del cacao?

12 ¢Dénde se aprovisionan de viveres?

69



PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR

SEDE ESMERALDAS

ESCUELA ADMINISTRACION DE EMPRESAS
ENTREVISTA

Buenos dias, soy Erika Sanchez estudiante de Administracibn de Empresas de la
PUCE Sede Esmeraldas y me dirijo a Ud. cordialmente para pedirle que responda
la siguiente encuesta, la misma que tiene como objetivo analizar la capacidad de
producciéon que se obtiene en la comunidad y la forma de abastecimiento de
viveres, esta investigacion es un trabajo de Tesis exigido por la Universidad,
previo al titulo profesional.

Entrevista a Relacionados con la produccion del cacao

¢Qué variedades de cacao se siembra en la zona norte de la provincia Esmeraldas?
¢Cudl es la produccion promedio de las fincas en estos sectores?
¢Por qué no se puede mejorar la capacidad de produccion?

¢ Qué enfermedades mas frecuentes tienen el cacao en estas zonas?

g &~ oD

¢Cree que el estado ayuda a mejorar los procesos de mantenimiento de las fincas, como lo
hace?

6. ¢Las comunidades productoras de cacao de estos sectores se encuentran bien organizadas?
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7. ¢El estado apoya en la certificacion de estas fincas, para que puedan a los productores les
reconozcan un mejorar precio, o existe algun factor por lo que no se pueda dar esto?

8. ¢Por qué no se exporta el cacao por el Puerto de Esmeraldas?

Ficha de observacion

Ubicacion

Lugar y Fecha

Lugar

Fecha

Nombre del observador

Aspectos a observar

Indicadores Si No Descripcion o informacion
adicional

Cantidad de pobladores

Existen Centros de Acopio

Son comunidades de la etnia chachi

Intercambian el producto

El precio se rige de acuerdo a la Bolsa
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FICHA DE VALIDACION DE INSTRUMENTO

“Proceso Productivo y Comercializacién de Cacao y Abastecimiento de Viveres a las
Comunidades Chachis de la zona del Cayapas en el Cantén Eloy Alfaro Parroquia Telembf”

CRITERIOS A EVALUAR

Claridad en la
redaccion

Coherencia
Interna

Induccién a la
Respuesta

Lenguaje
adecuado con

Mide lo que
se pretende

Sl

NO

Sl NO

Sl NO

SI NO

Sl NO

OBSERVACIONES

e
Rle|o|o|~o|o|s|w(N|e-

=
N

=
w

ASPECTOS GENERALES

Sl NO

OBSERVACIONES

El instrumento contiene instrucciones clarasy precisas
para responder el cuestionario

Los items permiten el logro del objetivo de la

investigacion

Los items estan distribuidos en forma légica y secuencial

El nimero de items es suficiente para recoger la
informacién. En caso de ser negativa su respuesta

VALIDEZ
APLICABLE: | NO APLICABLE:
APLICABLE ATENIENDO LAS OBSERVACIONES: |
Validado por:
C.l.
Firma
Fecha
Fotos
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