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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo principal fue disefiar un plan de negocio para la
creacion de una asociacion de productores dedicada a la elaboracion de chocolate artesanal en
el recinto La Cadena, del canton Valencia que permita impulsar su desarrollo agroturistico. Para
el desarrollo de la investigacion, se empled un enfoque mixto, la investigacion descriptiva, de
campo, documental y los métodos inductivo, deductivo, analitico y sintético. La recoleccion de
datos se realiz6 a través encuestas estructuradas. La poblacion de estudio estuvo formada por
20 productores de cacao que seran los socios y los potenciales consumidores del producto. Se
estimo la muestra para la recoleccion de informacién de la demanda obteniendo una cantidad
de 381 familias del cantén Quevedo. Como resultado de la aplicacion del estudio de mercado
se determind para el afio 2024 una demanda de 1.469.868 kg y una oferta de 198.600 kg dejando
una demanda insatisfecha de 1291.10 kg de chocolate artesanal, el producto se ofertara en barras
de 200 gramos y como envase un cascaron de cacao en una caja con visor. En el estudio técnico
se describid que la ubicacion de la planta procesadora sera en el recinto La Cadena, en vista que
favorece el acceso a la materia prima, mano de obra, cuenta con vias de acceso en buen estado;
como resultado se establecié un tamafo del proyecto del 1.6% para el presente afio y del 1%
para los siguientes. El estudio econdmico permitié determinar la necesidad de inversion de
$21.841.42. El estudio financiero a traves de los indicadores reflejo que el punto de equilibrio
monetario se situa en 61.346,03, el VAN de $314.583,32 y una TIR del 54%,. La ruta turistica
busca aprovechar los recursos naturales y paisajisticos del recinto La Cadena, resaltando el
proceso productivo de elaboracion de chocolate artesanal, consiste en la visita guiada en 5
fincas de cacao nacional y ramilla, la visita a un estero y la observacion de cada una de las
actividades inmersas en la elaboracion del chocolate artesanal: desde el cultivo hasta el
envasado del delicioso producto en cascarillas naturales de cacao.

Palabras claves: Plan de negocio, chocolate artesanal, cacao, oferta, demanda.
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ABSTRACT

The current research has as main objective to design a business plan for the creation of an
association of producers dedicated to the production of artisanal chocolate in La Cadena located
in Valencia canton, to promote its agrotourism development. For the development of this
research, a mixed approach was used, descriptive, field, documentary research and also
inductive, deductive, analytical and synthetic methods too. Consequently, the data collection
was carried out through structured surveys. The study population was made up of 20 cocoa
producers who will be partners and potential consumers of the product. The sample was
estimated for the collection of demand information, obtaining a number of 381 families from
the Quevedo canton. As a result of the market study application, a demand of 1,469,868 kg and
a supply of 198,600 kg was determined for the year 2024, leaving an unsatisfied demand of
1291.10 kg of artisanal chocolate. In this way the product will be offered in 200 gram bars and
as packing container a cocoa shell in a box with a viewfinder. In the technical study it was
described that the location of the processing plant will be in La Cadena facility, given that it
favors the access to raw materials, labor, and has access roads in good condition; As a result, a
project size of 1.6% was established for the current year and 1% for subsequent years. The
economic study made it possible to determine the investment need of $21,841.42. In addition,
the financial study through the indicators reflected that the monetary equilibrium point is
located at 61,346.03, the NPV of $314,583.32 and an IRR of 54%. Finally, the tourist route
seeks to take advantage of the natural resources and landscape of La Cadena by highlighting
the productive process of making artisanal chocolate. It consists of a guided tour of 5 national
and ramilla cocoa farms, a visit to an estuary and the observation of each one of the activities
involved in the production of artisanal chocolate: from cultivation until the packaging of the
delicious product in natural cocoa shells.

Keywords: Business plan, handmade chocolate, cocoa, supply, demand.
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INTRODUCCION

La provincia de Los Rios es eminentemente agricola, son varios los productos que se cultivan
en sus fértiles tierras, una de aquellos es el cacao, conocido también como la Pepa de Oro, es
determinante a nivel socioeconémico no solamente en esta zona sino en todo el pais.
Considerando el enorme potencial que presenta esta fruta como materia prima, es fundamental
aprovecharlo a través de un plan de negocio que permita la creacion de una Asociacion de
Productores dedicada a la elaboracion de chocolate artesanal en el recinto La Cadena del canton
Valencia.

El desarrollo del plan de negocio se ve motivado por el aporte que brinda esta herramienta
en términos de planificacion, a través de sus componentes: permite recopilar y analizar la
viabilidad que tendréa el negocio, representando un guia completa para llevar a la practica dicha
idea de negocio, porque resalta la existencia o no de viabilidad desde los enfoques de oferta,
demanda, requerimientos técnicos y en términos de recursos econdémicos y la forma de

financiamiento.

En resumen, la propuesta de plan de negocio esta centrada en proporcionar un valor agregado
a la cadena productiva del cacao que es un producto ampliamente cultivado en esta zona,
representando la fuente de sustento de gran parte de las familias que habitan en este sector rural,
aprovechando ademas la enorme riqueza agroturistica que tiene el cantén y particularmente el
recinto La Cadena, para ofrecer a los visitantes opciones de recreacion seguras y confiables,
que permitan mantener contacto directo con la naturaleza y las tradiciones, denotando la
importancia de proteger el medio ambiente y a la vez respondan a la necesidad creciente de
generacion de empleo a través de emprendimientos asociativos. En este contexto se plantea una
ruta agroturistica que contemple recorridos por cinco fincas de cacao para la observacion del
proceso productivo de esta fruta desde la siembra hasta la recoleccion, pasando a la planta de
elaboracién de barras de chocolate amargo, incluyendo la visita a un estero del sector y la

degustacion de frutas de temporada.
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2. RESUMEN DEL PROYECTO

La presente investigacion tuvo como objetivo general disefiar un plan de negocio para la
creacion de una asociacion de productores dedicada a la elaboracion de chocolate artesanal en
el recinto La Cadena, del canton Valencia para ser comercializada bajo la denominacion
“Kakaw” en barras de 200 gramos a un valor de $2,00 y en empaques amigables con el medio

ambiente, teniendo como mercado potencial la poblacion del cantén Quevedo.

El desarrollo del plan de negocio se ve motivado por el aporte a los 20 productores del recinto
La Cadena, quienes seran los principales proveedores de la materia prima para la elaboracién
del chocolate artesanal, ademas podran fomentar el turistico a través de los recorridos en sus
fincas los fines de semana, aprovechando las ventajas del plan de negocio para analizar la
viabilidad que tendra la propuesta en lo que respecta a la oferta, demanda, requerimientos
técnicos y en términos de recursos economicos y la forma de financiamiento de la propuesta

agroturistica.

Para el desarrollo de la investigacion se emple6 un enfoque mixto y los tipos de
investigacion: descriptiva, de campo, documental y los métodos: analitico, sintético, inductivo,
deductivo, mediante la aplicacion de la técnica de la encuesta que fue aplicada a 20 productores

de cacao y la poblacion del canton Quevedo.

El estudio de factibilidad se encuentra estructurado en tres apartados: en el primer apartado
se efectud un estudio de mercado que permitié conocer la demanda insatisfecha del chocolate
artesanal, en el segundo apartado se determind los requerimientos técnicos y organizacionales
para la propuesta agroturistica; en el estudio econdémico y financiero se pudo conocer la
viabilidad de la inversion con un VAN de $314.583,32 y una TIR del 54%.

En la parte final se detalld la “Ruta de Chocolate La Cadena” que empieza en la planta
procesadora, contempla el recorrido por cinco fincas de cacao ramilla y nacional, la visita al
Estero Lampa, estan permitidas las caminatas, practica de ciclismo y tomar fotografias, en
funcion de la época del afio se ofrecera la degustacion de frutas. Los turistas también pueden
adquirir para su consumo comidas tipicas como caldos de gallina y tilapia frita. Por altimo, el
guia conduce a los visitantes hacia la planta de elaboracion del chocolate donde se brinda una
breve exposicidn de las actividades necesarias para la obtencion de las barras, y del envase de

aquel producto que tiene por base el cascaron del cacao.



3. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

La presente investigacion es importante porque concibe la organizacion y unién de esfuerzos
de los pequefios agricultores de cacao del recinto La Cadena, a través de una Asociacion
orientada a elaborar chocolate artesanal con fines agroturisticos. Para concretar esta iniciativa
se establecié como objetivo primordial disefiar un plan de negocio.

La utilidad del plan de negocio radica en la dotacion de una vision detallada de la creacion
de la Asociacion de Productores a nivel de mercado, técnico, economico financiero y la
viabilidad turistica y ambiental, al mismo tiempo que se contribuye a conservar la produccion
del cacao nacional, al cual se proporciona mayor valor al convertirlo en materia prima bajo
procesos artesanales, dejando como resultado la presentacion de un producto saludable en el

mercado.

Los principales beneficiarios del plan de negocio serian 20 pequefios productores de cacao
del recinto La Cadena que se convertiran en miembros de la asociacion y proveedores de
materia prima para el proceso productivo de elaboracion de chocolate artesanal, ademas de la
ruta turistica en sus fincas cacaoteras. Al organizarse por medio de una asociacion podran unir

Sus recursos, conocimientos y experiencias para aprovechar esta oportunidad de mercado.

Se pretende establecer un centro de acopio y planta productora en la finca de uno de los
socios, ademas de una ruta turistica que contempla un recorrido guiado que dura alrededor de
tres horas, el itinerario contempla cinco fincas para la observacion del proceso de cultivo y el
procesamiento del chocolate artesanal en el centro de acopio, en el transcurso los visitantes
podran apreciar especies de flora y fauna de la zona, complementandolo con la visita a un estero
y comidas tipicas, buscando promover el desarrollo local beneficiando a la comunidad del

sector a través de la generacion de nuevas fuentes de trabajo.

Ademés, se verd beneficiada toda la comunidad del recinto La Cadena mediante la
generacion de nuevas fuentes de empleo y presencia de visitantes que acuden a las instalaciones
de la Asociacién ya sea para adquirir el chocolate en barras o disfrutar de un recorrido la planta
de produccion, por las fincas cacaoteras y el Estero Lampa. El aporte que se brinda a la
comunidad académica es realmente significativo por la cantidad de informacion y datos reales

y actualizados que se desprenden sobre los principales elementos del mercado, de ingenieria y



economicos financieros, aquellos pueden sentar un antecedente para otros estudios acerca del
tema.
4. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO

4.1. Beneficiarios directos

Los beneficiarios directos del presente proyecto constituyen 20 productores de cacao
nacional del recinto La Cadena que se convertiran en socios y proveedores en la elaboracion de
chocolate artesanal y los ingresos percibidos por el recorrido agroturistico.

4.2. Beneficiarios indirectos

De forma indirecta se beneficiara la poblacion del recinto La Cadena que segun registros del
Plan de Ordenamiento Territorial del Gobierno Auténomo de canton Valencia ascienden a
1.500 habitantes.

5. PROBLEMA DE INVESTIGACION

Tras la grave crisis provocada por la pandemia que azoto al pais y al mundo, muchas
personas perdieron sus empleos, quedando desamparados en la busqueda del sustento
economico para sus familias. Segun datos del INEC, hasta marzo del afio 2023 la tasa de
desempleo a nivel nacional fue del 3,6%; este escenario se suscita a pesar de que el Ecuador es
pais sumamente rico en recursos naturales y turisticos, gran parte de estos productos son
exportados a diferentes paises, entre los productos de exportacion se mencionan el banano,

flores, cacao, camaron, citricos.

Al respecto Félix et al., (2021) sefiala que el 99.2% del cacao que se produce en suelo
ecuatoriano es exportado como materia prima, solamente el 0.8% del total de este rubro esta
representado por productos procesados y con valor agregado como chocolates, barras, tabletas,
coberturas y bombones. Este dato brinda una vision clara del bajo nivel de productos derivados
del cacao que se producen en el pais, a pesar de contar con materia prima con particularidades
de aroma y color. Por lo tanto, quienes obtienen mayores beneficios son: las empresas

transnacionales que compran el cacao en grano y las industrias confiteras que lo transforman.

En contrapartida el Ecuador compra una infinidad de productos extranjeros de confiteria
para consumo, los cuales han sido elaborados con la materia prima que se produce en el pais,

esta dindmica sustenta la economia, hasta la actualidad no se ha desarrollado la industria



nacional que permita obtener productos terminados, cuyo valor es superior por mucho a las
materias primas que se exporta, segin Apolo et al., (2018) se esta desaprovechando el enorme
potencial existente.

Ante este panorama, se puede observar que la provincia de Los Rios por su posicion
geografica y climatologia tiene un alto potencial agricola, especialmente el cantén Valencia
donde el cultivo de cacao representa aproximadamente el 81,38% del total de su superficie, sin
embargo, la comercializacion de dicho producto se ve expuesto a las continuas disminuciones
de precio, esta situacion afecta a los agricultores y sus familias; aquello se debe principalmente
al hecho que no se proporciona valor agregado al cacao.

El cantén Valencia para el afio 2020 presentd una poblacidon de 53.318 habitantes,
manteniendo una poblacion urbana de 35.154 habitantes que representa el 65,93% de la
distribucion poblacional cantonal; y una poblacion rural de 18.164 habitantes que representa el
34,07% de la distribucion poblacional cantonal. Uno de los cantones que forman parte de aquel
cantén es La Cadena, que actualmente dispone de alrededor 1.614 habitantes, gran parte de

ellos dedicados a actividades agropecuarias, particularmente el cultivo de cacao.

En aquel recinto los agricultores cacaoteros siguen manteniéndose como proveedores de un
producto en estado primario, pues venden el cacao seco o en baba sin realizarle algun otro tipo
de procesamiento que permita obtener algun derivado como el chocolate, que les permita
obtener mayores beneficios de modo que el desarrollo local en este sector es realmente minimo,

pese al enorme esfuerzo de los productores y la excelente calidad del cacao que cultivan.

Los agricultores tienden a trabajar de manera individual y aislada, siendo vulnerables ante
las fluctuaciones del mercado y a los precios impuestos por las casas comerciales. No ha sido
considerada la posibilidad de unir esfuerzos para poner en marcha dicha actividad por medio
de una Asociacion de productores, varias iniciativas individuales de han perecido por la falta
de capacitacion al no contar con datos e informacion reales y actualizados para su
implementacion, al mismo tiempo que presentan dificultades para financiar y sostener la

inversion necesaria para el proceso de elaboracion de derivados del cacao.

Asi la falta de organizacion de los agricultores impide que se aproveche esta oportunidad de
negocio, por lo tanto, se plantea como medida de solucion llevar adelante la idea de creacion

de una Asociacion de productores dedicada a la elaboracion de chocolate artesanal y una ruta



agroturistica en el recinto La Cadena, del canton Valencia, utilizando como herramienta un plan

de negocio, que priorice el desarrollo local, el turismo y el bienestar de los agricultores como

socios y la comunidad mediante la generacion de nuevas fuentes de empleo.

5.1.

Formulacién del problema

¢Es viable la elaboracion de chocolate artesanal en el recinto La Cadena, del canton Valencia

que permita impulsar el desarrollo agroturistico del canton?

6. OBJETIVOS

6.1.

6.2.

Objetivo general

Disefiar un plan de negocio para la creacion de una asociacion de productores dedicada a
la elaboracion de chocolate artesanal en el recinto La Cadena, del canton Valencia que

permita impulsar su desarrollo agroturistico.

Objetivos especificos

Identificar la oferta y demanda del chocolate artesanal mediante un estudio de mercado que
permita la deteccion de una oportunidad de negocio en el canton Valencia.

Determinar el proceso de elaboracion de chocolate artesanal en el recinto La Cadena, a
través de un estudio técnico que permita establecer los requerimientos materiales y
humanos.

Establecer los costos y gastos de la elaboracion de chocolate artesanal mediante un estudio
econdmico financiero para determinar la viabilidad de la elaboracion del chocolate
artesanal y la ruta agroturistica.

Disefiar una ruta turistica en base a los procesos de elaboracion de chocolate artesanal en

el recinto La Cadena.



7. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS RELACIONADOS CON LOS

OBJETIVOS
Tabla 1. Actividades y tareas planteadas.
Objetivos Acciones Resultado Técnicas/
instrumentos
e Disefio de e Encuestas
Identificar la oferta y | cuestionario de | Informacion  del
demanda del chocolate | encuesta. entorno Instrumentos:
artesanal mediante un | e Recopilacion de | interno/externo e Cuestionario
estudio de mercado que | informacion Oferta
permita la deteccién de | primaria. Demanda
una oportunidad de | e Analisis de los | Nivel de precio
negocio en el cantdn | resultados. Demanda
Valencia. e Analisis del | insatisfecha
entorno.

Determinar el proceso
de elaboracion  de
chocolate artesanal en el
recinto La Cadena, a
través de un estudio
técnico que permita
establecer los
requerimientos

e Determinacion de
tamafio,
localizacion y
tecnologia  del
proyecto.

e Descripcion  de
estructura legal.

e Elaboracion  de
flujogramas.

e Disefio de un logo

Requerimientos
técnicos para la
microempresa de la
elaboracion de
chocolate artesanal
y la ruta
agroturistica.

Técnica
documental
Observacion
directa
Instrumentos

e Diagramas de

flujo

e Organigrama

materiales y humanos. y _5'093”- estructural
» Disefio de e Croquis  de
publicidad en ubicacién
redes sociales.
Establecer los costos y | e Detallar costos y | Costos de | Técnicas de
gastos del proceso | gastos produccion. célculo de
productivo de chocolate | e Realizar balances | Utilidad neta | matematica
artesanal mediante un | financieros. generada por la | financiera.
estudio econémico | e Definir asociacion. Balances e
financiero para | financiamiento. indicadores
determinar la viabilidad financieros
de la elaboracion del Tabla de
chocolate artesanal amortizacion
e Definir las Elementos de Ila | Mapa
Diseflar  una  ruta | e caracterfsticas ruta y la ubicacion. | Presupuesto
turistica en base a los | del lugar. Itinerario de la ruta.

procesos de elaboracién
de chocolate artesanal
en el recinto La Cadena.

¢ Definicién de la
ubicacion.

e |dentificacion de
Costos.

Costo de la ruta.

Elaborado por: Darwin Antonio Campafia Cedefio



8. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA

8.1. Antecedentes de la investigacion

Los antecedentes investigativos permiten contar con bases teoricas acerca del objeto de estudio,
brindando orientacion sobre el plan de negocio para la elaboracion de chocolate artesanal, en vista

de ello se efectud una revision de varios estudios similares, llegando a seleccionar los siguientes:

La investigacion desarrollada por Arguello y Chamba (2020) se realizdé con el objetivo de
aprovechar la idea de negocio de producir y comercializar “Chocolate Fino de aroma” en el Distrito
Metropolitano de Quito”. La metodologia presentd un enfoque cuantitativo que contempld la
investigacion de campo y bibliogréfica. Para realizar el levantamiento de informacion de la oferta
y demanda se aplico encuestas a los habitantes de Primero se desarrolld el estudio de mercado del
chocolate fino de aroma que permita identificar las distintas preferencias del consumidor, ademas
de un estudio operativo con el fin de estimar los costos de inversion, valorando sus fortalezas-
debilidades y precisando la estructura organizacional. Posteriormente se llevo a cabo la evaluacion

financiera que permitio determinar la viabilidad, y finalmente el disefio del plan de exportacion.

De igual manera la investigacion desarrollada por Cedefio y Torres (2020) titulada “Desarrollo
de un plan de negocio para la elaboracion de chocolate artesanal con alto contenido de cacao y
empagque sostenible, se realizo en la ciudad de Guayaquil, con el objetivo de realizar un proyecto de
inversion de chocolate a base de cacao organico. La metodologia presentd un enfoque mixto que
combino lo cualitativo y cuantitativo, se sustentd en la investigacion descriptiva y bibliografica; la
técnica que se utilizo para la recoleccion de datos fue la encuesta, cuyos datos permitieron analizar

la demanda y oferta del chocolate artesanal y el tamafio del mercado.

Los resultados del estudio de mercado evidenciaron que el chocolate en barra presenta mayor
aceptacion con un 65,54%, mientras que un 24,34% prefiere consumir el chocolate en bebidas y 2
de cada 100 usuarios realizarian una compra después de conocer la marca en plataformas digitales.
El estudio economico financiero reflejo un valor de $46.371 de inversion inicial, tanto el VAN como

la TIR evidenciaron resultados favorables para la implementacion.

El proyecto tuvo por objetivo general desarrollar un plan de negocios que exponga los aspectos
de mercado, técnicos, economicos y financieros de la elaboracion de chocolate artesanal, basado en
las preferencias de los consumidores potenciales. La metodologia que se adoptd fue mixta, la

informacion se recopilé mediante encuestas cuyos resultados sirvieron para desarrollar cada una de



las etapas correspondientes. Los métodos inductivo y deductivo favorecieron el analisis de los datos.
Con la ayuda del programa Excel se grafico y desarrollo tablas estadisticas. Los resultados avalaron
que existe factibilidad para que esta potencial empresa opere en el mercado y obtenga ganancias
significativas en vista que el chocolate es un producto sumamente apetecido (Chanaluisa & Zhingre,
2021).

8.2. Marco tedrico

Figura 1. Categorias de estudio

' | Desarrollo turistico

Elaborado por: El investigador

8.2.1. Plan de negocio

“El plan de negocio es un documento que definird y analizara la oportunidad de negocio. Y
desarrollara las estrategias y procedimientos necesarios para transformar esa oportunidad en un

proyecto empresarial real” (Julia, 2019, pag. 12).

Para Llorado, (2016) el plan de negocio debe presentar una idea realista de una actividad
econdmica determinando su viabilidad, por lo tanto, no especificamente se trata de encontrar un
negocio que revolucione el mercado, sino de detectar un nicho de mercado que no haya sido
cubierto, una oportunidad que nadie haya aprovechado. Algunas claves para detectar si una idea es

un negocio va a prosperar:

e Detectar a qué segmento de clientes es posible dirigirse dentro del universo de consumidores,
analizando qué necesidades cubre o qué satisfacciones potenciales podra aportar.

e Cubrir un nicho de mercado sin explotar.

e Concebirla dentro de un sector conocido.

e Analizar la competencia y el mercado.

Un plan de negocio es un documento que describe los objetivos de un emprendimiento y las

acciones que deben darse para alcanzarlos. Se puede hacer para llevar adelante una idea de negocio
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nueva o para hacer crecer un negocio ya existente. Planificar es clave para llevar adelante un
emprendimiento, tarea que incluye muchas actividades como comprar insumos, producir, vender,

distribuir, contratar empleados.

8.2.1.1. Importancia del plan de negocios

Un plan de negocio es una herramienta fundamental para cualquier emprendedor, empresario
o persona que esté considerando iniciar un nuevo proyecto o negocio. Proporcione una hoja de
ruta detallada que ayuda a guiar todas las actividades y decisiones relacionadas con el negocio

(Zhingre et al., 2020).

Acorde a Gaytan (2020) su importancia radica en:
La funcion de otorgar claridad y enfoque, porque registrar con detalle todos los aspectos
inherentes a una idea de negocio, incluye la definicién clara de los objetivos, la
identificacion del mercado objetivo, la evaluacion de la competencia, la elaboracion de
estrategias de marketing y ventas, la planificacion financiera, entre otros. Al hacer esto,
se obtiene un mayor grado de claridad y enfoque en cuanto a la direccion que debe tomar

el negocio. (p. 52)

El plan de negocios presenta una estructura sistematica en la cual destacan los siguientes

componentes:

Figura 2. Componentes del plan de negocio

Estudio de mercado

~ 7

Estudio técnico

y

Estudio econémico

Fuente: Gaytan (2020).

8.2.1.2. Estudio de mercado
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El estudio de mercados puede describirse como: el vinculo formal de comunicacion entre la
organizacion y su entorno, a través de la investigacién de mercados, la organizacion recoge e
interpreta los datos del entorno para su uso en el desarrollo, implementacion y seguimiento de los
planes de marketing de la empresa. Por lo tanto, la investigacion de mercados es una actividad
esencial que puede tener muchas formas, pero sus funciones basicas son la recoleccion de datos y
la transformacién de los datos en informacion til para que los directivos puedan tomar decisiones

apropiadas (Rios, 2018).

Este estudio se define como la recopilacién y el analisis sistematicos de datos de varias fuentes
para obtener una mejor comprension del mercado, clientes, proveedores y competidores. Esta
estrategia se implementa en las etapas iniciales de un plan de negocio, tiene como objetivo verificar
la viabilidad de la empresa. De la misma manera, permite conocer el mercado del chocolate
artesanal, los segmentos de mercado objetivo, los gustos y preferencias de los consumidores y los

canales de comercializacion del chocolate (Zhingre et al., 2020).

8.2.1.2.1. Elementos del estudio de mercado
8.2.1.2.1.1. Oferta

“La oferta como elemento del estudio de mercado se define como la cantidad de un bien o
servicio que esta disponible para ser comprado a cierto precio y orientado a satisfacer las

necesidades de los clientes” (Castro, 2021, pag. 21).

Guardian, et al., (2021) menciona que al igual que en el caso de la demanda, al distinguir entre
demandar y comprar, ofrecer es tener la intencion o estar dispuesto a vender, mientras que vender
es hacerlo realmente, la oferta recoge las intenciones de venta de los productores. La oferta, en
términos econdmicos, se refiere a la cantidad de bienes, servicios o recursos que los productores o

vendedores estan dispuestos a proporcionar en el mercado a un precio determinado.
8.2.1.2.1.2. Demanda

La demanda refleja una intencion, mientras que la compra constituye una accion, al analizar
este elemento se obtiene informacidn sobre los bienes y servicios requeridos por un grupo de
personas en un mercado determinado, en el cual influyen los intereses, las necesidades y las
tendencias, aspectos que son necesarios conocerlos para comercializar un bien o servicio (Castro,
2021, pag. 4)



12

Atucha (2018) manifiesta que: “la demanda estd compuesta por las personas que presentan una
necesidad y tienen la disposicion de satisfacerla a través de la adquisicion de un producto o servicio,

es importante considerar que diferentes factores pueden intervenir sobre las decisiones de compra ”
(p. 41).

8.2.1.2.1.3. Demanda insatisfecha

La demanda insatisfecha se refiere a la cantidad de productos o servicios que los consumidores
desean adquirir pero que no estan disponibles en el mercado o no pueden ser satisfechos debido a la
falta de oferta, esto ocurre cuando la demanda supera la capacidad de produccién o suministro de
bienes y servicios (Soledispa, 2019).

La demanda insatisfecha puede surgir por diversas razones, puede deberse a una falta de recursos
para producir lo suficiente, a limitaciones tecnoldgicas que impiden la fabricacion o entrega de
determinados productos, a restricciones legales o regulatorias que dificultan su disponibilidad
(Sanchez et al., 2020).

8.2.1.2.1.4. Nivel de precios

De acuerdo a Gaytan (2020) “para realizar un analisis del nivel de precios de un producto, es
importante tener en cuenta varios factores y considerar tanto el entorno interno como el externo de

la empresa” (p. 29).

Soledispa (2019) argumenta que el anélisis del nivel de precios debe ser continuo y flexible, ya
que las condiciones del mercado pueden cambiar con el tiempo, resulta importante monitorear
regularmente el desempefio del producto y ajustar los precios en consecuencia para mantenerse

competitivo y rentable.

En esencia, efectuar un analisis o estudio del precio es importante por se trata de un elemento
determinante en la comercializacion por su impacto en la percepcion de ingresos, la competitividad,
la percepcion de valor, el posicionamiento en el mercado, la rentabilidad y las estrategias de
marketing. Establecer un precio adecuado requiere un analisis cuidadoso de diversos factores,

incluidos los costos, la competencia y las expectativas de los clientes.
8.2.1.3. Estudio técnico

El estudio técnico del plan de negocio segin Harvard Business Review (2021) es:
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Una parte integral del proceso de elaboracion de un plan de negocio. Se centra en evaluar y
describir los aspectos técnicos y operativos de un proyecto o empresa. El objetivo principal
del estudio técnico es determinar la viabilidad y la factibilidad de implementar el plan de

negocio propuesto (p. 74).

El estudio técnico permite identificar el tamafio que debera tener la empresa y a partir de ello la
capacidad de produccion, su objetivo principal es determinar la viabilidad y factibilidad técnica del
negocio, es decir, evaluar si la idea de negocio se puede llevar a cabo desde el punto de vista técnico
y operativo, permite obtener informacion valiosa sobre los recursos necesarios para la produccion

en términos operativos (Méndez, 2020).

Sirve para las siguientes actividades: identificar la viabilidad técnica de la elaboracion del
producto que se pretende, definir la localizacion, los equipos, las instalaciones y la organizacion
requeridos para realizar la produccion, responder los cuestionamientos relacionados a niveles de
produccién, ya que comprende todo aquello vinculado al funcionamiento y la operatividad de la

idea de negocio.
8.2.1.3.1. Elementos del estudio técnico

El estudio técnico del plan de negocio proporciona un analisis exhaustivo de los aspectos técnicos
y operativos del negocio, para evaluar su viabilidad y determinar los recursos y acciones necesarios
para su puesta en marcha y funcionamiento exitoso, es necesario determinar los siguientes

elementos:
8.2.1.3.1.1. Localizacién

El estudio de localizacion se enfoca en estudiar los diversos factores que establecen el lugar donde
se ubicara el proyecto de inversion considerando la mayor conveniencia a nivel de utilidad y de
minimizar los costos. Comprende algunos niveles de aproximacion que van desde una integracion
al medio nacional o regional, hasta determinar una zona urbana o rural que de acogida al proyecto
de inversion. Se evalla la ubicacion mas adecuada para el negocio, considerando factores como
accesibilidad, disponibilidad de recursos, infraestructura, entre otros. También se determina el

tamafio fisico necesario para operar eficientemente (Cedefio y Torres, 2020).

e Macro localizacion: Consiste en la ubicacién de una empresa dentro del pais y en el espacio

urbano o rural de cualquier region del mismo.
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e Micro localizacion: Resulta ser el punto preciso donde se construird la empresa, es decir el
terreno elegido dentro de la regién en donde se hara la distribucion de las instalaciones
(Sanchez, et al., 2020).

8.2.1.3.1.2. Tamafio 6ptimo del proyecto

De acuerdo a Harvard Business Review (2021) “se evalla la ubicacién mas adecuada para el
negocio, considerando factores como accesibilidad, disponibilidad de recursos, infraestructura,

entre otros. También se determina el tamafio fisico necesario para operar eficientemente” (p. 41).

En la practica el apartado de tamafio 6ptimo del proyecto consiste en determinar la dimension de
las instalaciones, asi como la capacidad de la maquinaria y equipos requeridos para alcanzar un
volumen de produccion éptimo, es fundamental porque sus resultados retroalimentan las siguientes

etapas del plan de negocio (Méndez, 2020).

Plan de produccion: Se define el plan de produccion, considerando la capacidad de produccion,
los niveles de inventario, la gestion de la calidad, entre otros aspectos relacionados con la produccion

y entrega de bienes o servicios.

Procesos y operaciones: Se estudian los procesos de produccion o prestacion de servicios que se
llevarén a cabo en el negocio. Se detallan las actividades y tareas necesarias, los flujos de trabajo,

la cadena de suministro, entre otros aspectos operativos.

Capacidades y recursos humanos: Se determina el personal necesario para operar el negocio,
incluyendo perfiles de puesto, habilidades requeridas, capacitacion necesaria, y se estima la

estructura organizativa.
8.2.1.3.1.3. Estructura organizacional, legal y normativa

Se define como el grupo de personas que trabajan constantemente con un Unico objetivo, por
medio de procesos y herramientas tanto tecnolégicas como del departamento de recursos humanos,
responde a la configuracion intencional que se hace de las diferentes tareas y responsabilidades,

fijando su estructura de manera gue se logren los fines establecidos por la empresa (Méndez, 2020).

La estructura administrativa bien disefiada permitira definir con claridad la naturaleza y el
contenido de cada puesto de la organizacion, como asi también los requerimientos de mano de obra
calificada o no que se requieran. Ademas de las regulaciones y requisitos legales que afectan al
negocio, como permisos, licencias, normas de seguridad, medioambientales, sanitarias, entre otros

(Harvard Business Review, 2021).
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e Organigrama

El organigrama permite representar la estructura de funcionamiento de cualquier empresa
considerando las lineas de jerarquia y comunicacion existente entre las areas existentes, debe
caracterizarse por ser visualmente clara para que pueda ser comprendida facilmente por

miembros del establecimiento como por personas externas (Larrarte, 2018).

Entre los objetivos principales del organigrama esta representar de manera gréfica los diferentes
departamentos o unidades que constituyen la empresa y reflejar los cargos de trabajo ocupados por

las personas (Bueno et al., 2018).
e Manual de funciones

El manual de puestos y funciones es una herramienta administrativa, conocida también como
manual individual o instructivo de trabajo que sirve como medio de consulta para precisar la
identificacion y relaciones de trabajo, junto a las funciones y responsabilidades que posee cada

colaborador en la organizacion (Gaytan, 2020).
8.2.1.3.1.4. Proceso de produccion

“Es un conjunto de operaciones mediante el cual los insumos y la materia prima esta expuesta a
un proceso de transformacion para crear un producto. La transformacion es de vital importancia en

la produccion porque es la que genera el valor afiadido a los inputs” (Guardian, 2021, p. 64).

Segun lo mencionado por Harvard Business Review (2021) el proceso de produccion es una
secuencia de pasos coherentes entre si que tienen la finalidad de obtener un resultado a traves de la
manipulacién de materias primas, mano de obra, tecnologia y otros insumos; que en su conjunto

estan orientados a satisfacer una necesidad existente.

e Flujograma de procesos

Es un esquema para representar graficamente una secuencia de actividades, se basan en la
utilizacion de diversos simbolos para representar operaciones especificas, es decir, es la
representacion grafica de las distintas operaciones que se tienen que realizar para resolver un

problema, con indicacion expresa el orden légico en que deben realizarse (Guardian et al., 2021).
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Es una herramienta que se utiliza para representar de forma gréafica actividades y procesos de
forma ordenada y logica con el fin de proponer un trabajo eficiente y adecuado del proyecto. Son
importantes porque facilitan la representacion visual de un proceso para obtener determinados

resultados que se trata de un bien o servicio (Sanchez et al., 2020).
8.2.1.4. Estudio econdmico financiero

De acuerdo a Méndez (2020) es aquel aquella parte del estudio de mercado que se enfoca en
“determinar la sustentabilidad financiera de la inversion, utilizando para tal efecto diferentes
herramientas validadas técnicamente como los indicadores, destacando el Valor Actual Neto VAN,
LA TASA Interna de Retorno TIR, la relacion Costo Beneficio, el periodo de retorno de la inversion
entre otros, que son aplicados en base a la informacion derivada de los balances financieros

proyectados.

Acorde a Arguello y Chamba (2020) el estudio economico financiero:

Este apartado del plan de negocio profundiza del flujo de fondos y riesgos para establecer
un frecuente rendimiento de la inversion que se va a realizar como parte de la idea de
negocio; se orienta a la revision de los factores implicitos en la ejecucidn de cierta actividad
econdmica, permite obtener informacidn necesaria para establecer los alcances y riesgos que
se encuentran implicitos, sus resultados posibilitan conocer si el proyecto representa

ganancias o si sera una pérdida de tiempo y dinero (p. 19).

El estudio econdmico se basa en proyecciones financieras que estiman los ingresos, los costos y
los flujos de efectivo esperados durante un periodo de tiempo determinado, generalmente de tres a
cinco afnos. Estas proyecciones se elaboran a partir de informacion relevante sobre el mercado, los
competidores, los precios, los costos de produccidn, las inversiones necesarias, entre otros aspectos.
Para estimar la condicion financiera de la empresa en términos de la inversion, financiamiento y

gastos.
8.2.1.4. 1. Elementos del estudio de econdmico financiero

A continuacién, se mencionan los elementos del estudio econdmico financiero:
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8.2.1.4. 1.1. Costos de produccion

Guardian et al., (2021) existen diferentes tipos de costos de produccién: “los costos de materiales
incluyen el valor de los materiales directos utilizados en la fabricacion del producto. Esto abarca

tanto los materiales principales como los componentes secundarios necesarios para la produccién”
(p. 77).

La determinacion de costos segin Sanchez et al., (2020) Se trata de aquellos desembolsos que la
empresa debe realizar por conceptos asociados a la elaboracion de un producto o servicio, estan los
costos de mano de obra que representan los salarios y beneficios pagados a los trabajadores que
Ilevan a cabo los procesos de produccion. Segun Gaytan (2020) los costos se dividen en:

e Costos variables de produccion: son aquellos cuyas cantidades estan vinculados a la cantidad
de produccion, es decir, a mayor volumen de elaboracion, se incrementan el valor de

desembolso por dicho concepto, por ejemplo, se puede citar las materias primas.

e Costos fijos de produccion: estos valores no van a cambiar si la empresa realiza 1000
productos o si efectua 3000, es decir permanecen constantes independientemente del volumen

de produccion, por ejemplo, los sueldos administrativos (Gaytan, 2020).
8.2.1.4.1.2. Gastos

Acorde a Harvard Business Review (2021) se trata de los desembolsos que la empresa
realiza como parte de sus operaciones, le permiten cubrir las necesidades que se presenten, se

puede distinguir entre los siguientes:

Gastos de administracion: Corresponden a los sueldos y salarios de los empleados del area
administrativas y otros rubros menores como gastos de papeleria, limpieza y mantenimiento de

oficinas, entre otras.

Gastos de ventas: este tipo de gastos comprende las erogaciones que la empresa realiza como
parte del proceso de comercializacién del producto o servicio, por ejemplo, los viaticos, los de

desarrollo de estudio o investigaciones de mercado, promociones, etc.
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8.2.1.4. 1.3. Fuentes de financiamiento

Segun Arguello y Chamba (2020) las fuentes de financiamiento para las empresas publicas o
privadas, los socios, reinvertir utilidades, depreciaciones, amortizaciones y venta de activos, o las
fuentes pueden ser externas las cuales necesitan de recursos financieros o capital para el desarrollo
de sus actividades. Pueden ser internas que se refieren a las provenientes de provienen de terceros

como los créditos bancarios.

Al decidir qué fuente de financiamiento usar, la opcién principal es si el financiamiento debe ser
externa o interna. Se debe de indicar las fuentes de recursos financieros necesarios para su ejecucion
y financiamiento, enfatizando en los mecanismos a traves de los cuales fluiran esos recursos hacia
los usos especificos del proyecto. Se debera demostrar que las fuentes de los recursos a obtenerse
para la financiacion del proyecto son realmente accesibles y que los mecanismos propuestos

guardaran relacion con la realidad (Guardian et al., 2021).

8.2.1.4. 1.4. Capital de trabajo

Segun lo referido por Harvard Business Review (2021) es “aquella cantidad de recurso que
la empresa requiere para llevar a cabo sus operaciones economicas, especificamente se refiere

a los activos de naturaleza corriente, generalmente es estimados en determinado lapso” (p. 77).

Guardian et al., (2021) expone que el capital de trabajo es esencial para el funcionamiento
de cualquier empresa, porque permite cubrir las demandas econémicas que presenta, es
determinante porque se erige como la capacidad de la empresa para cumplir con sus

obligaciones a corto plazo, denotando equilibrio empresarial.
8.2.1.4.1.5. Estado de resultados

Segun menciona Andrade et al., (2022) el estado de resultados también conocido como
estado de pérdidas y ganancias es un reporte financiero que en base a un periodo determinado
muestra de manera detallada los ingresos obtenidos, los gastos en el momento que se producen
y como consecuencia, el beneficio o pérdida que ha generado la empresa en dicho periodo de

tiempo para analizar esta informacion y en base a esto tomar decisiones de negocio.

El estado de resultados es un registro contable que muestra los ingresos, egreso y utilidad de

una empresa, como balance financiero tiene por proposito principal proporcionar informacion
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sobre la capacidad empresarial para generar ganancias a través de sus actividades operativas,
en el marco del plan de negocio proporciona informacion para la aplicacion de los indicadores
financieros que a su vez brindan nocidn acerca de la viabilidad de la idea de negocio que se
plantea llevar el mercado.

8.2.1.4.1.6. Flujo de caja

De acuerdo Gaytan (2020) “ el flujo de caja puede ser considerado como un balance que muestra
ordenadamente los movimientos de salida e ingreso de efectivo derivadas a una actividad
econdmica, en un periodo de tiempo establecido, no se incluye los costos y gastos contables como

depreciaciones y amortizaciones” (p. 45).

Todas las operaciones financieras se caracterizan por tener ingresos y egresos. Estos valores se
pueden registrar sobre una recta que mida el tiempo de duracion de la operacion financiera. Al
registro grafico de entradas y salidas de dinero durante el tiempo que dura la operacion financiera

se conoce como flujo de caja (Julia, 2019).

El analisis de los flujos de efectivo es la evaluacion de las compafiias y la manera que obtienen
y utilizan sus fondos, permite vislumbrar las futuras consecuencias en el pago de costos financieros
y de capital, por las caracteristicas de la mezcla de financiamiento de una empresa en un determinado

momento.

8.2.1.4.1.7. Evaluacién financiera

Sanchez et al., (2020) sefialan que la evaluacion financiera permite conocer de dénde proceden
los recursos financieros de la empresa. Consiste en estudiar la capacidad que tiene la empresa para
generar liquidez con la que hacer frente a sus obligaciones de pago a medida que se vayan
produciendo. Comprende el estudio de ciertas relaciones y tendencias que permitan determinar la
situacion financiera, los resultados de operacion y el progreso econdomico de la empresa, son

satisfactorios para un periodo de tiempo.

En palabras de Guardian et al., (2021) la evaluacion financiera de proyectos constituye un area
de especializacion en el campo de las finanzas y requiere de una base de conocimientos de
matematicas financieras. Para tal efecto es necesario utilizar una serie de indicadores que a

continuacién se describen:



20

e Valor Actual Neto (VAN)

Guardian et al., (2021) manifiesta que el Valor Actual Neto es un procedimiento que permite
visualizar el vinculo existente entre la inversion inicial y las cantidades a dia de hoy de los

movimientos causados por aquel proyecto de inversion.

Asimismo, Sanchez et al., (2020) “sostiene que se puede definir este indicador como el valor
actual del conjunto de flujos de fondos futuros generados por una inversion, descontados a la tasa
de retorno requerida de la misma al momento de realizarla, menos esta inversion inicial, valuada

también a ese momento” (p. 11).

La Tasa Interna de Retorno

Este es uno de los indicadores mas utilizados junto al VAN y el PRI dentro de la evaluacion de
proyectos de factibilidad o planes de negocios, es que su calculo permite igualar a O el valor actual
de un flujo de beneficios netos al final de una vida util del proyecto o en cualquier otra fecha en que

se lo evalle, su representacion se da en forma porcentual (Guardian, et al 2021).

La TIR como indicador financiero trata de encontrar una Unica tasa de rendimiento que resuma
los méritos del proyecto. Ademas, esta tasa es interna, es decir, que solo depende de los flujos de
fondos de la inversion bajo andlisis, no de las tasas que se ofrezcan como alternativas (Méndez,
2020).

e Relacién Beneficio/Costo

El analisis beneficio- costo este analisis basicamente consiste en la comparacion de los ingresos
y los costes generados durante la vida del proyecto. La diferencia entre los ingresos totales y los
costes totales es el valor actual neto, el beneficio que el proyecto reporta al agente econémico que

tiene el derecho de propiedad sobre dichos rendimientos (Andrade, Rojas y Cabrera, 2022).

De acuerdo a Andrade et al., (2022) la relacion beneficio costo de una actividad productiva
consiste en evaluar la eficiencia econdmica de los recursos utilizados y mostrar la cantidad de dinero

que retorna por cada unidad monetaria invertida durante un periodo determinado.
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e Periodo de recuperacion de la inversion (PRI)

Se trata de otro pardmetro que se utilizada ampliamente en el contexto de valoracion de
proyectos de inversion, esto se debe a la necesidad de conocer a qué tiempo los inversionistas podran

recuperar el dinero que han invertido en determinado negocio (Gaytan, 2020).

Este indicador también es conocido como Payback, su calculo permite estimar con certeza cual
seria el tiempo que el negocio permitiria recobrar la cantidad que se invirtié para poner en

funcionamiento el negocio (Harvard Business Review, 2021).

8.2.2. Produccidén de chocolate

Para Cuellar, (2017) dice que “el chocolate es un producto vegetal que no genera dependencia
alguna y es un alimento de exquisito sabor que se deshace en la boca y cuyo aroma es muy especial,
de ahi que guste tanto y sea utilizado con frecuencia” (p. 35). La composicion béasica del chocolate
varia segun el tipo y la marca, pero en general, el chocolate se compone de pasta de cacao que
corresponde a la parte solida del grano de cacao después de ser molido y desprovisto de su manteca
de cacao. Contiene solidos de cacao y proporciona el sabor caracteristico del chocolate.

De acuerdo a Garcia et al., (2021):

Existe una industria creciente de semielaborados como manteca de cacao, licores, pasta, polvo,
entre muchos otros que son destinados como materias primas para la elaboracion de otros

productos que tienen mayor valor comercial en mercados internacionales particularmente. (p. 38)
8.2.2.1. Chocolate artesanal

Sanchez (2018) argumenta que el chocolate artesanal es una variedad de chocolate que se produce
de manera manual, utilizando técnicas tradicionales y cuidadosas. A diferencia del chocolate
industrial, que se fabrica en grandes cantidades y con procesos mecanizados, el chocolate artesanal
se elabora en pequefias cantidades y se presta especial atencion a los detalles y la calidad de los

ingredientes.

Por su parte Oliveras (2017) “el proceso de elaboracion del chocolate artesanal implica la
seleccion de granos de cacao de alta calidad, tostado y molido manualmente, y la adicion de

ingredientes naturales como azUcar, leche, frutas secas, especias u otros sabores” (p. 4).
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8.2.2.2.1. Proceso de elaboracion

El chocolate es un alimento que se obtiene por la mezcla de azlcar, la masa y manteca de cacao.
De acuerdo a lo sefialado por Arguello y Chamba (2020) en su estudio, las fases de la fabricacién

del chocolate son:

Figura 3. Fases de la elaboracion de chocolate

Fuente: Arguello y Chamba (2020)
Elaborado por: El investigador.

En la opinion de Cedefio y Torres (2020) el producto de cacao mas famoso es el chocolate, que
estd hecho de la pasta de cacao. Para el proceso industrial, la elaboracién empieza con la etapa de
palanqueo que consiste en tomar los frutos de la mata a traves de una cafia con un podon afilado. El
procesamiento del cacao es el paso mas importante en el proceso de elaboracién del chocolate, ya

que de este proceso depende la presentacion y la calidad.
Chacon et al., (2016) sefiala que:

Las innovaciones tecnoldgicas desplegadas en el campo de la produccion durante la década
de los ochenta, significo importantes cambios en las estructuras de costos de las empresas y
en la organizacion de sus sistemas de produccion. La flexibilidad, desde el punto de vista de
los procesos de produccion, puede ser definida como la capacidad de responder con el menor

perjuicio del tiempo, costo, o valor proporcionado al cliente. (p.21)
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En el proceso de produccion se establecen los elementos claves para la elaboracion del producto
0 servicios, y se contactan a distintos proveedores, después inicia la produccién donde se

transforman las materias primas para elaborar el producto final.
8.2.3. Desarrollo turistico

Segun resefia Cobos et al., (2021) “el desarrollo turistico es una forma para mejorar la gestion de
los recursos y satisfacer la necesidad econdmica, social y estética, respetando la integridad cultural,
asi como el proceso ecoldgico vital, la diversidad biolégica y los sistemas basicos de la vida” (p.
18).

Los principios que debe sostener el desarrollo turistico es el equilibrio entre lo ambiental,
economico Yy sociocultural garantizando la sostenibilidad a largo plazo; y tener sostenibilidad es
tratar los recursos ambientales en forma Optima, respetando lo sociocultural de las comunidades,
preservando el patrimonio cultural incluido lo arquitecténico y los valores tradicionales,
contribuyendo con la tolerancia de interculturalidad, asegurando a largo plazo actividades

economicas viables, que contribuyan a la reduccion de la pobreza. (Gonzales, 2021).
8.2.3.1. Agroturismo

Segun Rodriguez (2019):
El Agroturismo se define como aquella forma de conjugar la recreacién con espacios y
elementos propios de la naturaleza, generalmente se trata de establecer actividades
sostenibles que involucren a los agricultores y demas miembros de la comunidad donde se
prevé establecer tales emprendimientos, a fin de integrarlos y comprometerlos con la

iniciativa planteada (p. 21)

El agroturismo brinda a los agricultores y comunidades rurales la oportunidad de combinar su
trabajo agricola con el turismo y las actividades de ocio, es una tendencia relativamente nueva en el

turismo, que consiste en visitar fincas, observar su vida e incluso dedicarse a las labores agricolas.
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9. PREGUNTAS CIENTIFICAS O HIPOTESIS

9.1.

Preguntas cientificas

¢Existe demanda insatisfecha para elaboracion de chocolate artesanal en el Recinto
La Cadena?
¢ Cudles son los requerimientos a nivel técnico de la elaboracion de chocolate artesanal

en el recinto La Cadena del cantén Valencia?

¢ Es viable la elaboracion de chocolate artesanal en el recinto La Cadena, desde una

perspectiva econdmica financiera?

Es factible el disefio una ruta turistica en base a los procesos de elaboracion de

chocolate artesanal en el recinto La Cadena.
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10. METODOLOGIA DE INVESTIGACION

Se presenta la metodologia correspondiente al presenta plan de negocio:
10. 1. Enfoque

10.1.1. Enfoque mixto

Acorde a Herndndez y Fernandez, (2014) consiste en la integracion y discusidn conjunta de
la parte cualitativa y cuantitativa, para realizar inferencias producto de toda la informacion
recabada. En este sentido el enfoque cuantitativo es aquel que mantiene predominio de la
cantidad y su manejo estadistico matematico, utilizando formulas de matematica financiera para
establecer la demanda insatisfecha y la viabilidad econdmica financiera de la creacién de una
Asociacion de productores dedicada a la elaboracion de chocolate artesanal en el recinto La

Cadena del canton Valencia.

Mientras que el enfoque cualitativo se presenta en la descripcion de las cualidades o
caracteristicas del chocolate artesanal en cuanto a los gustos y preferencias de los consumidores,
percepcion sobre el logotipo y la descripcidn del proceso productivo y requerimientos técnicos

necesarios para la puesta en marcha de la asociacion.

Por su parte Leyva y Guerra (2020) sefialan que el enfoque cualitativo es aquel que esta
presente en investigaciones de caracter social. Este enfogque permitira conocer las caracteristicas
de la problematica existente, asi como las condiciones particulares que presenta la finca
cacaotera en que se establecera el Centro de acopio y planta para la elaboracion de chocolate

artesanal.
10.2. Tipos de investigacion
10.2. 1. Investigacion descriptiva

De acuerdo a Guevara y Verdesoto (2020) la investigacion descriptiva se basa en la

caracterizacién de un objeto o problematica especifica extraida de la realidad.

Se enmarca en este tipo de investigacion porque permitié puntualizar y analizar los hechos
y fendmenos acerca de la problematica existente entre los productores de cacao del Recinto La

Cadena en cuanto a comercializacion de su producto por lo precios bajos y baja rentabilidad,
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denotando las causas y efectos; asi también se especifico los resultados que se obtuvo del
estudio de mercado, estudio técnico y econdmico financiero del plan de negocio para la
elaboracién de chocolate artesanal en el recinto La Cadena, de una manera sistematica.

10.2.2. Investigacion de campo

La investigacion de campo o trabajo de campo es la recopilacion de informacion fuera de un
laboratorio o lugar de trabajo, los datos que se necesitan para hacer la investigacién se toman en

ambientes reales no controlados (Leyva y Guerra, 2020).

Este tipo de investigacidn es realmente Util porque permitié que el investigador entre en contacto
directo con los 20 productores de cacao nacional del Recinto La Cadena y los habitantes del canton
Quevedo que representan la demanda de chocolate, obteniendo asi informacidn real del mercado.

10.2.3. Investigacion documental

En concordancia con Neil y Cortez (2018) la investigacion documental es aquella que esta
basada en la consulta y seleccion de informacidn secundaria, permite explorar la produccion de
la comunidad académica sobre un tema o problema de estudio, implica un conjunto de

actividades encaminadas a localizar documentos relacionados con un tema o un autor concretos.

Este tipo de investigacion fue de enorme utilidad porque permitio la estructuracion del marco
tedrico que permitio sustentar cada uno de los componentes del plan de negocio en base al
criterio de diferentes autores, para tal efecto fue necesario desarrollar una revision literaria en
diferentes fuentes: libros, articulos cientificos, tesis, paginas webs, que permitieron tener un

mayor conocimiento sobre el tema tratado.
10.3. Métodos de investigacion

10.3.1. Método analitico — sintético

Segun Leyva y Guerra (2020) es aquel método que se refiere a dos procesos de razonamiento
inversos que operan en unidad: por un lado, el analisis es un procedimiento l6gico que posibilita
descomponer mentalmente un todo en sus elementos y cualidades; la sintesis es la operacion
inversa, que establece la unién o combinacion de las partes analizadas y posibilita descubrir

relaciones y caracteristicas generales entre los elementos de la realidad.
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Tomando en consideracidn dichas definiciones, este método se empleé en el presente estudio
para analizar la informacidn recopilada mediante las encuestas aplicadas a los productores de
cacao Yy los consumidores, que constituyeron la oferta y demanda respectivamente.

10.3.2. Método inductivo deductivo

Segun mencionan Neil y Cortez (2018) el método inductivo y el deductivo son estrategias
de razonamiento l6gico, siendo que el inductivo utiliza premisas particulares para llegar a una
conclusion general, y el deductivo usa principios generales para llegar a una conclusién

especifica, ambos son importantes en la generacién de conocimiento.

Por medio de este método fue posible desarrollar el problema de estudio partiendo de un
contexto macro, meso y micro que derivo en la formulacion del problema, asimismo se
evidencio en la determinacion de las conclusiones y recomendaciones de la investigacion en
base a los resultados de cada uno de los componentes del plan de negocios: estudio de mercado,

técnico y economico financiero.

10.4. Técnicas e instrumentos

10.4.1. Técnicas

Para la recopilacion de informacion primaria se empleo:

10.4.1. Encuestas a los habitantes del canton Quevedo (demanda)

Segun Pereira (2020) la técnica de encuesta de caracter cuantitativo, pues sus resultados
estan direccionados al procesamiento estadistico mediante tablas y graficos de frecuencias y

porcentajes.

Las encuestas seran aplicadas a los productores de cacao nacional y de potenciales
consumidores del producto que son los habitantes del cantén Quevedo, con el fin de identificar

datos acerca de la demanda y nivel de precios de chocolate artesanal para el estudio de mercado.
10.4.2. Encuestas dirigidas a los productores de cacao del recinto La Cadena (oferta)

De igual manera, se aplicara encuestas a los 20 propietarios de fincas del recinto La Cadena,

canton Valencia, que a la vez pasarian a formar parte de la asociacion de productores, ellos
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representan la oferta de cacao, es decir la materia prima para la elaboracién de chocolate en
barras; de ahi la importancia de conocer en qué cantidades estarian en la posibilidad de a
bastecer.

e Instrumento

Cuestionario

Se disefid un cuestionario con 15 preguntas claves de seleccion multiple que permitan
recolectar informacion de los habitantes del canton Quevedo que son los potenciales

consumidores de chocolate artesanal.

De igual manera fue necesario desarrollar un cuestionario orientado a los 20 pequefios
productores de cacao del Recinto La Cadena que serdn proveedores de la materia prima,
obteniendo asi datos cuantitativos sobre la oferta actual del producto.

10.5. Poblacién y muestra

10.5.1. Poblacién

A continuacion, se presenta la poblacién y muestra que se consideré para la elaboracion del

plan de negocio de elaboracion de chocolate artesanal en el Recinto La Cadena:
10.5.1.1. Poblacion de consumidores (demanda)

Acorde a Pereira (2020) la poblacion es aquel conjunto de individuos, objetos, elementos o
fendbmenos en los cuales puede presentarse determinada caracteristica susceptible de ser

estudiada.

La poblacién objeto de estudio de la investigacion corresponde a los habitantes del canton
Quevedo, el 86,1 % de su poblacion reside en el area urbana; se caracteriza por ser una
poblacion joven, ya que el 43,2 % de la poblacién son menores de 20 afios, segun se puede
observar en la pirdmide de poblacion por edades y sexo. Segun proyecciones del INEC para el
afio 2020 presenta una poblacion total de 213.842 habitantes en las areas urbana y rural, acorde
al INEC el nimero promedio de integrantes por familia en la provincia de Los Rios corresponde
a 3.84 equivalente a 4 (ver anexo 5), por tal razon se dividio el total de habitantes para dicha

cantidad obteniendo como resultado 53.461 familias que constituyen los potenciales
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consumidores del producto. Se seleccioné un miembro por familia en vista que las barras de

chocolate que se preve comercializar se orientan hacia la preparacion y consumo familiar.

e Muestra de consumidores (demanda)

La muestra segin Condori (2020) corresponde a cualquier subconjunto de una poblacion.
Cuando los elementos que componen la muestra estan elegidos aleatoriamente y todos los
elementos tienen la misma probabilidad de ser elegidos se trata de una muestra aleatoria simple.
Se procedi6 a desarrollar el respectivo calculo de la muestra a través de la férmula para

poblaciones finitas que segin Sucasaire (2022) es la siguiente:

. NZ%pq
(N-1)(e)? +Z2pq

Datos:

n=Tamafio de la muestra

N=Poblacion a investigar = 53.461 familias

p= Proporcion poblacional que presenta cierta caracteristica 50%

g= Proporcion poblacional que presenta cierta caracteristica 50%

e= Indice de error maximo permisible 5%

Z=Valor relacionado al nivel de confianza 1.96

_ 53.461 * 1.962 = 0.50 * 0.50
"= (53461 —-1) 0.05%2 +1.96% = 0.50 * 0.50

51343,9444
134.6104

n = 381,43

n=

n = 381

Es necesario aplicar encuestas a 381 familias del cantén Quevedo.
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10.5.1.2. Poblacion de productores de cacao nacional del recinto La Cadena

La oferta esta representada por los 20 productores de cacao nacional del recinto La Cadena,
tomando en cuenta que la poblacién en este caso es menor a 100, se optd por aplicar encuestas
a la poblacion completa, razon por la cual no se efectuo el calculo de la muestra. A través de
este proceso se recopilard informacion valiosa de los 20 agricultores quienes proveeran en
primera instancia datos informativos como: la edad, género, estado civil, pero sobre permitiran
conocer sobre: la oferta actual de cacao, la frecuencia y cantidades de cosecha, la forma en que
comercializan su producto y los precios que les pagan las comercializadoras por su producto,
obteniendo asi una vision de la situacion que atraviesan en relacién a la produccion y

comercializacion de cacao.

10.6. Disefio

La investigacion mantiene un enfoque mixto que permite considerar la parte cualitativa por
cuanto las percepciones de los involucrados en el problema que son los pequefios productores
de cacao del recinto La Cadena se ven afectados al no estar unidos y organizados, por ello se
plantea como alternativa de solucion la presente investigacion. Para tal efecto se desarrolla un
estudio de mercado que recopila los elementos de oferta, demanda y nivel de precios del
producto, obteniendo informacion a través de la aplicacion de la técnica de la encuesta.
Utilizando el tipo de investigacion descriptiva se detallan los requisitos necesarios para
organizar a los 20 productores de cacao a través de una Asociacion cuyo centro de acopio y
planta de procesamiento se ubicaria en la finca del socio Darwin Antonio Camparia Cedefio,
con una cantidad de 3 hectareas, localizada en una zona accesible, con servicios basicos y
facilitar la recepcion de materia prima proveniente de las fincas vecinas que son propiedad de
los demas socios. Ademas, se plantea la observacion de las actividades de cultivo en las
plantaciones de los socios y del proceso productivo (seleccién, tostado, molienda) de
elaboracion de chocolate artesanal en la finca del socio antes referido. Este aspecto supone un
servicio turistico adicional para atraer a visitantes locales, nacionales y extranjeros que busquen

una opcidn de recreacion sana.

Manteniendo un enfoque cuantitativo se efectua el estudio econémico financiero a traveés del
cual se especifica los costos que implicaria establecer la Asociacién de productores, asi como
la inversion inicial poner en marcha la elaboracion de chocolate denotando las fuentes de
financiamiento, ingresos y utilidad que los socios percibirian. Finalmente se aplican indicadores

para conocer la viabilidad del plan de negocio.



11. ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS

11.1. Identificacion de la oferta y demanda
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11.1.1. Resultado de las encuestas aplicadas a los productores de cacao del recinto La

Cadena.

1. Datos generales del productor:

Tabla 2. Edad

Alternativas Frecuencia Porcentaje
18-28 afios 0 0%
29-38 afos 6 30%
39-48 afos 10 50%
Mas de 48 afios 4 20%
Total 20 100%

Fuente: Encuesta realizada a los productores del recinto La Cadena, cantén Valencia, 2023.

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Figura 4. Edad de los productores
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Segun los datos arrojados en la encuesta el 5% de los encuestados tiene entre 3.948 afios de
edad, el 30% entre 29 — 38 afios y el 20% mas de 48 afios; la mayoria de productores de cacao

del recinto La Cadena del canton Valencia son adultos con amplia experiencia en el ambito

agricola.

Fuente: Encuesta realizada a los productores del recinto La Cadena, canton Valencia, 2023.

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

interpretacion:
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Tiempo de cultivo
Tabla 3. Tiempo de dedicarse al cultivo de cacao

Alternativas Frecuencia Porcentaje
Menos de 1 afio 0 0%
2-4 afos 4 20%
5-7 afos 11 55%
Mas de 7 afios 5 25%
Total 20 100%

Fuente: Encuesta realizada a los productores del recinto La Cadena, cantén Valencia, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Figura 5. Tiempo de dedicarse al cultivo de cacao

5-7 aflos

Més de 7 afios

Fuente: Encuesta realizada a los productores del recinto La Cadena, canton Valencia, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Analisis e interpretacion:

La figura muestra que el 55% lleva alrededor de 5-7 afios en el cultivo de cacao, el 25% mas
de 7 afios y el 20% alrededor de 2 a 4 afios. De modo que la mayor parte de productores inicio
sus actividades de cultivo de esta fruta hace ya varios afios, durante los cuales se han mantenido

vendiendo su producto a las casas comercializados de cacao.



Tabla 4. Estado civil

Alternativas Frecuencia Porcentaje
Soltero/a 3 15%
Casado/a 4 20%
Unidn libre 12 60%
Divorciado 1 5%
Viudo/a 0 0%
Total 20 100%

Fuente: Encuesta realizada a los productores del recinto La Cadena, cantén Valencia, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Figura 6. Estado civil
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Fuente: Encuesta realizada a los productores del recinto La Cadena, cantén Valencia, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Analisis e interpretacion:

De acuerdo a los datos obtenidos en la encuesta se pudo apreciar que el 60% se mantiene en
union libre, el 20% casado, el 15% soltero y el 5% divorciado; la mayor parte de los productores

de cacao del recinto La Cadena, del canton Valencia conviven bajo el estado civil de unién
libre.
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2. ¢Sefale la cantidad de hectareas de terreno dedicado al cultivo de cacao?

Tabla 5. Hectareas dedicadas al cultivo de cacao
Alternativas Frecuencia Porcentaje

Menos de 1 hectarea 0 0%
2 10%
5-7 hectéreas 7 35%
8-10 hectéreas 5 25%
2
4

2-4 hectareas

11-13 hectéreas 10%
20%
Total 20 100%

Fuente: Encuesta realizada a los productores del recinto La Cadena, cantén Valencia, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Mas de 13 hectareas

Figura 7. Hectareas dedicadas al cultivo de cacao
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Fuente: Encuesta realizada a los productores del recinto La Cadena, canton Valencia, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Analisis e interpretacion:

En relacién a la pregunta el 35% posee 5-7 hectareas de cultivo de cacao, el 25% 8-10
hectareas, el 20% mas de 13 hectareas, el 10% 2-4 hectareas y el 10% restante 11-13 hectéareas.
Se evidencié que la mayoria de productores del recinto La Cadena dispone de 5 -7 hectareas de
extension dedicadas al cultivo de cacao que podrian proveer para la elaboracion de chocolate

en barras.



35

3. Variables de cacao cultivadas en la finca.

Tabla 6. Variedad de cacao

Alternativas Frecuencia Porcentaje
Nacional 5 25%
Ramilla 5 25%
Ambos 10 50%
Total 20 100%

Fuente: Encuesta realizada a los productores del recinto La Cadena, cantén Valencia, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Figura 8. Variedad de cacao
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Fuente: Encuesta realizada a los productores del recinto La Cadena, cantén Valencia, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Analisis e interpretacion:

Respecto a la variedad de cacao que mantienen en su plantacion el 50% que tiene ambos
tipos, el 25% sefiald la variedad nacional y el 25% ramilla; los resultados reflejaron que la
mayoria de productores del recinto La Cadena cultiva tanto la variedad nacional como el tipo

ramilla, de esta manera buscan ser mas competitivos y conseguir mas ingresos al comercializar
su producto.
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5. Frecuencia de la cosecha de cacao

Tabla 7. Frecuencia de cosecha de cacao

Alternativas Frecuencia Porcentaje
Cada semana 12 60%
Cada 15 dias 6 30%
Cada mes 2 10%
Cada 2 meses 0 0%
Cada 3 meses 0 0%
Total 20 100%

Fuente: Encuesta realizada a los productores del recinto La Cadena, cantén Valencia, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Figura 9. Frecuencia de cosecha
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Fuente: Encuesta realizada a los productores del recinto La Cadena, cantén Valencia, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Analisis e interpretacion:

Los resultados de la encuesta, revelaron que el 60% mantiene una frecuencia de cosecha
semanal, el 30% cada 15 dias, mientras que el 10% mensualmente; la mayoria de productores
desarrolla labores de recoleccion y venta del cacao cada semana, aquello les permite tener

ingresos para dar mantenimiento al cultivo y satisfacer sus necesidades.
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6. Produccion orgénica de cacao

Tabla 8. Modalidad de cultivo organico

Alternativas Frecuencia Porcentaje
Si 13 65%
No 7 35%
Total 20 100%

Fuente: Encuesta realizada a los productores del recinto La Cadena, cantén Valencia, 2023
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Figura 10. Modalidad de cultivo organico
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Fuente: Encuesta realizada a los productores del recinto La Cadena, cantén Valencia, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Analisis e interpretacion:

Segun los resultados obtenidos de las encuestas el 65% de productores afirmé que el cacao
lo cultivan de forma organica, mientras que el 35% sefialé que no, es decir utilizan productos
quimicos para el control de plagas. La mayor parte de esta fruta ha sido producida sin la

presencia de sustancias nocivas por lo resulta sumamente beneficiosa para el consumo.



7. Cantidad (kg) de cacao cultiva de forma mensual

Tabla 9. Cantidad (kg) de cacao cultiva de forma mensual

Alternativas Frecuencia Porcentaje
Menos de 100 kg. 0 0%
101-300 kg. 1 5%
301-500 kg. 0 0%
501-700 kg. 3 15%
701-900 kg. 7 35%
Mas 900 Kkg. 9 45%
Total 20 100%

Fuente: Encuesta realizada a los productores del recinto La Cadena, cantén Valencia, 2023.

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio
Figura 11. Cantidad (kg) de cacao cultiva de forma mensual
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Fuente: Encuesta realizada a los productores del recinto La Cadena, cantén Valencia, 2023.

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Analisis e interpretacion:
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De acuerdo a los datos arrojados en la encuesta se aprecia que el 45% cultiva mensualmente
maés de 900 kg, el 35% 701-900 kg, el 501-700 kg. y el 5% de 101-300 Kkg.; se evidencia que

los productores tienen buenas cosechas de cacao que les permiten obtener cantidades

considerables de producto que es comercializado a las exportadoras de la localidad.



8. Estado de venta del cacao

Tabla 10. Venta de cacao

Alternativas Frecuencia Porcentaje
Fresco (baba) 10 50%
Semi-seco 3 15%
Seco 7 35%
Total 20 100%

Fuente: Encuesta realizada a los productores del recinto La Cadena, cantén Valencia, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Figura 12. Venta de cacao
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Fuente: Encuesta realizada a los productores del recinto La Cadena, cantdn Valencia, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Analisis e interpretacion:

En funcion de los datos arrojados en la encuesta se aprecia que el 50% de los productores
vende el cacao fresco, el 35% realiza la venta secandolo y el 15% en estado semi-seco. Por lo
tanto, se videncia que la mayor cantidad de cacao que se cultiva en el recinto La Cadena

actualmente es vendida a las comercializadores o exportadoras en estado fresco es decir en
baba.

39
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9. Precio promedio percibido por el quintal de cacao

Tabla 11. Precio promedio del quintal de cacao

Alternativas Frecuencia Porcentaje
$70,00 4 20%
$80,00 8 40%
$90,00 5 25%
$100,00 3 15%
.$110,00 0 0%
$120,00 0 0%
Total 20 100%

Fuente: Encuesta realizada a los productores del recinto La Cadena, cantén Valencia, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Figura 13. Precio promedio del quintal de cacao
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Fuente: Encuesta realizada a los productores del recinto La Cadena, canton Valencia, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Analisis e interpretacion:

Segun los datos arrojados en la encuesta se observa que el 40% de los productores del recinto
La Cadena del canton Valencia perciben $80 por el quintal de cacao, el 25% a $90, el 20% a
$70 y el 15% a $100. En relacion al precio se menciona que suele experimentar incrementos y

disminucion en funcion de diferentes factores de los mercados internacionales.



9. Trato justo por parte de los compradores de cacao en su zona.

Tabla 12. Trato de los compradores de cacao

Alternativas Frecuencia Porcentaje
Adecuado 9 45%
Poco adecuado 5 25%
Nada adecuado 6 30%
Total 20 100%

Fuente: Encuesta realizada a los productores del recinto La Cadena, cantén Valencia, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Figura 14. Trato de los compradores de cacao
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Fuente: Encuesta realizada a los productores del recinto La Cadena, canton Valencia, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Analisis e interpretacion:

En base a la informacion arrojada en la encuesta se determiné que el trato de los compradores
de cacao segun el 45% de productores es adecuado, el 30% sefial6 nada adecuado y el 25%

poco adecuado. Se denota que la mayoria de productores del recinto La Cadena consideran que
el personal de las comercializadoras de cacao si los tratan bien.

41
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11. Formar parte de una asociacion para la elaboracién de chocolate artesanal y una ruta
agroturistica en su finca?

Tabla 13. Disposicion a formar parte de una Asociacion de productores

Alternativas Frecuencia Porcentaje
Si 20 100%
No 0 0%

Tal vez 0 0%
Total 20 100%

Fuente: Encuesta realizada a los productores del recinto La Cadena, cantén Valencia, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Figura 15. Disposicion a formar parte de una Asociacion de productores
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Fuente: Encuesta realizada a los productores del recinto La Cadena, canton Valencia, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Analisis e interpretacion:

Segun se observa en la figura el 100% de los productores cacaotero del recinto La Cadena
se encuentra dispuesto a formar parte de una Asociacién que les permita llevar adelante la
elaboraciéon de chocolate y una ruta agroturistica en sus fincas, de modo que existe una

percepcion positiva respecto a organizarse para mejorar sus condiciones, aspecto que es
fundamental para llevar adelante esta iniciativa.
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Anélisis general de los resultados de las encuestas:

Por medio de los resultados de la encuesta se evidencié que el 50% de productores tiene
edades comprendidas entre 39-48 afios de edad y el 60% estan casados, el 55% lleva 5-
7 afios de dedicarse al cultivo de cacao, al cual destinan mayormente 5 a 7 hectareas. En
esencia se trata de un grupo de personas adultas que tienen tras de si cargas familiares,
han dedicado gran parte de sus vidas a la produccion y comercializacion de este
producto que les permite tener un ingreso para satisfacer sus necesidades basicas y de
sus familias.

EI50% de los productores encuestados de La Cadena cultiva tanto el cacao ramilla como
la variedad nacional, el 60% realiza cosechas semanales de este producto, entre el 65%
de los agricultores prevalece el cultivo orgéanico, es decir la mayoria opta por el cultivo
sin nematicidas, herbicidas y fertilizante quimicos. La prevalencia del cacao nacional y
ramilla se explica por las caracteristicas que presenta cada uno: el primero posee un
mejor aroma y sabor razon por la cual es mas apetecido, mientras que el segundo brinda
mayor rendimiento en términos de produccion.

El 45% de los productores menciono que al mes obtiene cosechas superiores a los 900
kg. de las cuales el 50% son vendidas en estado fresco que segun el 40% en promedio
salen a $80; el 100% sefal6 estar de acuerdo en formar parte de una asociacion que se
dedique a la elaboracion de chocolate artesanal en el recinto La Cadena.
Sustancialmente la venta en estado fresco ha proliferado entre los productores, en cuanto
al precio se evidencia que esta sujeto a variaciones constantes que dependen de la
volatilidad de la oferta y demanda en los mercados internacionales. Ademas, se pudo
apreciar que existe un alto nivel de aceptacion sobre la elaboracién de chocolate

artesanal y la ruta agroturistica por parte de los productores.



11.1.2. Resultados de la aplicacion de la encuesta a las familias del cantén Quevedo
1. Género

Tabla 14. Género de los encuestados

Alternativas Frecuencia Porcentaje
Masculino 151 40%
Femenino 230 60%
Totales 381 100%

Fuente: Encuesta realizada a los habitantes del cantén Quevedo, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Figura 16. Género de los encuestados
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Fuente: Encuesta realizada a los habitantes del cantén Quevedo, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Analisis e interpretacion:

En relacion al género de los encuestados se observo los siguientes resultados: el 60% fueron

mujeres y el 40% hombres. Los resultados denotaron que la mayor parte que participaron de la
recoleccion de datos corresponden al género femenino.
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2. Edad
Tabla 15. Edad de los encuestados
Alternativas Frecuencia Porcentaje
Entre 15 a 20 afios 0 0%
Entre 21 a 25 afios 0 0%
Entre 26 a 30 afios 116 30%
Entre 31 a 40 afios 228 60%
Entre 41 a 50 afios 37 10%
Mas de 50 afios 0 0%
Totales 381 100%

Fuente: Encuesta realizada a los habitantes del cantén Quevedo, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Figura 17. Edad de los encuestados

60% 60%

50%

40%

30% 30%

20%

10% 0% 0% 0

0% > g - 10%
Entre 15a ’ %
20 afios Entre NZl a Entre 26 a
25 afos o Entre 31 a
30 afios 40 afios Entre 41 a ,
50 afios Mas de 50

afos

Fuente: Encuesta realizada a los habitantes del cantén Quevedo, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Analisis e interpretacion:

Por medio de los resultados se establecio que el 60% de encuestados tiene 31-40 afios, el
30% entre 26 -30 afios y el 10% entre 41 -50 afios de edad. La mayoria de personas que

brindaron informacidn para la investigacion presentan un intervalo de 31-40 afios, es decir que
se trata de adultos.



3. Marcas de chocolate ecuatorianos que ha escuchado o comprado

Tabla 16. Marcas de chocolate

Porcentaje

Alternativas Frecuencia
WAO Chocolate 116
Pacari 228
Kallari 37
To'ak Chocolate 0

Me to We Chocolate 0
Republica de Cacao 0
Totales 381

Fuente: Encuesta realizada a los habitantes del cantén Quevedo, 2023.

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Figura 18. Marcas de chocolate
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Fuente: Encuesta realizada a los habitantes del cantén Quevedo, 2023.

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Analisis e interpretacion:
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De acuerdo a los resultados arrojados en la encuesta el 60% presenta predileccion o

conocimiento de la marca Pacari, el 30% WAO Chocolate, el 10% Kallari. Una de las marcas

reconocidas a nivel local e internacional proviene de la marca Pacari que se caracteriza por su

excelente calidad e innovacion.



4. Tipos de chocolate que ha consumido

Tabla 17. Tipos de chocolate consumidos

Alternativas Frecuencia Porcentaje
Chocolate con Anchoa 0 0%
Chocolate Picante 0 0%
Chocolate con Mojito 116 30%
Chocolate Negro 191 50%
Chocolate con Leche 37 10%
Chocolate Blanco 37 10%
Totales 381 100%

Fuente: Encuesta realizada a los habitantes del cantén Quevedo, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Figura 19. Tipos de chocolate consumidos
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Fuente: Encuesta realizada a los habitantes del cantén Quevedo, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Analisis e interpretacion:

Segun la figura se aprecia que el 50% de personas que se encuestd ha consumido chocolate
negro, el 30% chocolate con mojito, el 10% chocolate con leche y el 10% chocolate blanco.

Los resultados determinan que el chocolate negro presenta predileccidn entre gran parte de los
potenciales consumidores del producto.
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5. Conocimiento de la preparacién de algun plato tipico en base a chocolate artesanal.

Tabla 18. Preparaciones a base de chocolate artesanal

Alternativas Frecuencia Porcentaje
Si 268 70%
No 113 30%
Totales 381 100%

Fuente: Encuesta realizada a los habitantes del cantén Quevedo, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Figura 20. Preparaciones a base de chocolate artesanal
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Fuente: Encuesta realizada a los habitantes del cantén Quevedo, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Analisis e interpretacion:

Al ser cuestionados sobre la preparacion de algun plato tipico en base a chocolate artesanal
el 70% sefiald que, si tenian conocimiento de ello en forma personal o algin miembro de su
familia, mientras que el 30% afirmd desconocerlo. El chocolate puede ser utilizado en muchas

preparaciones, de ahi que la mayoria de familias conozcan sobre su preparacion.
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6. Frecuencia consume de chocolate artesanal

Tabla 19. Frecuencia de consumo

Alternativas Frecuencia Porcentaje
Mas de dos veces a la semana 236 62%
Hasta 2 veces por semana 52 14%
Cada semana 93 24%
Cada 15 dias 0 0%
Cada mes 0 0%
Cada dos meses 0 0%
Menos de 5 veces al afio 0 0%
Totales 381 100%

Fuente: Encuesta realizada a los habitantes del cantén Quevedo, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Figura 21. Frecuencia de consumo
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Fuente: Encuesta realizada a los habitantes del cantén Quevedo, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Analisis e interpretacion:

En relacion a la frecuencia de consumo del chocolate, el 62% afirmé que lo hace méas de dos
veces por semana, el 24% cada semana, el 14% hasta dos veces por semana; los resultados

mostraron que el consumo de este producto es frecuente entre los potenciales consumidores

debido a su delicioso aroma y sabor.



7. Cantidad de chocolate artesanal consumido de forma semanal

Tabla 20. Cantidad de chocolate consumida

Alternativas Frecuencia Porcentaje
Menos de 200 gramos 0 0%
200 gramos 0 0%
300 gramos 0 0%
400 gramos 0 0%
500 gramos 132 35%
600 gramos 81 21%
Mas de 700 gramos 168 43%
Totales 381 100%

Fuente: Encuesta realizada a los habitantes del cantén Quevedo, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Figura 22. Cantidad de chocolate consumida
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Fuente: Encuesta realizada a los habitantes del cantén Quevedo, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Analisis e interpretacion:
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Segun la informacidn recopilada mediante la encuesta el 43% consume mas de 700 gramos

al mes, el 35% 500 gramos y el 21% 600 gramos. Se determina que la mayoria de consumidores

potenciales consume méas de 700 gramos, una cantidad considerable que ubica al chocolate

como un producto comun en la dieta.



51

8. Importancia del chocolate dentro de su dieta alimenticia

Tabla 21. Importancia del chocolate en la dieta alimenticia

Alternativas Frecuencia Porcentaje
Muy importante 10 3%
Importante 226 59%
Moderadamente importante 119 31%
De poca importancia 26 7%
Sin importancia 0 0%
Totales 381 100%

Fuente: Encuesta realizada a los habitantes del cantén Quevedo, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Figura 23. Importancia del chocolate en la dieta alimenticia
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Fuente: Encuesta realizada a los habitantes del cantén Quevedo, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Analisis e interpretacion:

Al cuestionar sobre la importancia del chocolate en la dieta alimenticia el 59% sefialé que
es importante, el 31% moderadamente importante, el 7% de poca importancia y el 3% muy
importante. En consecuencia, este producto es percibido como fundamental en la dieta de los

potenciales consumidores del cantén Quevedo.



9. Lugar donde compra el chocolate artesanal

Tabla 22. Lugar de compra del chocolate

Alternativas Frecuencia Porcentaje
Comisariato 108 28%
Abarrote 226 59%
Ferias de exposiciones 22 6%
Fincas productoras 25 7%
Totales 381 100%

Fuente: Encuesta realizada a los habitantes del cantén Quevedo, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Figura 24. Lugar de compra del chocolate

60%
40%
20%

0%

Comisariato Abarrote

Ferias de
exposiciones

Fincas
productoras

Fuente: Encuesta realizada a los habitantes del cantén Quevedo, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Analisis e interpretacion:
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Acorde al 59% sus compras de chocolate artesanal lo realizan en tiendas de abarrotes, el

28% en comisariatos, el 7% en fincas productoras y el 6% en ferias 0 exposiciones. Este

producto es de amplio consumo ya sea como bebida o en algun otro tipo de preparacion, el lugar

mas comun de compra son los abarrotes.
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9. Factor que considera al momento de preferir el chocolate

Tabla 23. Factores que se considera al comprar chocolate

Alternativas Frecuencia Porcentaje
Propiedades naturales 141 38%
Aroma 18 5%
Textura 0 0%
Tamafio 99 26%
Presentacion/Empaque 40 10%
Marca 83 21%
Totales 381 100%

Fuente: Encuesta realizada a los habitantes del cantén Quevedo, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Figura 25. Factores que se considera al comprar chocolate
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Fuente: Encuesta realizada a los habitantes del cantén Quevedo, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Analisis e interpretacion:

Segun los datos de la encuesta el 38% considera las propiedades naturales del producto, el
26% el tamafio, el 21% la marca el 5% se inclina mas por el aroma. Los consumidores muestran

prevalencia por las propiedades naturales puesto que su consumo beneficiaria a mantener una
buena salud.
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10. Precio que estaria dispuesto/a pagar por un chocolate artesanal

Tabla 24. Precio del chocolate

Alternativas Frecuencia Porcentaje
Menos de 0,50 centavos 0 0%
0,50 centavos 0 0%
1,00 délar 113 30%
Entre 2,00 a 4,00 ddlares 173 45%
Entre 4,00 a 5,00 ddlares 68 18%
Mas de 5,00 dolares 27 7%
Totales 381 100%

Fuente: Encuesta realizada a los habitantes del cantén Quevedo, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Figura 26. Precio del chocolate
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Fuente: Encuesta realizada a los habitantes del cantén Quevedo, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Analisis e interpretacion:

Los resultados denotaron que el 45% de consumidores del canton Quevedo esta dispuesto a
pagar $2 - $4 por chocolate artesanal, el 30% $1, el 18% entre $4 -$5y el 7% mas de $5. Este
producto es apetecido en el mercado por la forma en que es elaborado, al mantener procesos

artesanales adquiere caracteristicas Unicas en sabor, aroma y contenido nutricional.
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11. Criterio de los habitantes respecto a la idea de negocio

Tabla 25. Criterio de los habitantes respecto a la idea de negocio

Alternativas Frecuencia Porcentaje
Muy importante 74 19%
Importante 235 62%
Poco importante 72 19%
Sin importancia 0 0%
Totales 381 100%

Fuente: Encuesta realizada a los habitantes del cantén Quevedo, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Figura 27. Criterio de los habitantes respecto a la idea de negocio
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Fuente: Encuesta realizada a los habitantes del cantén Quevedo, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Analisis e interpretacion:

Se observa que el 62% de los encuestados considera importante la creacion de una
Asociacion dedicada a la elaboracion de chocolate artesanal, el 19% muy importante y el 19%
poco importante. La mayor parte de potenciales consumidores presenta una percepcion positiva
respecto a la implementacion de una Asociacion de productores, porque este tipo de

organizaciones contribuyen al desarrollo socioeconémico.
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12. Conocer sobre el proceso productivo de la elaboracion del chocolate artesanal a través
de una ruta agroturistica en el recinto La Cadena

Tabla 26. Percepcion sobre una ruta turistica

Alternativas Frecuencia Porcentaje

Si 299 79%

No 13 3%

Tal vez 69 18%

Totales 381 100%
Fuente: Encuesta realizada a los habitantes del cantén Quevedo, 2023.

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Figura 28. Percepcion sobre una ruta turistica
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Fuente: Encuesta realizada a los habitantes del cantén Quevedo, 2023.
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Analisis e interpretacion:

El 79% se mostrd interesado y manifestd que, si le gustaria conocer el proceso productivo
de la elaboracion del chocolate artesanal en el recinto La Cadena, del cantdn Valencia, el 18%
menciono tal vez. La mayoria de potenciales consumidores considera que seria una alternativa
novedosa en la zona el hecho de tener la oportunidad de comprar chocolate artesanal y observar

cada uno de los procesos necesarias para llegar a tenerlo en barra u otras presentaciones.
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Resultados generales de las encuestas a la poblacion:

El 60% de los potenciales consumidores que se encuestd corresponden al género
femenino, tienen edades comprendidas el 60% de ellos tiene edades que oscilan entre
31-40 afios, en aquel mismo porcentaje asocian el chocolate con la marca Pacari y
algunos han escuchado o comprado aquel producto, sobre los tipos el 50% de
consumidores mostré preferencia por el chocolate negro, el 70% sefialé tener
conocimiento sobre la preparacion de algln plato tipico en base a chocolate artesanal.

Al consultar sobre la frecuencia de consumo el 62% sefiald6 mas de dos veces por
semana, respecto a la cantidad se resaltd que el 43% requiere de mas de 700 gramos,
generalmente el 59% lo adquiere en tiendas de abarrotes y comisariatos, segun el 45%
el precio promedio al que adquieren la barra del producto se sitta entre $2-$4, el 59%
califico de importante el consumo de este producto en su dieta alimenticia, mientras que
al 62% le parecio relevante la creacion de una asociacion de productores que se dedique

a la elaboracién de chocolate artesanal.
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11.1.3. Andlisis de la oferta y demanda
11.1.3.1. Oferta

La oferta del presente plan de negocio estuvo constituida por los productores de cacao del
Recinto La Cadena del canton Valencia, para el célculo de la misma se tomé referencia los
resultados de la pregunta 7. dirigida a los productores, evidenciando una oferta promedio de
16.550 kg. De cacao en baba, dando un valor anual de 198.600 kg.

Tabla 27. Oferta actual de cacao en baba Recinto La Cadena

Cantidad Cantidad de Cantidad kg. Cantidad anual
promedio en Kkg. productores Mensual en Kg.

50 kg. 0 0 0
150 kg. 1 150 kg. 1.800 kg.
400 kg. 0 0 kg. 0 kg.
600 kg. 3 1.800 kag. 21.600 kg.
800 kg. 7 5.600 kg. 67.200 kg.
1000 kg. 9 9.000 kg. 108.000 kg.
Total 20 16.550 kg. 198.600 kg.

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Oferta proyectada

Para la proyeccion de la oferta se considerd idoneo un incremento del 1,56% correspondiente
a la tasa de crecimiento del Ecuador, acorde al Departamento de Asuntos Econdmicos y
Sociales de las Naciones Unidad para el afio 2022, obteniendo los valores que se aprecian en la

tabla adjunta a continuacion:

Tabla 28. Oferta proyectada 2023-2027

ARos Cantidad en Kg. Porcentaje de Crecimiento
2023 198.600 1,56%
2024 201.698 1,56%
2025 204.845 1,56%
2026 208.040 1,56%
2027 211.286 1,56%
2028 214.582 1,56%

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio
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11.1.3.2. Demanda

Para el calculo de la demanda de chocolate artesanal se tom6 como mercado potencial las
familias del canton Quevedo, efectuando encuestas a 381 familias, obteniendo una demanda
actual anual de: 1.469.867.776 en gramos, tal como se aprecia en la tabla adjunta:

Tabla 29. Demanda actual de chocolate artesanal

) Muestra Total
Cantidad ) Demanda Demanda Demanda anual
de % cantidad
/gramos. . . semanal g. | mensual g. g.
familias familias
Menos de 200
0 0% 0
gramos 0 0 0
200 gramos 0 0% 0 0 0 0
300 gramos 0 0% 0 0 0 0
400 gramos 0 0% 0 0 0 0
500 gramos 140 35% 18.853 7.541.09 30.164.39 361.972.71
600 gramos 85 21% 11.446 6.867.78 27.471.14 329.653.72
Méas de 700
172 43% 23.162
gramos 16.213.36 64.853.44 778.241.33
Total: 397 100% 53.461 | 30.622.24 | 122.488.98 1469.867.77

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio
Demanda actual kg.

Los datos obtenidos en la tabla anterior estuvieron expresados en gramos con el proposito
de obtener la demanda semanal, mensual y anual en kg. Se dividié para 1000 g. lo cual
evidencié una demanda anual de 1.469.968 kg. De chocolate artesanal en el canton Quevedo

para el afio 2023.

Tabla 30. Demanda actual kg.
Cantidad en Conversion /1000

Demanda en g. Cantidad en kg.
gramos gramos

Semanal 30.622.24 1000 30.622

Mensual 122.488.98 1000 122.489

Anual 1.469.867.77 1000 1469.868

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio
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Demanda proyectada 2023-2027
Con el proposito de conocer la demanda proyectada de la demanda del consumo de chocolate
artesanal en el cantdn Quevedo que constituye el mercado potencial para este proyecto se

empled un porcentaje de 1,56% como fue el caso para la proyeccion de la oferta:

Tabla 31. Demanda proyectada de chocolate artesanal

ARos Demanda proyectada % proyeccion
2023 1.469.868 1,56%
2024 1.492.798 1,56%
2025 1.516.085 1,56%
2026 1.539.736 1,56%
2027 1.563.756 1,56%

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

11.1.3.3. Demanda insatisfecha en kg.
Para la obtencion de la demanda insatisfecha se efectda una deduccion entre la oferta y la
demanda, cuyo valor residual permitié conocer que existe una amplia demanda insatisfecha de

chocolate artesanal en el canton Quevedo, evidenciando con ello un mercado potencial para el

desarrollo del presente plan de negocio.

Tabla 32. Demanda insatisfecha de chocolate artesanal en kg.

ARos Demanda Oferta proyectada Demanda
proyectada kg. kg. insatisfecha kg.
|2023 1.469.868 198.600 1.271.268
2024 1.492.798 201.698 1.291.100
2025 1.516.085 204.845 1.311.241
2026 1.539.736 208.040 1.331.696
2027 1.563.756 211.286 1.352.471

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

11.1.3.4. Andlisis de precios

En lo que respecta al precio los resultados de la pregunta 10 dirigido a las familias del cantén
Quevedo, permitieron apreciar que el 45% de consumidores del canton Quevedo esta dispuesto
a pagar $2 - $4 por chocolate artesanal, el 30% $1, el 18% entre $4 -$5 y el 7% maés de $5.



Figura 29. Precios
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Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Competencia

61

El desarrollo de la investigacion de campo permitié determinar los principales productos que

representarian competencia para el “Chocolate La Cadena”, dicha informacion permitio

conocer generalidades como los envases que utilizan para comercializar el producto, las

cantidades o presentaciones en que se puede encontrar disponible el chocolate y los precios de

venta al publico que corresponden a cada uno; en sintesis estos datos son fundamentales para

establecer la oferta de chocolate artesanal en el presente plan de negocio porque permiten tener

una vision clara del mercado en que se pretende establecer el producto. A continuacion, se

detallan las generalidades de los chocolates referidos:

Tabla 33. Marcas de chocolate de la competencia

Marca Envase Precio Cantidad

Pacari 1.99 50 gramos
PACARI°

Nestlé $2.75 150 gramos




Chocolate Mi $2,07 200 gramos
Comisariato
Republica del Cacao $4 100 gramos
Kallari $2,75 70 gramos
Costa Cacao $1.59 80 gramos
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Tabla 34. Precios de productos de la competencia

Marca Precio Cantidad

e Pacari $1.99 50 gramos

e Nestlé $2.75 150 gramos

e Chocolate Mi Comisariato $2,07 200 gramos

e Republica del Cacao $4,00 100 gramos

e Kallari $2,75 70 gramos

e Costa Cacao $1.59 80 gramos

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

11.2. Estudio técnico
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El desarrollo del estudio técnico involucra un detalle de los requerimientos técnicos

indispensables para la elaboracion de chocolate artesanal en el recinto La Cadena por parte de

20 productores de cacao que buscan una mejor alternativa de comercializacion.
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11.2.1. Tamaiio del proyecto

Para determinar el tamafio del proyecto se considerd los datos obtenidos en la demanda
insatisfecha y la disponibilidad de materia prima, en este caso el cacao proveniente por parte de

los 20 productores de este producto en el Recinto la Cadena.

Se considera procesar 1.500 kg. Una vez al mes, el proceso productivo tiene una duracion
de 15 dias, considerando que se pierde un 25% en el proceso de secado y pelado, se obtendria
1.125 kg. De chocolate artesanal semi amargo, considerando que se venderan en barras de 200
g. se obtendrian 5.625 barras, es decir 67.500 barras anuales o 13.500 kg. De chocolate,
captando con ello el 1,06% de la demanda insatisfecha y proyectando incrementar 50 kg. Para

los afios posteriores.

Tabla 35. Tamario del proyecto 2023-2027

Afios Demanda Cantidad anuala % del tamafio del
insatisfecha kg. producir en kg. proyecto
|2023 1.271.268 13.500 1,06%
2024 1.291.100 13.550 1,06%
2025 1.311.241 13.600 1,06%
2026 1.331.696 13.650 1,06%
2027 1.352.471 13.700 1,06%

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio



11.2.2. Localizacion del proyecto
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La Asociacion de Productores La Cadena dedicada a la elaboracion de chocolate artesanal

se establecerd en la siguiente localizacion:

11.2.2.1. Macro localizacién

Para determinar la macro localizacién se tom6 como punto de referencia el cantdn Valencia,

perteneciente a la provincia de Los Rios.

Provincia: Los Rios
Figura 30. Macro localizacion del proyecto

Fuente: Google

Canton: Valencia

Figura 31. Meso localizacion
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11.2.2.2. Micro localizacién

El sitio seleccionado esta ubicado en la via El Vergel, Recinto La Cadena, pasado unos 800
metros, ingresando a la derecha por una carretera de tercer orden, posteriormente a unos 200
metros mas llegara a una segunda interseccion donde se apreciard un rétulo con el nombre la
asociacion La Cadena.
Para la determinacion de la micro localizacion se consideré los siguientes factores:
Vias de acceso

Para acceder al sitio de la planta de elaboracién del chocolate artesanal se dispone de vias
pavimentadas en buen estado, facilitando la movilizacion en diferentes tipos de medios de
transporte: camionetas, motos y buses.
Acceso a la materia prima

La materia prima para el proceso de produccion de chocolate artesanal sera el cacao, quienes
lo proveeran seran los pequefios agricultores del recinto La Cadena, del cantdn Valencia.
Recursos humanos

En el recinto La Cadena se cuenta con el personal necesario para el proceso de elaboracion
del chocolate artesanal en la parte operativa, en cuanto a los cargos administrativos se considera
el perfil de profesionales con titulo de tercer nivel en carreras afines a la administracion.
Servicios basicos

En el sitio que se preve establecer las instalaciones de la planta de procesamiento de
chocolate artesanal se encuentra dotado de los servicios basicos: agua, luz eléctrica, teléfono e
internet.

Recinto: La Cadena



Figura 32. Croquis de ubicacion de la planta de procesamiento
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Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio



11.2.3. Distribucién de la planta
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A continuacion, se presenta la distribucion de la planta de elaboracion de chocolate artesanal

gue se encuentra compuesta por:

e La parte administrativa que consta de la oficina de gerencia y una estancia de recepcion

de atencion a los socios y clientes.

e La parte operativa se compone de las bodegas de almacenamiento de materia prima y

productos terminados, asi como del area de produccion donde se llevan a cabo la

elaboracion del “Chocolate La Cadena™.

Figura Distribucion de la planta
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Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio




11.2.4. Proceso productivo
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El proceso productivo de la elaboracion de chocolate artesanal requiere de las siguientes

actividades:

Figura 33. Flujograma de elaboracion de chocolate artesanal
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Tabla 36. Descripcion de las actividades

NO

Actividades

Descripcion

Recepcion de la materia
prima

Esta actividad se realiza en el Centro de Acopio de la
“Asociacion de Productores LLa Cadena” el cacao es

receptado y ubicado en la bodega de almacenamiento.

Registro de materia prima
receptada

El operario genera una guia interna con el nimero de

sacos que se descargan en el Acopio.

Seleccidén de granos

Los operarios proceden a la revision de los granos que
pasaran al proceso productivo, esta actividad se lleva a

cabo para garantizar la idoneidad de la materia prima.

Posteriormente los granos de cacao seleccionados son
trasladados a la maquina de tostado, para que sea posible

retirarles la cascara.

Una vez que el cacao ha sido tostado es necesario que los
operarios procedan a retirar la cascara de todos los

granos.

Molienda

Los granos de cacao son llevados al molino para que se
convierta en una pasta ligeramente seca y pueda pasar

al siguiente proceso.
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7 Mezcla A través de este procedimiento de mezclado el cacao ya
: se ha convertido en una pasta homogénea y ligeramente
manejable, entonces se le puede agregar panela para
endulzar y dar sabor al chocolate

8 Consiste en el enfriamiento del chocolate para otorgar
textura y uniformidad al producto, por tanto, se eleva la
temperatura a 50° C, después pasa a un proceso de
enfriamiento frio y seco.

2 El producto elaborado en esta etapa es colocado en el

correspondiente envase en el cual sera presentado a los

consumidores.

s

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

11.2.5. Maquinaria y herramientas para la elaboracion del chocolate artesanal
En el proceso de produccion del chocolate de forma artesanal es necesario contar con lo siguiente:

Tabla 37. Maquinaria y herramientas

Detalle

Maquina tostadora

Maquina de pelado

Molino

Moldes de aluminio
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Mezclador

Nevera i

Mesas

Bandejas de aluminio

Cuchillos

Baldes

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

11.2.6. Aspectos organizacionales

La “Asociacion La Cadena” elaborard un chocolate artesanal en forma de tableta para
degustar y para preparar bebidas con alto contenido de cacao y moderado de azlcar, con
empaque con tecnologia biodegradable, precio competitivo, cuya elaboracion prepondera un
trato justo, ético y responsable a los agricultores y a las partes interesadas. La estructura

organizacional de la asociacion presentaria los siguientes cargos y lineas de jerarquia:



Figura 34. Organigrama estructural de la Asociacion de productores
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Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio
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11.2.6.1. Manual de funciones de la Asociacion de Productores La Cadena

Tabla 38. Funciones Asamblea general de socios

MANUAL DE FUNCIONES

ASOCIACION DE PRODUCTORES LA
CADENA

Un manjar de dioses

Cargo Asamblea General de Socios

Objetivo | El objetivo principal de una asamblea de socios en una asociacion productiva es
brindar un espacio de participacion, deliberacion y toma de decisiones colectivas

entre los socios de la asociacion.

Funciones
Toma de decisiones: tiene la autoridad para tomar decisiones importantes que afecten a la
asociacion. Esto incluye la aprobacion de planes estratégicos, presupuestos, politicas,
proyectos y cualquier otro tema relevante para la organizacion.
Eleccion y destitucion de directivos: es responsable de elegir o destituir a los directivos de
la asociacion, como el presidente, el vicepresidente, el tesorero u otros cargos directivos.
Estas elecciones suelen llevarse a cabo en intervalos regulares, segin lo establecido en los
estatutos de la asociacion.
Aprobacion de estatutos y reglamentos: se encarga de aprobar los estatutos y reglamentos
que rigen el funcionamiento de la asociacion. Estos documentos establecen las normas y
regulaciones internas que deben seguir los socios y la organizacion en general.
Evaluacion de informes y estados financieros: revisar y evalUa los informes y estados
financieros presentados por la direccion de la asociacion. Esto incluye la revision de los
ingresos, gastos, balances y cualquier otra informacion financiera relevante.
Establecimiento de objetivos y metas: es responsable de establecer los objetivos y metas
de la asociacion a largo plazo.
Modificacion de los estatutos: Si se requiere una modificacion de los estatutos de la
asociacion, esta debe ser aprobada por la asamblea de socios. Los cambios propuestos se

presentan, discuten y someten a votacion en la asamblea.

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio
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Tabla 39. Funciones del Presidente

MANUAL DE FUNCIONES
ASOCIACION DE PRODUCTORES LA

CADENA
Cargo Presidencia
Reporta a Asamblea General de Socios

Personal a su cargo | 7 colaboradores

Requisitos Titulo de Tercer Nivel en:
Administracion de Empresas

Ingenieria Comercial

Experiencia: 2 afios en cargos similares

Funciones

e Firmara conjuntamente con Secretaria, toda la documentacion correspondiente a las actas
de las sesiones y de todo tramite que internamente y externamente €l gestione.

e Presidira todos los actos oficiales de la asociacion manteniendo vinculos
interinstitucionales.

e Cumplir y hacer cumplir los estatutos, reglamentos y las disposiciones emitidas por la Junta
General y Directiva.

Desarrollar y ejecutar planes estratégicos a largo plazo para el crecimiento y éxito de la
asociacion.

Supervisar y coordinar las actividades diarias de la asociacion de elaboracion de chocolates.
Contratar, capacitar y supervisar al equipo de trabajo. Establecer y comunicar claramente las
expectativas, asignar tareas y responsabilidades, y brindar retroalimentacion y evaluaciones
de desempefio regulares.

Trabajar en colaboracion con el equipo de produccion y desarrollo para crear nuevos
productos o mejorar los existentes.

Supervisar el presupuesto y las finanzas de la asociacion.

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio



75

Tabla 40. Funciones del tesorero

MANUAL DE FUNCIONES

ASOCIACION DE PRODUCTORES LA
CADENA

Un manjar de dioses

Cargo Tesorero

Reporta | Asamblea General de socios

Obijetivo | Presidir la asociacion representando y tomando decisiones en aspectos

administrativos.

e Participa en la elaboracion del presupuesto anual de la asociacion y se encarga de
supervisar y gestionar las finanzas de la asociacion.

e Desarrollar registros de las sesiones realizadas.

e Revision y firma de los documentos generados a través de las actividades de la
Asociacion.

e Supervisa los ingresos y los desembolsos, asegurandose de que haya suficiente
liquidez para cubrir las necesidades operativas y los compromisos financieros de la
organizacion.

e preparar informes financieros regulares para la junta directiva y la asamblea de
SOCios.

e Cumplir con la recepcién, conocimiento y despacho de la correspondencia de la
asociacion.

e Aseguramiento del correcto accionar de los directivos a través de revision
documental.

e Llevar el registro actualizado de la ndmina de los asociados.

e Custodiar y conservar de manera ordenada los archivos, documentos propios de la

asociacion.

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio



76

Tabla 41. Jefe de produccion

MANUAL DE FUNCIONES

ASOCIACION DE PRODUCTORES LA

CADENA

Un manjar de dioses

Cargo Jefe de produccion
Reporta a Gerente
Personal a su | Ninguno
cargo
Requisitos Titulo de Tercer Nivel
Ingenieria en Agroindustrias
Ingenieria en Alimentos
Experiencia: 2 afios en cargos similares
Funciones Planificacion y programacion de la produccion: Debes desarrollar

planes de produccion a corto y largo plazo, teniendo en cuenta la
demanda del mercado y los recursos disponibles.

Gestidn de operaciones: Supervisar y coordinar las actividades diarias
de produccion. Esto implica asegurarse de que los procesos de
fabricacion se lleven a cabo de manera eficiente.

Control de calidad: Garantizar que los productos de chocolate
cumplan con los estandares de calidad establecidos.

Gestidn de inventario: Supervisar y controlar los niveles de inventario
de materias primas, productos semielaborados y productos
terminados.

Gestion del personal: Supervisar y liderar al equipo de produccién.
Seguridad y cumplimiento normativo: Asegurarse de que se cumplan
los estandares de seguridad en el lugar de trabajo y que se sigan las

regulaciones y normativas pertinentes.

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio
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Tabla 42. Funciones Jefe de ventas

MANUAL DE FUNCIONES

ASOCIACION DE PRODUCTORES LA

CADENA

Un manjar de dioses

Cargo Jefe de ventas

Reporta a Gerente

Personal a su | Ninguno

cargo

Requisitos Titulo de Tercer Nivel
Ingenieria Comercial

Experiencia: 2 afios en cargos similares

Objetivos Crear y mantener adecuadas relaciones comerciales con los clientes,
supervisando durante y después del proceso de venta

Funciones

e Determinar nuevos canales para la comercializacion de los
productos.

e Trabajar en la fidelizacion de los clientes, creando nuevas
alternativas de negocio.

e Fomentar la cultura organizacional entre los colaboradores de la
Asociacion.

e Promocionar los productos de la asociacion a través de publicidad
como folletos y tarjetas de presentacion.

e Debe estar siempre convencido a quien representa, mostrando a
través de sus actos un debido cumplimiento y responsabilidad de
la tarea que desempefia.

e Debe llevar un control junto con la comisién de acopio para

verificar el nimero de cajas que seran vendida

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio
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Tabla 43. Funciones Operario
MANUAL DE FUNCIONES

ASOCIACION DE PRODUCTORES LA CADENA

Un manjar de dioses

Cargo Operario

Reporta a Jefe de produccion

Personal a su ] Ninguno

cargo

Requisitos Titulo de Bachiller

Experiencia: 1 afos en cargos similares

Funciones Recepcidon y seleccion de los granos de cacao que llegan al Acopio.

Registrar las cantidades de materia prima que ingresa al Acopio.
Almacenamiento de materias primas segun las debidas indicaciones.
Mezclado y molienda de los granos de cacao.

El mezclado de la pasta de cacao.

Movilizar bandejas con los moldes de chocolate para su enfriamiento.
Mantener a buen recaudo los equipos y maquinaria que utilizan.
Labores de envasado del producto final.

Limpieza y mantenimiento de las instalaciones.

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

11.2.7. Requerimientos legales
A continuacion, se detallan los requisitos y procedimientos para la constitucion de la

Asociacion de Productores La Cadena:
Requisitos para constituir una Asociacién de Productores

Para organizaciones comunitarias, asociaciones:
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e Reserva de denominacion para la constitucion de la Asociacion de produccion de chocolate

artesanal.

¢ Llenado del correspondiente formulario de constitucién

e Documento que certifique el deposito realizado

Procedimiento

Primero: Entrar a la pagina del Servicio de Rentas Internas

Segundo: Ingresar en la opcion de “No financiero”

Tercero: Seleccionar Servicios Electronico del SNF

Cuarto: Ingresar a la bandeja de servicio del registro del SNF
Quinto: Seleccionar la opcion de constitucion de nueva organizacion
Registro en el Régimen Impositivo Simplificado RUC

Para el registro en el RUC es necesario presentar los siguientes documentos:

e Documento de identidad (actualizada)
e Papeleta de votacion (actualizada)

e Documento que indique lugar de residencia para el establecimiento a crear
Requisitos para realizar el tramite en linea:

e Numero de identificacion del contribuyente

e Clave de acceso a servicios en linea p
Procedimiento para realizar el tramite en linea:

e Ingresar a la pagina web: www.sri.gob.ec, situarse en la opcién SRI en linea

e Ingresar nimero de identificacion y clave, seleccionar la opcion inscripcion

e Digitar informacidn general del contribuyente, proporcionar medios de contacto
e Ingresar direccién de domicilio y del establecimiento matriz

e Ingresar actividades econémicas

e Resumen informacion ingresada y confirmacion de inscripcion.
Permiso del Benemérito Cuerpo de Bomberos

e Copia del predio
e Copiadel RUC

e Ficha de inspeccion


http://www.sri.gob.ec/
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e Solicitud dirigida al Benemérito Cuerpo de Bomberos

e Comprobante de pago de la cantidad establecida acorde al tipo de establecimiento.
Afiliacion de los empleados al Seguro

e Entrar al sistema del Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social
e Verificar y seleccionar la alternativa de empleador registro

e Ingresar el nimero de cédula o RUC

e Proporcionar los datos requeridos

e Imprimir la solicitud de la clave y el documento de acuerdo convenido

11.2.8. Direccionamiento estratégico de la “Asociacion de Productores La Cadena”

A continuacidn, se presenta los elementos que forman parte de la organizacion estructural

de la microempresa de elaboracion de chocolate artesanal:

Misién

Somos una Asociacion de Productores dedicados a la elaboracion y comercializacion de
chocolate con materia prima de calidad, manteniendo procesos artesanales amigables con el
medio ambiente, que brindan valor agregado al proceso productivo, siendo capaces de ofrecer
un producto con alto contenido nutritivo y de excelente sabor a los consumidores.
Vision

Convertirnos en una Asociacion de produccién de chocolate artesanal reconocida en el
mercado como referente de emprendimiento y desarrollo socioecondmico por la oferta de un
excelente producto que satisface las exigencias de los consumidores, orientada al
mejoramiento de la calidad de vida de los socios y la comunidad del Recinto La Cadena
Valores
Respeto:

Su préctica es esencial en el trato que se brinda a todos y cada uno de los miembros
de la microempresa y aquellas que se encuentran en el entorno y se entabla vinculos
mutuamente provechosos.

Responsabilidad:
Manteniendo este valor en la entrega de los productos a los consumidores, en los pagos a
los proveedores, asi como en el cumplimiento de cada una de las actividades que

corresponden a cada cargo.



81

Confianza:

Se busca la satisfaccion del consumidor asegurando la adquisicién de un producto que
cumple con sus expectativas, sin tratar de defraudar su eleccion de compra.
Puntualidad:

Se reflejaria en el cumplimiento de los horarios establecidos a nivel interno de la
microempresa, como en las obligaciones contraidas.
Sostenibilidad:

Se considera este valor como parte fundamental del funcionamiento de la Asociacion, por
la importancia de contribuir a un desarrollo asegurando las necesidades del presente sin
comprometer el futuro.

11.2.9. Marketing mix

11.2.9.1. Descripcion del producto

La “Asociacion La Cadena” elaborard un chocolate artesanal en forma de tableta para
degustar y para preparar bebidas con alto contenido de cacao y moderado de moderado de
azucar, con empaque con tecnologia biodegradable, precio competitivo, cuya elaboracion
prepondera un trato justo, ético y responsable a los agricultores y a las partes interesadas. Para
la seleccion del nombre “Kakaw” fue seleccionado mediante una investigacion bibliografica y

fue seleccionado acorde al criterio de los 20 productores de una lista de 3 posibles nombres.

Figura 35. Logo del producto

Un manjar de dioses

Tabla 44. Ficha técnica del chocolate artesanal
Producto Chocolate

Pagquete de
25 unid

Caja rectangular con visor

Kraft
23x8x8cm
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Presentacion Barra en cascaron de cacao en una caja con Visor.
Contenido 200 gramos
Tipo Chocolate semi amargo
Uso Gastronomia: Bebidas, reposteria
Composicién nutricional Carbohidratos 26%
Proteina 6%
Materia grasa 68%
Envase Aluminio y fundas de papel y el logotipo correspondient

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

11.2.9.2. Plaza

La distribucion del producto se realizard de dos formas, la primera directa, asi la
Asociacion La Cadena vendera el chocolate artesanal a los consumidores finales que acuden

a las instalaciones de la planta de elaboracion.

Figura 36. Distribucion del chocolate artesanal
Asociacion La Cadena Producto Consumidor final

Ll

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Ademas de ello se prevé realizar ventas a los comisariatos de Quevedo, llegando de esta

manera a las familias de este canton, estableciendo asi un canal indirecto de comercializacion:



Figura 37. Distribucion indirecta de comercializacion
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Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

11.2.9.3. Promocion
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Como promocidn de lanzamiento se plantea ofrecer un descuento del 5% por la compra de

la segunda barra de chocolate artesanal La Cadena:

Figura 38. Promociones

Descuento

Degustaciones

5% de
descuento
Por

temporada

Si compras una barra de chocolate La
Cadena la segunda barra tiene un

descuento del 5%

Se ofrece a los clientes una degustacion
de bebidas y postres elaborados a base del

chocolate artesanal La Cadena.

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio



11.3. Estudio econdmico
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Mediante este estudio se detalld los requerimientos econdmicos indispensables para la

elaboracion de chocolate artesanal en el recinto La Cadena.

11.3.1. Activos fijos

Tabla 45. Descripcion de activos fijos

T.
CONCEPTO CANT. UN(I:'?AS\RIO COSTO TOTAL

Arreglos de la infraestructura 1 3.000,00 3000,00
SUB- TOTAL 3.000,00 3000,00
VEHICULOS

1 camioneta 1 7.000,00 7000,00
SUB- TOTAL 7.000,00 7000,00

EQUIPOS Y MAQUINARIAS
Magquina tostadora 1 1.700,00 1700,00
Magquina de pelado 1 900,00 900,00
Molino/ bolas 1 1.450,00 1450,00
Moldes de aluminio 5 57,00 285,00
Mezclador 1 587,00 587,00
Secadora 1 3.200,00 3200,00
Mesa clasificadora 1 390,00 390,00
Balanzas 2 468,71 937,42
Cilindro de gas y regulador 1 98,00 98,00
Tanque para almacenar 3 180,00 540,00
SUB- TOTAL 9.030,71 10087,42
HERRAMIENTAS
Bandejas de aluminio 4 58,00 232,00
Cuchillos 2 5,00 10,00
Baldes Consulplast 10 15,00 150,00
Pala 1 15,00 15,00
SUB- TOTAL 93,00 407,00
MUEBLES
Escritorio 1 250,00 250,00
Sillas 2 45,00 90,00
Archivador 5 12,00 60,00
SUB- TOTAL 307,00 400,00
EQUIPO DE COMPUTO

Laptop 1 680,00 680,00
Impresora 1 250,00 250,00
Teléfono 1 17,00 17,00
SUB- TOTAL 947,00 947,00
TOTAL DE INVERSION 20377,71 21841,42

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio.



11.1.3.1. Depreciacion de activos fijos

Con el transcurso del tiempo los activos fijos sufren desgastes, estos valores se encuentran reflejados en la siguiente tabla:

Tabla 46. Depreciacion de activos fijos
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conceTo  [oat. | S0 ST [vioauTi | SO o o
ﬁrf?:lglsct)rsuctura de la 4 3000,00 3000,00 20 150,0 750,0 2250.00
SUB- TOTAL 3000,00 3000,00 20,00 150,00 750,00 2250,00
VEHICULOS 0,00

1 camioneta 1 7000,00 7000,00 10,00 700,00 3500,00 3500,00
SUB- TOTAL 7000,00 7000,00 10,00 700,00 3500,00 3500,00
EQUIPOS Y

MAQUINARIAS 0,00
Maquina tostadora 1 1700,00 1700,00 5 340,0 1700,0 0,00
Maquina de pelado 1 900,00 900,00 5 180,0 900,0 0,00
Molino/ bolas 1 1450,00 1450,00 5 290,0 1450,0 0,00
Moldes de aluminio | 5 57,00 285,00 5 57,0 285,0 0,00
Mezclador 1 587,00 587,00 5 117,4 587,0 0,00
Secadora 1 3200,00 3200,00 5 640,0 3200,0 0,00
Mesa clasificadora 1 390,00 390,00 5 78,0 390,0 0,00
Balanzas 2 468,71 937,42 5 187,5 937,4 0,00
gg'&‘lgg%r de gas y|, 98,00 98,00 5 19,6 98,0 000
;?;lgg:nar para | 5 180,00 540,00 5 108,0 540,0 000
SUB- TOTAL 9030,71 10087,42 2017,5 10087,4 0,00
HERRAMIENTAS 0,00
Bandejas de aluminio 4 58,00 232,00 5 46,4 232,0 0,00
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Cuchillos 2 5,00 10,00 5 2,0 10,0 0,00
Baldes Consulplast 10 15,00 150,00 5 30,0 150,0 0,00
Pala 1 15,00 15,00 5 3,0 15,0 0,00
SUB- TOTAL 93,00 407,00 5 81,4 407,0 0,00
MUEBLES 5 0,00
Escritorio 250,00 250,00 5 50,0 250,0 0,00
Sillas de recepcion 45,00 90,00 5 18,0 90,0 0,00
Archivador 12,00 60,00 5 12,0 60,0 0,00
SUB- TOTAL 307,00 400,00 80,0 400,0 0,00
EQUIPO DE COMPUTO 0,00
Laptop 680,00 680,00 3 226,7 680,0 0,00
Impresora 250,00 250,00 3 83,3 250,0 0,00
Teléfono 17,00 17,00 3 5,7 17,0 0,00
SUB- TOTAL 947,00 947,00 9,00 315,67 947,00 0,00
TOTAL DE INVERSION 20377,71 21841,42 44,00 3344,55 16091,42 5750,00

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio
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11.3.2. Gastos de constitucién

Para la puesta en marcha del plan de negocio se demandan los siguientes requerimientos los

cuales se detallan en la siguiente tabla:

Tabla 47. Gastos de constitucion

Detalle del gasto Costo
Trémite de inscripcion 70,00
Pagos Patentes 50,00
Desarrollo plan de Negocio 850,00
Total: 970,00

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio
11.3.3. Capital de trabajo para la elaboracion de chocolate artesanal

El capital de trabajo indispensable para poner en marcha la elaboracion de chocolate

artesanal estuvo constituido por los siguientes rubros:

11.3.3.1. Mano de obra directa e indirecta

La mano de obra directa conformado por los operarios, cuyo costo asciende a $1.150,35
mensuales y la mano de obra indirecta que sumo un valor mensual de $2.939,78, dando un valor
mensual de $2.939,78 y un valor anual de $35.277,40.

Tabla 48. Mano de obra directa e indirecta

Salario 9.45% 11,15% | Décimo | Décimo
Detalle # Subt. aporte Tercer | Cuarto | Totales

mensual aporte

patronal sueldo sueldo

Mano de obra directa
Operador 2 450,00 | 900,00 85,05 | 100,35 75,00 75,0 | 1150,35
Subtotal: 1150,35
Mano de obra indirecta
Gerente 1 500,00 | 500,00 47,25 | 55,7500 41,67 41,67 639,08
Secretaria 1 | 450,00 | 450,00 4253 | 50,18 3750 | 37,50 | 575,18
Contadora
Vendedor 1 450,00 | 450,00 4253 | 50,18 37,50 37,50 575,18
Subtotal: 1789,43
Valor mensual 2939,78
Valor anual * 12
meses 35277,4

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio
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11.3.3.2. Materia prima directa e indirecta
Materia prima directa

Para el calculo de la materia prima indispensable a requerir se tomé en consideracion que se
efectuaran dos procesos al mes y para cada proceso se emplea 15 quintales de cacao fresco con
un costo de $85,00 cada uno, dando un valor total de $15.300, 00 tal como se aprecia a

continuacion:

Tabla 49. Materia prima directa para la elaboracion del chocolate artesanal

Precio
Detalle Cantidad unitario | Valor mensual Valor anual
Quintales cacao fresco 15 85 1.275,00 15.300,00
Total anual 15.300,00

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Materia prima indirecta

Entre la materia prima indirecta necesaria se encuentran 5.625 empaques individuales que
seran adquiridos en la ciudad de Babahoyo a un costo de precio mayorista de $0,23 c/u,
reflejando un valor mensual de 1.293,75 y un valor anual de 15.525,00, el producto se
presentara en el mismo cascaron del cacao que serd adquirido de los productores reflejando un
valor de $2.700 anual, sumando a ello el valor de los cartones y el papel aluminio se obtuvo un
valor anual de $18.699.

Tabla 50. Materia prima indirecta elaboracion del chocolate artesanal

Cantidad
Detalle mensual | Precio unitario | Valor mensual Valor Anual
Empaque individual 5.625 0,23 1.293,75 15.525,00
Céscara de cacao 5.625 0,04 225,00 2.700,00
Carton 75 0,1 7,50 90,00
Papel aluminio 40 0,8 32 384,00
Total anual 18.699

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio
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11.3.3.3. Otros costos indirectos

A continuacién, se detallan los costos indirectos que intervienen en la elaboracion del

chocolate artesanal en el Recinto La Cadena.

Tabla 51. Otros costos indirectos elaboracion del chocolate artesanal

Arriendo
Descripcion Meses Precio unit. Precio total
Arriendo infraestructura 12 100,00 1.200,00
Subtotal 1.200,00
Descripcion Meses Precio unit. Precio total
Energia eléctrica 12 30,00 360,00
Teléfono 12 15,00 180,00
Internet 12 25,00 300,00
Subtotal 840,00
Insumos de limpieza
Descripcion Cz:tl;:?d Precio unit. Valor anual
Desinfectantes 12 3,00 36,00
Cloro 12 2,00 24,00
Detergente 12 1,50 18,00
Subtotal 78,00
Publicidad
Descripcion Cantidad Precio unit. Precio total
Publicidad radial 2 125,00 250,00
Facebook publicitario 6 50,00 300,00
Subtotal 550,00
Permisos y patentes
Descripcion Cantidad Precio unit. Precio total
Pago patente municipal 1 25,00 25,00
Permiso de funcionamiento
Ministerio de Salud L 35,00 35,00
Permiso de funcionamiento 1 22,00 22,00
Bomberos
Subtotal 82,00
Gastos generales
Descripcion Cantidad Precio unit. Precio total
Lubricante 5 12,00 60,00
Combustible 60 2,68 160,80
Subtotal 220,80
TOTAL.: 2.970,80

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio
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Tabla 52. Consolidado capital de trabajo

Descripcion Valor
Mano de obra directa e indirecta 35.277,40
Materia prima directa e indirecta 33.999,00
Otros costos indirectos 2.970,80
Subtotal: 72.247,20
1% imprevistos 722,47
TOTAL: 72.969,67

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio
Inversion inicial

La inversion inicial total ascendi6 a $ 96.231,09 los cuales estan conformados por la

inversion fija, gastos constitutivos y el capital de trabajo.

Tabla 53. Inversion inicial

Descripcion Valor

Inversion en activos fijos 22.291,42
Gastos constitutivos 970,00
Capital de trabajo 72.969,67
Total: 96.231,09

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Forma de financiacion

Para efectos de la financiacion se considerd pertinente tomar como inversion inicial el valor
total de los activos fijos $22.291,42, los gastos constitutivos $970,00 y los tres meses
correspondientes al capital de trabajo es decir $72.969,67 /12 =6.080,81, dando un valor de
inversion inicial de $29.342,23, de los cuales el 85% equivalente a $25000 sera financiado
mediante un crédito productivo y el 15% restante $4.342,23 a traves del aporte de los socios.
El valor a financiar con el crédito bancario tendra el 12% de interés y pagos trimestrales durante

el lapso de 5 afios. Ver tabla de amortizacion anexo 6.
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Tabla 54. Forma de financiacion de la inversion

Descripcion % Cantidad

Capital propio 15% 4.342,23

Préstamo bancario 85% 25.000
Inversion 29.342,23

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio
11.3.4. Costos fijos y variables proyectados

Los costos inherentes a la elaboracion de chocolate artesanal se clasificaron en fijos y
variables y posteriormente se proyectaron para los siguientes afios con un porcentaje del 3,12%
anual acorde a la tasa de inflacion de enero del 2023.

Tabla 55. Costos fijos y variables
Detalle 2023 2024 2025 2026 2027

COSTOS FIJOS

Mano de obra directa
35.277,40 36.378,05 37.513,05 38.683,46 39.890,38

e indirecta

Arriendo 1.200,00 1.237,44 1.276,05 1.315,86 1.356,92
Servicios basicos 840,00 866,21 893,23 921,10 949,84
Insumos de limpieza 78,00 80,43 82,94 85,53 88,20
Publicidad 550,00 567,16 584,86 603,10 621,92
Permisos y patentes 82,00 84,56 87,20 89,92 92,72
Gastos generales 2.970,80 3.063,49 3.159,07 3.257,63 3.359,27
Depreciaciones 3.434,55 3.434,55 3.434,55 3.434,55 3.434,55
Intereses financieros 1135,32 744,23 549,44 346,74 135,82
Sub Total 45.568,07 46.456,13 47.580,39 48.737,90 49.929,62

COSTOS VARIABLES
Materia prima directa 15.300,00 15777,36 16269,61 16777,23 17300,68

Materia prima
18.699,00 19282,41 19884,02 20504,40 2114414

indirecta

Imprevistos 722,47 745,01 768,26 792,23 816,94
Subtotal 34.721,47 35.804,78 36.921,89 38.073,85 39.261,76
TOTAL: 80.289,54 82.260,91 84.502,28 86.811,75 89.191,37

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio
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11.3.5. Determinacion y proyeccién de ingresos

Para la determinacién de los ingresos se considerd la venta anual de 67.500 barras de
chocolate artesanal a un costo de $2,00, evidenciando un valor de $135.000,00.

11.3.5.1. Determinacion de ingresos

Tabla 56. Ingresos de la venta de barras de chocolate artesanal
Cantidad de barras

Ao Precio unit. Precio total
200 gramos

2023 67.000 2 135.000,00

Ingresos anuales 135.000,00

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

11.35.2. Proyeccion de ingresos

Para la proyeccion de ingresos se tomd en cuenta las cantidades calculadas en el tamafio del
proyecto con un crecimiento de 0,25 ctvos anual evidenciando las siguientes cantidades: Para
el primer afio se obtiene una cantidad de $135.000,00 y este valor se incrementa de manera

positiva y favorable para situarse en $207.500,00 para el afio 2027.

Tabla 57. Proyeccion ingresos 2023-2027

Tamafio del
ARos proyecto Precio unitario Ingreso anual
2023 67.500 2,00 135.000,00
2024 67.750 2,25 152.437,50
2025 68.000 2,50 170.000,00
2026 68.250 2,75 187.687,50
2027 68.500 3,00 205.500,00

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

11.3.6. Determinacién de ingresos brutos

Una vez deducidos los ingresos proyectos menos los egresos proyectados se pudo conocer
los ingresos brutos a percibir de manera anual y mensual, evidenciando un ingreso bruto de
$54.623,99 anual y $4.559,20 mensual.



Tabla 58. Determinacion de ingresos brutos
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Ingresos Egresos Ingreso bruto | Ingreso bruto
Afios proyectados proyectados anual mensual
2023 135.000,00 80.289,54 54.710,46 4.559,20
2024 152.437,50 82.260,91 70.176,59 5.848,05
2025 170.000,00 84.502,28 85.497,72 7.124,81
2026 187.687,50 86.811,75 100.875,75 8.406,31
2027 205.500,00 89.191,37 116.308,63 9.692,39

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

11.3.7. Estado de resultados

El desarrollo del estado de resultados proyectado para la Asociacion La Cadena con su
producto chocolate artesanal en barra “Kakaw” reflejo una ganancia neta de $36.273,03 anual
y un valor de $3.022,72 mensual, aspecto positivo que evidencio la viabilidad de la propuesta

y por lo tanto se recomienda su ejecucion.

Tabla 59. Estado de resultados

Detalle 2023 2024 2025 2026 2027
Ventas de barras de

chocolates 135.000,00 152.437,50 170.000,00 187.687,50 205.500,00
Total ingresos 135.000,00 | 152.437,50 | 170.000,00 | 187.687,50 | 205.500,00
(-) Egresos 80.289,54 82.260,91 | 84.502,28 | 86.811,75 89.191,37
(=) Utilidad bruta 54.710,46 70.176,59 | 85.497,72 | 100.875,75 | 116.308,63
(-) Part. Traba 15% 8206,57 10.526,49 12824,66 15131,36 17446,29
(=) antes de imp. 469.503,89 59.650,10 | 72.673,06 | 85.744,38 98.862,33
(-) Imp. La Renta (22%) 10.230,86 13.123,02 15.988,07 18.863,76 21.749,71
(=) Utilidad neta annual 36.273,03 | 46.527,08 | 56.684,99 66.880,62 77.112,62
(=) Utilidad neta mensual 3.022,75 3.877,26 4.723,75 5.573,38 6.426,05

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio
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El punto de equilibrio en la produccion y comercializacion de chocolate artesanal se situd

en $61.346,63 y 30.673,02 unidades; es de decir al mantener ese valor la asociacion ni pierde

ni obtienen ganancias.

Tabla 60. Célculo punto de equilibrio

Detalle Cantidades
Costos fijos 45.568,07
Costos variables 34.721,47
Egresos 80.289,54
Ventas en $ 135.000,00
Punto de equilibrio monetario 61.346,03
Punto de equilibrio unitario 30.673,02

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

11.3.8. Flujo de Caja

A continuacidn, se aprecia el flujo de caja de la produccion y comercializacion de las barras

de chocolate artesanal.

Tabla 61. Flujo de caja proyectado

Detalle 0 2023 2024 2025 2026 2027
Inversion inicial 96231,09

Inversion fija 22291,42

Gastos de

constitucion 970,00

Capital de trabajo 72969,67

Capital financiado 25.000,00

Ingresos 135.000,00 | 152.437,50 | 170.000,00 | 187.687,50 | 205.500,00
Total ingresos 135.000,00 | 152.437,50 | 170.000,00 | 187.687,50 | 205.500,00
Costos fijos 45.568,07 | 46.456,13 | 47.580,39 48.737,90 49.929,62
Costos variables 34.721,47 | 35.804,78 | 36.921,89 38.073,85 39.261,76
Utilidad antes impuestos 54.710,46 | 70.176,59 | 85.497,72 | 100.875,75 | 116.308,63
Amortizacion 4.610,11 4.797,30 4.992,09 5.194,79 5.405,72
Intereses financieros 1.135,32 744,23 549,44 346,74 135,82
Valor salvamento 5.750,00
Flujo de caja 71.231,09 | 58.185,25 | 74.229,66 | 89.940,36 | 105.723,79 | 127.328,53

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio
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11.3.9. Indicadores financieros
Con el propdsito de conocer la viabilidad financiera se efectud los siguientes calculos:
11.3.9.1. Valor Actual Neto

El célculo del Valor Actual Neto o VAN permitié conocer que en el lapso de 5 afios del
proyecto de comercializacién de chocolate artesanal se obtiene un valor de $314.583,32 segln
Fajardo et al., (2019) para determinar la viabilidad del negocio es necesario considerar los

siguientes criterios decision:

e VAN > 0 acepte el proyecto.
e VAN <0 rechace el proyecto.
e VAN=0

En consecuencia, el resultado de $314.583,32 refleja viabilidad en la produccion y
comercializacion de chocolate artesanal, en vista que el VAN obtenido es superior a superior a
0.

Tabla 62. Calculo del VAN

Detalle 0 2023 2024 2025 2026 2027
Inversion

inicial 96.231,09

Flujo de

caja 58.185,25 74.229,66 89.940,36 105.723,79 127.328,53

tasa de 1,12 1,12 1,12 1,12 1,12
descuento

Factor de

1,1200 1,2544 1,4049 1,5735 1,7623
descuento

Flujo de
caja
descontado 51.951,11 59.175,43 64.017,77 67.189,38 72.249,63
y
acumulado
VAN 314.583,32 314.583,32
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

11.3.9.2. Tasa Interna de Retorno

La Tasa Interna de Retorno o TIR se situd en el 54%, acorde a Giraldo et al., (2019):

Si la TIR > Tasa de interés de financiamiento entonces se puede aceptar.
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= Si la TIR < Tasa de interés de financiamiento, se rechaza.
Por lo tanto, desde el punto de vista de este andlisis financiero es positivo y viable llevar
adelante la produccion de chocolate artesanal, por ello se recomienda su puesta en 0 marcha o

ejecucion por parte de la Asociacion La Cadena.

Tabla 63. Célculode laTIR
0 1 2 3 4 5 TIR

-96.231,09 | 51951,11 | 59175,43 | 64017,77 | 67189,38 | 72249,63 54%
Elaborado por: Campafa Cedefio Darwin Antonio

11.3.9.3. Costo/ Beneficio

El calculo de la Relacién Costo Beneficio para el presente plan de negocio se situ6 en $ 1,08;
es decir que por cada délar invertido la Asociacion La Cadena percibira de manera neta $0,08
ctvo, siendo un valor positivo, reforzando con ello la viabilidad financiera de la elaboracion del

chocolate artesanal Kakaw.

Tabla 64. Calculo C/B

RELACION COSTO Sumatoria de Ingresos
BENEFICIO= -
Sumatoria de Egresos
RELACION COSTO 455.407,58
BENEFICIO= 423.055,86
RELACION COSTO 1,08
BENEFICIO=

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

11.3.9.4. Periodo de Retorno de la Inversion (PRI)
El calculo de este indicador financiero reflejo que la inversion inicial realizada se recupera en

2 afios, 6 meses y 15 dias, considerando que este lapso de tiempo es razonable.
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11.4. Descripcion de la ruta agroturistica

11.4.1. Mapa del disefio de la ruta turistica

La ruta turistica se prevé ubicarla en la provincia de Los Rios, cantén Valencia, recinto La

Cadena:
Figura 39. Mapa de la ruta
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Planta procesadora

Planta procesadora
Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

11.4.2. Descripcion de la ruta turistica

A continuacién, se describe las actividades que forman parte de la “Ruta Sendero del cacao en

el recinto La Cadena, del cantén Valencia, provincia de Los Rios:

Tabla 65. Ruta turistica
Etapa Descripcion Duracion

Bienvenida Los visitantes seran recibidos por el guia turistico. 30 minutos

Introduccidn al sector cacaotero y la importancia del cacao
nacional en la region.

Informacién sobre el clima y la diversidad de arboles
maderables y frutales en el recinto La Cadena.

Recorrido por | Caminata a través de las plantaciones de cacao ramillay cacao | 1 hora
las fincas de | nacional, donde los visitantes aprenderan sobre las
cacao caracteristicas y cuidados especificos de estas variedades.

Explicacion detallada sobre el proceso de cultivo, desde la
siembra hasta la cosecha.

Leyendas y | Momento de descanso en un area sombreada. 30 minutos
tradiciones
del sector | Narracion de leyendas locales asociadas al cacao y su
cacaotero importancia en la cultura de la region.

Observacion | Desplazamiento hacia el estero Lampa para disfrutar de la | 20 minutos
del Estero | belleza natural del entorno.
Lampa
Breve explicacion sobre la importancia del agua en las
plantaciones y su conexion con la produccion de cacao.
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Proceso
artesanal de
elaboracion
del chocolate

Regreso a la planta procesadora

Observacion de los procesos de elaboracion de las barras de

chocolates.

Demostracion en vivo del proceso de secado del cascarén de
cacao Yy su posterior utilizacién en la elaboracién de chocolate

artesanal.

40 minutos

6.Degustacion
de chocolate

Degustacion de chocolate en barras presentado en la misma | 20 minutos

cascara del cacao.

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Tabla 66. Detalles de las fincas que forman parte del recorrido

Propietario

Identificacion Extension

Variedades cultivadas

Darwin Antonio Campafia Campafia 1206338343
Francisco Quiomides Martinez Loor 1202829584
Victor Inacin Velazquez Villamar 1200342549
Javier Alberto Tapia Vaca 1718180506
Angel Alberto Martinez Loor 1202838981

3 hectéreas
8 hectéreas
10 hectéreas
3 hectéreas

3 hectareas

Ramilla y nacional
Cacao nacional
Cacao nacional
Ramilla y nacional
Cacao nacional

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

11.4.3. Especies animales que se puede observar durante el recorrido en las fincas

Tabla 67. Especies animales de la zona que pueden ser avistadas en los recorridos

Guatusas

Armadillos




Ardillas
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Buhos

Pajaros carpinteros

Colibries

Gavilanes




Mariposas

Pyrgus brenda

Pompeius pompeits

Pyrgus notatus

Ebrietas sp.

[ Hylephila phyleus

)

[ Achiyodes palida

B

I
| Paches loxus

[ Hylephila sp.
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Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

En el recinto La Cadena junto con el cacao la mayoria de los agricultores mantienen otras frutas

como las que a continuacidn se citan:

Tabla 68. Especies de frutas de la zona

Achotillos

Naranjas

Mandarinas

Limones

Platano
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Papaya

Guanabanas

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

Almuerzo
La ruta incluye un almuerzo que contempla una comida tipica de la zona, puede ser elaborado
a base de tilapia o gallina criolla:

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio

11.4.4. Guion del guia turistico durante el recorrido

Bienvenidos a la Ruta del Cacao en el recinto La Cadena, mi nombre es Darwin Campafia, soy

su guia turistico el dia de hoy.

Estoy emocionado de llevarlos a través de esta experiencia Unica denominada “Sendero del

cacao”.
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Iniciaremos nuestra aventura explorando el fascinante mundo del cacao. La region que estamos
a punto de explorar es conocida por su destacado papel en la produccidon de cacao nacional.

Hoy aprenderemos sobre su importancia en la economia local y nacional.

“El cacao es uno de los productos méas importantes de la historia del Ecuador. Ha sido parte de
las mas antiguas civilizaciones indigenas que se registran en los archivos histéricos, asi como
del comercio actual, en donde nuestro chocolate se encuentra entre los mejores del mundo y en
las vitrinas del mercado internacional”

El comercio del cacao ecuatoriano a lo largo de la historia sufrié dos golpes duros en la década
de los afios 1920, por una enfermedad que afect la cosecha de cacao y llevo a la caida de la
industria del cacao en Ecuador. Hoy en dia ha vuelto a su antiguo esplendor y es reconocido
como lider en produccion de cacao fi

no, con 65% del mercado mundial, gracias al famoso Cacao Arriba. La alta calidad del cacao
de Ecuador se explica por nuestro suelo y clima, y por la ubicacidn ecuatorial.

Mientras caminamos por el recinto La Cadena, notaran la diversidad de arboles maderables y
frutales que nos rodean. El clima de la region, juega un papel crucial en la salud y productividad
de estas plantas, podran notar que la existencia de gran biodiversidad vegetal y animal si
tenemos suerte podremos observar durante el recorrido: guatusas, armadillos, ardillas, entre
otros mamiferos. Lo que si les aseguro es la presencia de diversas aves que con su canto dan un
ambiente de relajacion.

Ahora nos adentraremos en las plantaciones de cacao. Presten atencion a las variadas variedades
de cacao, como el cacao ramilla y el cacao nacional. Les explicaré las caracteristicas Unicas y
los cuidados especificos que requieren.

Detendremos nuestra caminata para explorar en detalle el proceso de cultivo, desde la siembra
hasta la cosecha. Conoceran los desafios y las técnicas que los agricultores locales utilizan para
garantizar la calidad del cacao.

Les comento que: dice la leyenda que los pueblos mesoamericanos fueron los primeros en
utilizar el cacao, convirtiéndolo en una bebida sagrada o bebida de los dioses. El encuentro
entre el conquistador Hernan Cortés y el emperador azteca Moctezuma fue el momento en el
que el cacao se dio a conocer en el mundo, pues el mismo fue llevado desde las tierras del actual
México hacia Europa. Sin embargo, estudios realizados en el afio 2007, arrojaron que el
verdadero origen del cacao es la Amazonia ecuatoriana, especificamente en la actual provincia
de Zamora Chinchipe. Segun Francisco Valdéz, los vestigios encontrados tienen

aproximadamente 5000 afios de antiguedad.
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Nos dirigiremos hacia el hermoso Estero Lampa. Disfruten de la belleza natural que nos rodea
mientras les explico la importancia del agua en las plantaciones y su conexién crucial con la
produccion de cacao.

Volveremos a la planta procesadora, donde les mostraré en vivo el proceso de secado del
cascaron de cacao y como se utiliza en la elaboracién de chocolate artesanal.

La mejor parte: la degustacion, experimenten el sabor Unico del chocolate artesanal que se
elabora a base de cacao nacional y ramilla. Ademas, lo presentamos en la misma cascara del
cacao, afiadiendo un toque auténtico a la experiencia.

Ahora es el momento de responder a sus preguntas sobre el recorrido.

Finalmente, les dejaré con un tiempo libre para explorar, comprar productos locales y souvenirs,
o simplemente disfrutar de la tranquilidad del recinto La Cadena. Gracias por ser parte de esta
experiencia unica. Espero que hayan disfrutado tanto como yo.

11.4.5. Costo de la ruta turistica “Sendero del cacao”

A continuacion, se detallan los rubros econémicos de costos que se asocian a la ruta por cada

visitante:

Tabla 69. Costo de la ruta “Sendero del cacao”
Detalle Costo por visitantes
Transporte $2,50
Guia $2,00
Refrigerio $2,00
Souvenir $1,50
Total $9,00

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio
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11.4.6. Plan de promocién de la “Ruta Chocolate La Cadena”

Logo de la ruta

El logo de la ruta esta inspirado en los principales elementos que se resaltan de la ruta turistica:
el cacao, el chocolate y la experiencia natural que representa para los visitantes participar de
ella: por eso considero la inclusién del paisaje caracterizado por lo verde, el sol que simboliza

el clima tropical del recinto La Cadena.

Figura 40. Logo de la ruta

Elaborado por: El autor

Slogan de la ruta

Este slogan fue seleccionado para representar la esencia de la ruta que es el proceso productivo
de la elaboracion de chocolate: empezando en las fincas cacaoteras donde se visualiza el
esfuerzo de los agricultores en cada labor, resaltando que el chocolate pasa por maltiples etapas,

que conforman un arte en si mismas.
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“Desde el grano, descubre el arte del chocolate en La Cadena”
Comercializacion

Es importante dar a conocer que la comercializacion es un aspecto de vital importancia para
que la ruta turistica pueda ser conocida por el publico objetivo, en este sentido se ha considerado
el establecimiento de una pagina de Facebook, en vista que este medio es de gran difusién tanto
local, nacional y hasta internacional.

Figura 41. Perfil de Facebook de la ruta turistica
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Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio
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Figura 43. Triptico reverso
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Figura 44. Objetos publicitarios
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Presupuesto de publicidad

El presupuesto de publicidad contempld los siguientes elementos y ascendié a $732,00.

Tabla 70. Presupuesto de publicidad

Descripcion Cantidad Precio Valor
unitario total
Creacion de perfil en red social -
Creacion de contenido y publicacion 2 $25,00 $100,00
Camisetas 50 $6,00 $300,00
Gorras 50 $3,50 $175,00
Tazas 50 $2,00 $100,00
Llaveros 50 $0,90 $45,00
Tripticos paquete $12,00 $12,00
Totales $732,00

Elaborado por: Campafia Cedefio Darwin Antonio
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12. IMPACTOS ECONOMICO, SOCIAL, TECNICO Y AMBIENTAL
12.1. Impacto econdémico

El desarrollo del estudio econdmico permitié conocer que percibira utilidades netas de
$36.273,03 para el primer afio de ejecucion y Valor Actual Neto de $314.548,32 en el lapso de
5 afios, evidenciando con ello un alto impacto econdémico para los 20 productores inmersos en
la Asociacion La Cadena, mejorando con ello el nivel de vida, dando lugar a mejoras en la

infraestructura de la planta de procesamiento y las mismas plantaciones.
12.2. Impacto social

El desarrollo del presente plan de negocio mantiene un enfoque social de apoyo a los
productores de cacao del Recinto La Cadena que tienen como finalidad primordial obtener
mejores utilidades por el cultivo de este producto, mediante el desarrollo de chocolate artesanal,
ademas de incentivar el progreso agroturistico, poniendo en alto el nombre de este sector,
sembrando un precedente en el ambito productivo y turistico con recorridos turisticos que
permitan conocer el proceso de cultivo y elaboracion de las barras de chocolate artesanal en su
empaque innovador y ecologico.

12.3. Impacto técnico

Posee un impacto moderado en vista que el desarrollo del proceso productivo del chocolate
artesanal involucra el uso de maquinarias y herramientas que permite obtener un producto de
calidad que cumplan con las exigencias de los clientes en cuanto a textura, color y sabor para

los diversos usos que tiene el producto.
12.3. Impacto ambiental

Posee un impacto ambiental bajo, porque la planta de elaboracion del chocolate artesanal
estd ubicada en una zona rural y no involucra el uso de insumos nocivos que emanen olores o
emisiones toxicas para el medio sea el agua, el suelo o el aire. Para el empaque del producto se
utilizara céscaras de cacao en lugar de plastico, el almacenamiento se realizara en cajas
biodegradables cuyo material base es la fibra de cafia de azlcar y las envolturas seran efectuadas
con fibra de platano que se cultiva en el sector, de esta forma se evidencia consciente y
preocuparse por el entorno en que se trabaja es clave para que un negocio pueda crecer y ser

sostenible en el tiempo.



13. PRESUPUESTO PARA LA ELABORACION DEL PROYECTO

Tabla 71. Presupuesto para el desarrollo del proyecto

PRESUPUESTO PARA LA ELABORACION DEL PROYECTO

Recursos Cantidad | Unidad V. Unitario $ | Valor Total $
Equipos
GPS 1 Unidad 200 200
Transporte y salida
campo
Combustible 8 Global 20 160
Materiales y suministros
Cuaderno 1 Unidad 1,2 1,2
Lapicero 2 Unidad 0,5 1
Impresiones 50 Hojas 0,15 7,5
Material Bibliografico
fotocopias.
Manual de elaboracion | 24 Hojas 0,15 3,6
chocolate y derivados
Manual de trabajo para| 25 Hojas 0,15 3,75
elaboracién de su plan
negocios
Gastos Varios
Contratos y legalidades 1 General 800 800
Otros Recursos
Publicista 1 Contrato 500 500
Sub Total | $1.677,05
10% | $167,71
TOTAL | $1.844,76

Elaborado por: Darwin Antonio Camparia Cedefio
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14. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

14.1. Conclusiones

Mediante el desarrollo del estudio de mercado se pudo conocer que la demanda del
chocolate artesanal en la ciudad de Quevedo fue 1.469.868 kg y una oferta de 198.600 kg,
obteniendo una demanda insatisfecha de 1.271.268kg. Reflejando con ello que existe un
amplio mercado para la elaboracion de chocolate artesanal en el Recinto la Cadena. En lo
que respecta a los precios la mayoria consider6 que estaria dispuesto a pagar entre $2,00 a
$4,00 por una barra de chocolate artesanal.

En el estudio técnico se determino que la ubicacion idonea para la planta de elaboracion
artesanal de chocolate fue en la inmediacion de la finca del Sr. Darwin Campafia ubicado
en el Recinto La Cadena, donde se considerd procesar 1500 kg. de cacao fresco cada mes,
obteniendo de manera anual 67.000 barras de chocolate que eran comercializadas en
presentaciones de 200 gramos, captando el 1,06% de la demanda insatisfecha. En lo que
respecta al proceso productivo el mismo inicia con la recepcion del cacao en baba y culmina
con el almacenamiento en un cuarto ventilado para posteriormente ser comercializado a los
consumidores. También se describid las funciones de cada integrante a través de un
organigrama estructura y su respectivo manual de funciones, ademéas se considerd
pertinente que la comercializacion se efectuara mediante la constitucion de una asociacion

conformada por 20 productores de cacao denominada Asociacion “La Cadena”.

Considerando una inversion inicial de $96.231,09 y obteniendo para el primer afio se
una utilidad neta de $36.273,03 y en los cinco afios se obtiene un VAN de $314.583,32 y
una TIR del 54% se considerd que la propuesta de elaboracidn de chocolate artesanal si es

viable desde el punto econdémico y financiero.

La ruta turistica busca aprovechar los recursos naturales y paisajisticos del recinto La
Cadena, resaltando el proceso productivo de elaboracion de chocolate artesanal, consiste
en la visita guiada en 5 fincas de cacao nacional y ramilla, la visita a un estero y la
observacion de cada una de las actividades inmersas en la elaboracion del chocolate
artesanal: desde el cultivo hasta el envasado del delicioso producto en cascarillas naturales

de cacao.
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14.2. Recomendaciones
En base a la conclusion emitida en el apartado anterior se emitieron las siguientes conclusiones:

e Es fundamental considerar a futuro implementar nuevas presentaciones de chocolate
artesanal y productos derivados del cacao con el propdsito de aprovechar al méaximo la
demanda insatisfecha existente entre los potenciales consumidores, favoreciendo con

ello a los 20 productores del Recinto La Cadena.

e Se considera prioritario el desarrollo de capacitacion continuas a la parte operativa que
permitan mantener la calidad del proceso productivo del chocolate artesanal, cuidando
siempre la higiene y la innovacion continua que permita satisfacer las exigencias de los

clientes con el proposito de captar un mercado mas amplio de manera mas sélida.

e Enbase a los resultados econdmicos se recomienda el uso adecuado y organizado de los
mismos para posteriormente adquirir bienes inmuebles que de mayor relevancia a la
Asociacion La Cadena y a futuro se pueda desarrollar la ruta agroecoldgica que permita

la reactivacion turistica de este importante recinto del cantén Valencia.

e Promover en varios medios las caracteristicas que ofrece el recorrido agroturistico con

el propdsito de captar mas personas.
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