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RESUMEN:

El actual trabajo de investigacion se enfoco a realizar un estudio de factibilidad
para la creacién de una microempresa de elaboracion y comercializacion de
chocolate artesanal granulado del cacao nacional (Theobroma cacao) en el
cantén La Mana, provincia de Cotopaxi, considerando que se dispone de la
materia prima principal; con el propdsito de ampliar el conocimiento sobre este
tema se recurrié a antecedentes investigativos similares que permitieron conocer
sobre la elaboracion y comercializacion del chocolate artesanal a nivel regional.
El presente estudio de factibilidad se sustentd en la implementacion de métodos
investigativos como son el método analitico, sintético e inductivo; ademas
técnicas investigativas como las encuestas realizadas a la poblacion y los
productores de cacao del canton La Mana, para la obtencion de informacion
referente al grado de aceptacion de la implementacion de esta microempresa
artesanal. La propuesta expone de manera detallada un analisis FODA, estudio de
mercado, anélisis técnico, organizacional, estudio econémico financiero y un
estudio ambiental; el analisis econdmico permitié establecer que la propuesta sera
financiada con el 25% de capital propio y el 75% de financiamiento bancario a
través de la Corporacion Financiera Nacional a una tasa de interés del 12% anual
con un plazo de 5 afios; y los resultados del VAN reflejan un resultado de
$160.722,38 y una TIR del 19%, estos indicadores son favorables para la
ejecucion de la propuesta. Por las razones antes expuestas se establecio que el
estudio de factibilidad es rentable y viable para su posterior ejecucién en el cantén
La Mana.

Palabras claves: Gestién Administrativa, emprendimiento y chocolate artesanal
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ABSTRACT

The current research is focused to conduct a feasibility study for the creation of a
micro processing and marketing of grain handmade chocolate national cocoa
(Theobroma cacao) in canton La Mana, Cotopaxi province, considering that it has
the main raw material; in order to increase knowledge on this topic it resorted to
similar research background that allowed to know about the processing and
marketing of handmade chocolate at regional level. This feasibility study was
based on the implementation of research methods as are analytical, synthetic and
inductive method; plus investigative techniques such as surveys of the population
and cocoa producers canton La Mana, to obtain information concerning the degree
of acceptance to the implementation of this artisanal microenterprises. The
proposal outlines in detail a SWOT analysis, market research, technical analysis,
organizational, economic and financial study and an environmental study;
economic analysis established that the proposal will be financed with 25% equity
and 75% of bank financing through the National Financial Corporation at an
interest rate of 12% per annum with a term of 5 years; and NPV results reflect a
result of $ 160.722,38 and an IRR of 19%, these indicators are favorable for the
implementation of the proposal. For the reasons mentioned above it was
established that the feasibility study is profitable and viable for later execution in
canton La Mana.

Keywords: Administrative management, entrepreneurship and handmade
chocolate.
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INTRODUCCION

En el pais los cultivos de cacao se encuentran en mayor cantidad en las provincias
de Los Rios, Guayas, Manabi y Sucumbios, siendo el canton La Mana un
importante productor de cacao de la provincia de Cotopaxi, generando fuentes de
trabajo para varias familias y reactivando la economia del Ecuador.

En el pais generalmente existen un promedio aproximado de 200 PYMES que se
dedican a la produccion del chocolate de manera artesanal de acuerdo a las
estadisticas del Banco Central del Ecuador, no se conoce el nimero exacto sin
embargo se puede percibir el incremento en la venta del producto a nivel
nacional;; muchas de estas empresas no cuentan con la tecnologia necesaria para
la fabricacion lo que ocasiona la pérdida de tiempo en este proceso siendo un
factor que incide en la rentabilidad de las mismas.(PROECUADOR, 2012)

En el canton La Mana, una pequefia parte de sus habitantes elaboran chocolate de
manera artesanal solo para consumo familiar; sin embargo con el trascurso de los
afos esta actividad ha quedado relegada por la falta de tiempo o desconocimiento
de su preparacion; por lo cual surge la idea de realizar un estudio de factibilidad
para la creacion de una microempresa dedicada a produccion y comercializacion
de chocolates artesanal granulado ; aprovechando las facilidades para la
obtencion de la materia prima e insumos debido a que en este cantdn se cultiva
esta variedad de cacao desde hace muchos afios; para este proposito la propuesta

se encuentra estructura en tres capitulos que se detallan a continuacién:

El capitulo | esté estructurado por las bases tedricas e inicia con el planteamiento
de las categorias fundamentales de la investigacion: gestion administrativa,
emprendimiento, estudio de factibilidad, microempresa y chocolate artesanal con
sus respectivos conceptos y datos relevantes sustentados en los criterios de autores
de varias fuentes; asi mismo se emitié el criterio personal del autor de la

investigacion.



El capitulo Il inicia con la descripcion de la produccion de chocolate artesanal en
el canton La Man4, también se detalla los tipos de investigacion exploratoria,
descriptiva, de campo y bibliografica y los métodos deductivo y analitico; los
mismos que fueron empleados para la elaboracion del estudio de factibilidad los
instrumentos, poblacion y célculo del tamafio de la muestra. Ademés los
resultados de las encuestas con sus respectivos analisis y grafico estadisticos para

una mejor comprension.

En el capitulo Il se presenta el desarrollo del estudio de factibilidad y esta
constituido por el estudio de mercado, estudio técnico, econdémico y financiero de
las elaboracién y produccion de chocolate artesanal granulado en el canton La

Mana; ademas de un estudio ambiental de la propuesta.



CAPITULO |

FUNDAMENTACION TEORICA

1.1 Antecedentes

En el Ecuador la industria del chocolate es un importante factor para el desarrollo
econdmico del Pais, la creacion de grandes y pequefias empresas para la
produccién de chocolate ha sido un importante generador de mano de obra y

desarrollo empresarial a nivel nacional.

Casi todas las Industrias productoras de chocolate basan su produccion en la
economia tomando en cuenta el desarrollo de los principales paises
comercializadores de cacao y de chocolate. Un inconveniente de estas industrias
ha sido desarrollar sistemas de produccién que permitan el crecimiento econémico
de las mismas en cuanto a la optimizacion de tiempos de produccion y
mejoramiento en la implementacion de maquinaria, un principal factor para que
esto ocurra es el proceso de produccién antiguo que algunas empresas todavia lo
utilizan otro factor es la falta de actualizacion de procesos de produccion
utilizando tecnologia adecuada para la optimizacion de tiempos, movimientos, y

procesos de control de calidad.

Las industrias productoras de chocolate también han ido evolucionando, tanto es
asi que actualmente se fabrican una variedad de chocolates tanto en calidades
como en sabores. Muchas de estas empresas no cuentan con la tecnologia
necesaria para la fabricacién de chocolate. Este factor ha hecho que la pérdida de
tiempo en este proceso sea un principal factor en cuanto a los beneficios
econdémicos bajos que una empresa consigue, y por consiguiente sea un

importante problema.



En el Pais generalmente existen pequefias y medianas industrias las cuales se
dedican a la produccion del chocolate ya que es una tradicion que ha venido de

generacion en generacion.

En la Provincia de Cotopaxi actualmente existe un considerable ndmero de
fabricantes de chocolate que, como sucede a nivel nacional, tampoco cuentan con
la tecnologia adecuada para el proceso de produccion, debido a la falta de
conocimientos. En la actualidad en la Provincia existe un importante problema en
el proceso de obtencidn de la materia prima, debido a la falta de implementacion
de maquinaria que facilite el trabajo, ya que este proceso es realizado
manualmente en casi la totalidad de las pequefias y medianas industrias dedicadas

a la fabricacion del chocolate.

En el Canton La Man4, una pequefia parte de sus habitantes se dedican desde hace
afios a la elaboracion artesanal de chocolate. Abuelos de los actuales artesanos de
la ciudad compraban a los productores de cacao pequefias cantidades, las cuales
eran convertidas manualmente en tabletas de chocolates con la ayuda de tiestos de
barro y molinos de piedra. La produccion y el consumo de chocolate en leche son
una tradicion del pueblo.

El problema principal es la falta de una microempresa que se dedique a la
elaboracion de chocolate artesanal granulado del cacao nacional (Theobroma
cacao), que se cultivan en las regiones de la costa y la region oriental.

En el pais los cultivos de cacao se encuentran en mayor cantidad en las provincias
de Los Rios, Guayas, Manabi y Sucumbios, siendo el canton La Mana un
importante productor de cacao de la provincia de Cotopaxi. (Guerrero, 2011, pag.
7)

Aun en la actualidad son muy escasos las empresas que se dedican a la
transformacion del cacao en productos semielaborados, lo que si abunda en la

mayoria de ciudades son comercializadoras directas e intermediarios los cuales



descuentan un porcentaje aproximado del 18% del total del valor de cacao que el
productor posee para la venta. (Mifio, 2013, pag. 45)

El estudio técnico debera exponer de manera explicita las etapas principales que
debe indicar en forma explicita las etapas principales de progreso de la idea
expresada al inicio con el propdsito de lograr a un disefio de propuesta definitivo y
viable. (Rojas, 2010, pag. 89)

Con el propésito de sustentar las bases teodricas para la elaboracion del presente
estudio de factibilidad se recurrio a los repositorios de proyecto investigativos y se

tomo como referencia los siguientes antecedentes:

Con el propésito de sustentar las bases teoricas para la elaboracion del presente
estudio de factibilidad se recurri6 a los repositorios de proyecto investigativos y se

tomo6 como referencia los siguientes antecedentes:

1.1.1 Antecedente Investigativo 1

“Estudio de Pre Factibilidad para la Produccion Artesanal de Chocolate.” Autor
Andrea E. Aguilar Jaramillo.

El objetivo general del proyecto fue producir de manera artesanal chocolates de
alta calidad mediante el uso de cacao fino o de aroma en colores blanco, negro,
café y relleno con arroz crocante de acuerdo a los gustos y sugerencias de los
consumidores; el secreto del sabor radica en que cada chocolate artesanal de este
proyecto contiene el 66% de cacao y el 34% de azucar, lo que le hace Unico en

aromay sabor.

La inversion inicial del proyecto es de $48.286 el cual incluye la maquinaria,
capital de trabajo, materia prima y gastos directos e indirectos. El estudio de
factibilidad demuestra que este proyecto es viable técnica y econdmicamente ya

que permitird obtener rendimientos financieros considerables, reflejados en el



Valor Actual Neto ($ 13.959) a 4 afios, una Tasa Interna de Retorno (79%) vy el
analisis de Beneficio-Costo ($ 2,68). Todo esto demuestra una alta rentabilidad en

este proyecto y buenas perspectivas de inversion. (Aguilar Andrea, 2013).

1.1.2. Antecedente Investigativo 2

“Estudio del Proceso de Mezclado en la Elaboracion del Chocolate en Tabletas en
la Fabrica Carolina de la Ciudad de Ambato y sus Beneficios en la Optimizacion

de la Produccion.”

El presente proyecto de investigacion habla sobre la manera de optimizar la
produccion en la elaboracion del chocolate en tabletas en la Fabrica Carolina de la
ciudad de Ambato, mejorando a la vez dicho proceso de mezclado; con la
utilizacion de una maquina se puede notar un cambio en este proceso, debido a
que se logré obtener una mezcla homogénea, y por ende un producto de calidad de

mejor aspecto.

La implementacion de la propuesta es factible puesto que se cuenta con la
informacién indispensable para su ejecucién, los materiales a utilizar en la
construccién se adquieren con facilidad en el mercado local. Mediante la
utilizacion de una maquina mezcladora se optimiza el proceso de elaboracién del
chocolate; ademas de obtener un producto de mejor calidad; finalmente se logré
optimizar el tiempo de mezclado en un 32% realizandolo de manera industrial,
con lo cual el proyecto cumple a cabalidad con las expectativas planteadas,
obteniendo un VAN de $ 3.313,85 y una TIR del 12% que evidencian que el
proyecto es rentable. (Guerrero Juan, 2011, p. 59)

Los antecedentes antes mencionados aportaron conocimiento sobre el proceso de
elaboracion del chocolate artesanal, requerimientos de maquinaria y los costos
directos e indirectos; ademas se evidencio que segun estos datos este tipo de
proyectos si presentan viabilidad para su ejecucién en el primer caso sobre el
producto en varias presentaciones y en el segundo caso la optimizacién mediante

la implementacion de nueva maquinaria.



1.2  Categorias Fundamentales

Gestion administrativa

Emprendimiento

Estudio de factibilidad

Microempresa

Chocolate artesanal

Figura 1. Categorias fundamentales
Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth.

1.3. Marco teorico

1.3.1. Gestion administrativa

Es el conjunto de acciones mediante las cuales el directivo desarrolla sus
actividades a través del cumplimento de las fases del proceso administrativo como
son: planificacién, organizacion, direccion, y control”. Cualquier problema que
pueda plantearse en el transcurso de la vida de una empresa encuentra métodos,
sencillos o sofisticados, que permiten resolver con relativa facilidad. (Rodes,
2014, pag. 23)

En pocas palabras es definida como el conjunto de actividades de direccion y
administracion de una empresa. Conjunto de acciones mediante las cuales el
directivo desarrolla sus actividades a través del cumplimiento de las fases del
proceso administrativo: Planear, organizar, dirigir, coordinar y controlar.
(Dominguez, 2014, pag. 34)



De acuerdo a las definiciones citadas la gestion administrativa es un proceso que
consiste basicamente en gestionar o administrar, comprende un conjunto de
funciones: planificacién, organizacién, direccion y control, las mismas que

desarrolladas dan lugar al eje para llevar a cabo las actividades de la empresa.

1.3.1.1. Importancia de gestion administrativa

Los modelos de gestion administrativa permiten la optimizacion en la ejecucion
de los procesos, con el fin de incrementar la cantidad y eficacia en la gestion de
los servicios. La incorporacion de un modelo de gestion al procedimiento
administrativo permite una reduccion en el tiempo, asi como una mayor calidad en
el producto o servicio prestado, lo cual es primordial para conseguir la preferencia
del consumidor. (Hurtado, 2010, pag. 51)

La gestion administrativa es importante ya que representa la columna vertebral
del accionar de la empresa o proyecto a ejecutar, a través de su proceso se
ejecutan las funciones de planificacion, organizacion, direccion y control las
cuales son imprescindibles para alcanzar los objetivos empresariales trazados.
(Rodés, 2012, pég. 47)

Hoy en dia se ha visto mas realzada la importancia de la gestién administrativa
debido al incremento de la competitividad, y es que se encarga de proveer una
herramienta poderosa para que la gerencia desemperie el proceso administrativo
de manera mas eficiente y eficaz lo que conlleva a que la empresa tenga niveles de

productividad mas altos y consecuentemente sea mas competitiva.

1.3.1.2. Elementos de la gestion administrativa

La gestion administrativa es un proceso y cuenta con funciones que deben ser
desarrolladas oportunamente para el logro de las metas, a continuacion se citan
cada una de estas:

e Planeacién



e Organizacion
e Ejecucion

e Control (Montoro, Castro y Diez, 2014)

Los elementos de la gestion administrativa son imprescindibles y deben ser
efectuadas de manera sistematica para que los objetivos de la empresa sean

alcanzados.

e Planeacion

Planificar implica que los gerentes piensan con antelacion en sus metas y
acciones, y que basan sus actos en algin método, plan o légica y no en
corazonadas. Los planes presentan los objetivos de la organizacién y establecen
los procedimientos idoneos para alcanzarlos. Son la guia para que la organizacion
obtenga y comprometa los recursos que se requieren para alcanzar los objetivos.
(Gil&Ginner, 2012, pag. 32)

Por lo general la planificacion estructural se la realiza de arriba hacia abajo, la
informacién fluye de abajo hacia arriba, al igual que el compromiso con los
objetivos y la responsabilidad para cumplir con las tareas y objetivos que
comprenden los planes. (Montoro, Castro y Diez, 2014)

La planificacion implica realizar un esquema ordenado de lo que se pretende
llevar a cabo, estd directamente relacionada con la prevision por lo cual
contribuye a la minimizacion de la incertidumbre y ayuda a la gerencia a estar

preparada frente a diversas circunstancias fuera del alcance de la empresa.

¢ Organizacién

Organizar es el proceso para ordenar y distribuir el trabajo, la autoridad y los

recursos entre los miembros de una organizacion, de tal manera que estos puedan

alcanzar las metas de la organizacion. La organizacidn esta es un compendio de



reglas, responsabilidades y forma de comportamiento organizacional establecidos
que han de ser respetados y acatados por todos los miembros del personal que

labora en dicha empresa. (Gil y Ginner, 2012, pag. 38)

La organizacion es la segunda funcioén y consiste en coordinar los recursos
necesarios para que las actividades econdmicas de la empresas se lleven a cabo tal
como se ha planificado, intervienen aqui principalmente el recurso humano de y
las tareas que desempefiara cada uno asi como las responsabilidades que le

competen. (Barrios, 2011, pag. 31)

En base a las definiciones citadas se determina que la organizacion como parte del
proceso administrativo consiste en la asignacion de tareas y establecimiento de los
lineamientos y politicas a cumplir, asi como recursos necesarios para que cada

uno de los procesos sea efectuado.

e Direccion

Dirigir implica mandar, influir y motivar a los empleados para que realicen tareas
esenciales. (Gil&Ginner, 2012, pag. 39)

La direccion es una funcion que implica de manera directa la habilidad de
liderazgo y la motivacion ya que el fin que se persigue al aplicarla es orientar y de
cierta forma dar 6rdenes al recurso humano en la ejecucion de lo concerniente a

cada uno dentro de la empresa. (Meza, 2013, pag. 49)

En conclusién la direccidn es muy similar al acto de gestionar ya que mantienen
ciertas caracteristicas en comun lo que se ha prestado a confusiones, sin embargo
la direccion se halla orientada especificamente al hecho de guiar al recurso
humano en la ejecucion de las actividades de forma eficaz y eficiente para lo que

debe existir un verdadero liderazgo y motivacion en la empresa.
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e Control

Es el proceso para asegurar que las actividades reales se ajustan a las actividades
planificadas. El gerente debe estar seguro de los actos de los miembros de la
organizacion que la conducen hacia las metas establecidas. (Griffin, Trevifio y
Arriola, 2011, pag. 25)

Comprende la cuarta y Ultima funcion cuya finalidad es verificar que lo
planificado se esté cumpliendo tal como se habia programado, pretende detectar
desviaciones o errores durante los procesos para corregirlos y que no se vuelvan a
dar, el control debe ser llevado a efecto durante y después de realizadas las
actividades, es decir a los resultados. (Montoro, Castro y Diez, 2014)

El control es imprescindible en toda actividad economica tanto en los procesos
como en los resultados, consiste en la comparacion de lo realizado frente a lo que
se tenia previsto en base a esta fase se establecen mejoras o correctivos que

permitan conseguir los objetivos propuestos.

1.3.1.3 Limitaciones del control de la gestién administrativa

El control de la gestibn administrativa se ve afectado debido a que hay
limitaciones o un conjunto de efectos que son producto de las diversas variables
que se hallan inmersas en el mercado, entre las mas representativas se hallan las

siguientes:

La situacion en la que se halla la organizacion con referencia a todas las variables
del ambiente en el desarrolla sus actividades economicas, estas son:

o Clientes

e Competencia

e Politicas

e Proveedores

e Materias Primas (Barrios, 2011, pag. 122)

11



1.3.1.4. Variables que intervienen en la gestion administrativa

Estas variables ejercen gran importancia en cuanto al control de gestion

administrativa, ya que su comportamiento es dificil de predecir.

e La manera o la clase de metas planteadas en la estrategia, los cuales

direccionan el control de la gestion administrativa.

e La clase de empresa segun el tamafio y el volumen del capital manejado
desemboca en que el control de la gestion administrativa sea llevada de
forma diferente, es decir que el control de la gestion administrativa esta en
proporcién directa con el tamafio de la empresa, si la empresa es mas

grande los esfuerzos que se invierten sobre el control deben ser mayores.

e El comportamiento organizacional de los trabajadores y directivos y la
cultura mantenida en la empresa hacen que el tipo de control de gestion

administrativa sea diferente en cada empresa.

e Mantener la idea de que el control de gestién administrativa es como un

control policial.

e EIl nivel de conocimientos, capacitacion y las caracteristicas de todos
quienes laboran en la empresa ejercen en la mayoria de ocasiones
constituyen un limite en el control de la gestion administrativa. (Mufiiz,
2013, péag. 35)

1.3.2. Emprendimiento
El emprendimiento es aquel fendmeno relativo a la actividad empresarial, que es

la tarea llevada a cabo por una persona con el proposito de la generacion de valor

a través de la creacion o de expansion de la actividad economica identificando

12



nuevos productos o servicios que satisfagan las necesidades de los consumidores.
(Rencoret, 2015)

Un emprendimiento es un término muy recurrente en la actualidad y que por
general es empleado para describir la actividad que ejecuta una persona de forma
voluntaria que le permite estar al frente de un desarrollo empresarial sin la
dependencia de otros, con la excepcion de estos sean sus socios). (Lépez, 2014)

El emprendimiento es una capacidad que se atribuye a personas que inician una
actividad empresarial que exige esfuerzo o trabajo para la realizacién de un

producto o servicio.

1.3.2.1. Caracteristicas del emprendimiento

El emprendimiento como un proceso presenta caracteristicas que son necesarias

para que su desarrollo sea llevado a efecto con éxito:

e Sentido de independencia, autonomia y control
e Establecimiento de metas y objetivos

e Iniciativa y busqueda de oportunidad

e Compromiso

e Busqueda de informacion

e Perseverancia

e Busqueda de calidad y eficiencia. (Vazquez, 2015)

Mas alla de las caracteristicas relativas a la parte econémica del emprendimiento,
este posee nuevas fuerzas personales, sociales y culturales; de modo que en lo
personal se destacan; la intuicion, ser auto eficaz, dinamismo y pro actividad, la
practicidad, actitud positiva, entre otras, mientras que en lo social y cultural las
cualidades se vinculan a la relevancia del capital humano y la experiencia

personal. (Torrent, 2014)

13



En base a lo citado las caracteristicas que presenta el emprendimiento tiene que
ver la aquella actitud y aptitud de una persona que le permite establecer la idea de

nuevos proyectos que generen ingresos con la prestacion de un bien o servicio.

1.3.2.2. Objetivos del emprendimiento

El emprendimiento tiene como principal objetivo la generacion de valor agregado
mediante la creacion de un producto o servicio Y satisfacer las necesidades de un

entorno o mercado. (Torrent, 2014)

Otro de los objetivos que persiguen los emprendimientos esta relacionado con
creacion de nuevos de productos o la innovacion de los ya existentes, es decir
que se le agregan cualidades para hacerlo mas atractivo y moderno o

sencillamente para facilitar su uso. (Rencoret, 2015)

En base a lo citado los objetivos del emprendimiento giran en torno al
aprovechamiento de una idea innovadora que se traduzca en valor agregado para
los consumidores dando como resultado la obtencién de ingresos para el
emprendedor su familia.

1.3.2.3. Tipos de proyectos

Es indispensable conocer los tipos de proyectos que existen y la relacién con las
diferentes tipos de organizaciones:

e Proyecto de investigacion y desarrollo: se refieren a los proyecto interno

s dela empresa con el proposito de desarrollar un nuevo producto.

e Proyecto de empresa de asesoria, consultoria e ingenieria: se refieren a

proyecto de elaboracion de planos arquitectonicos.

14



e Proyectos de instalacion y técnicos: estan enfocados a las instalaciones

en oficinas, transportes, etc.

e Proyectos ejecutados por la propia empresa: se refieren a proyectos

internos realizados n la empresa.
e Proyectos de una ONG: Este tipo de proyecto son &mbito externo a la
propia empresa y se producen en diferentes ubicaciones. (Mufiz, 2010,
pag. 194)
La clasificacion de los proyectos puede realizarse de acuerdo a varios criterios que
pueden ser extension del proyecto, el publico al que se halla orientado, al area en
el que sera ejecutado, el origen del financiamiento, etc.

1.3.2.4. Ciclo del proyecto

Las fases de un proyecto son las siguientes:

VN

Estudio de viabilidad (Estudio de Factibilidad).

Anteproyecto (Proyecto preliminar, Proyecto basico).

Proyecto (Proyecto de detalle).

h 4

Figura 2. Ciclo de un proyecto
Fuente: Sapag, 2011, pag. 11
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1.3.3. Estudio de factibilidad

Mediante este estudio se analizan los objetivos de la organizacion para determinar
la aplicabilidad de un proyecto que permita el alcance de las metas
organizacionales, es por ello que este estudio proporciona herramientas que
permiten determinar la capacidad técnica y tecnoldgica que conlleva la ejecucion
de un determinado sistema, determinando el grado de aceptacién del producto o

servicio. (Sapag, 2011)

Un estudio de factibilidad se define como un anélisis de la viabilidad que posee
una idea de negocio y que tan posible es su ejecucion y el nivel de beneficios en

los diversos ambitos que este emprendimiento traera consigo. (Arias, 2012)

Uno de los aspectos méas importantes comprende el estudio de factibilidad ya que
a través de este se demuestra al inversionista que el desembolso que este realizara
tendra su rendimiento indicado en el plazo para el cual el proyecto ha sido

realizado y en que magnitud se daran las ganancias con dicha inversion.

1.3 3.1. Componentes del estudio de factibilidad

El estudio de factibilidad para su realizacion requiere ser visto desde varios puntos

de vista que son los siguientes:

e Estudio de mercado
e Estudio técnico.
e Estudio financiero

e Estudio legal. (Medina y Correa, 2010)

Es necesario considerar de esta forma el estudio de viabilidad por cuanto se trata
de una tematica muy amplia y si no se desglosara la factibilidad del proyecto no
guedaria establecida de forma clara, siendo que uno de los aspectos que mas

atencion llaman sobre todo en los inversionistas es la parte financiera.
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1.3.3.2. Estudio de mercado o social

La factibilidad de mercado o social tiene que ver de forma directa con la
aceptacion que tendrd un determinado producto o servicio entre un conjunto de
consumidores cuyas caracteristicas de consumo sean similares. (Medina y Correa,
2010)

La viabilidad social comprende la percepcion e impacto que tendra el producto o
servicio en los consumidores, es decir en qué nivel cumpliré las expectativas que
se fijaron sobre este, ya que un proyecto se da como respuesta a un determinado
problema existente. La viabilidad social corresponde a una de las mas importantes
ya que representa sobre todo en los proyectos de inversion la respuesta que tendra
el lanzamiento de un producto o servicio en el mercado.La finalidad que persigue
la factibilidad de mercado es establecer la existencia de una demanda que
justifique la puesta en marcha de un proyecto de inversién. El estudio de mercado

se realiza para:

. Asegurar inversionistas, basandose en un mercado potencial que hace
factible la venta para recuperar el capital y tener flujo de caja.

. Seleccionar procesos, planta y equipos.

. Permite sentar las bases para efectuar estimaciones econémicas.
(Esquivel, 2010)

La factibilidad de mercado es primordial para sentar las bases de cualquier tipo
de proyecto ya que a través de esta se verifica la existencia de una demanda
insatisfecha que justifica la creacidén de un producto o servicio, de no ser asi la
puesta en marcha de un emprendimiento productivo no tendria sentido y por tanto

no tendria ni la mas minima atraccion a los ojos de los inversionistas.
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e Aspectos que se deben analizar en el estudio de mercado

Hoy en dia es mucho més comun que las empresas recurran al uso del estudio de
mercado para tener una idea mucho més clara del panorama en el que se pretende
lanzar un producto o servicio dependiendo de las necesidades y preferencias que
tengan los consumidores de un determinado mercado. (Barrios, 2011)

Los aspectos que se deben considerar para la realizacion del estudio de mercado
son los siguientes: el consumidor del mercado y del proyecto, actuales y
proyectados, la tasa de demanda del mercado y del proyecto, actuales y
proyectadas, la competencia y las ofertas del mercado y del proyecto, actuales y
proyectadas, el producto del mercado y del proyecto, actuales y proyectadas,
comercializacion del producto y del proyecto. (Esquivel, 2010)

El estudio de mercado posee tres elementos basicos que son la oferta, la demanda
y la competencia, en torno ello se desglosan las demas generalidades a estudiar,
es primordial que esto se tenga en cuenta, ya que estos conforman el eje de un

estudio de mercado.

e Lademanda

Este término hace referencia a la relacion entre la cantidad solicitada de un bien 'y
su respectivo precio tomando en cuenta que los demas factores que inciden la

compra permanezcan constantes. (Esquivel, 2010)

La demanda es la cantidad de personas o empresas que tienen las posibilidades
econdmicas y se encuentran dispuestas a adquirir determinado producto o
servicio. (Kotler, 2009)

La demanda se define como la cantidad de bienes que los consumidores de un

mercado se halla en la disposicion de adquirir a las empresas a cierto precio para

la satisfaccién de sus necesidades o deseos.
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e Demanda insatisfecha

La demanda insatisfecha esta formada por aquellas personas que tienen una
necesidad y no ha sido cubierta todavia, es alli donde interviene la funcién del

estudio de marketing para detectarla. (Ruiz, 2010)

La demanda insatisfecha es uno de los aspectos mas importantes que se
desarrollan en la elaboracion de los proyectos de inversion, su presentacion y
determinacion adecuada ayuda a sustentar la intervencion y los recursos

necesarios para implementarlo. (Prieto, 2013)

La demanda insatisfecha se encuentra formada por un grupo de potenciales
consumidores cuya necesidades las empresas no han podido cubrir.

e Demanda relativa

Este tipo de demanda estd formado por el numero total de compradores
pertenecientes a un segmento del mercado que pudo haber sido determinado en
base a la ubicacion, nivel de ingresos, edad, entre otros criterios. (Serra y Morant,
2010).

La demanda relativa es aquella que pretende reflejar la satisfaccion otorgada a la

clientela por cada referencia. (Ruiz, 2010)

La demanda relativa de un producto es el volumen total de compras realizado por
una determinada categoria de clientes, en un lugar y en el curso de un periodo
dado, en unas condiciones de entorno determinadas y para un esfuerzo de

marketing previamente definido.

e Laoferta

La oferta se determina como la relacién existente entre la cantidad ofertada de un
producto o servicio asi los demas factores de los planes de venta se encuentren

constantes. En los proyectos de inversion se tiene que indicar con quien se va a
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competir, cudl es la capacidad de produccién, a qué precio venden, en base a qué
compiten. (Gil y Ginner, 2012)

La oferta es la cantidad de bienes que las empresas se hallan en la capacidad de
poner a disposicion de los demandantes para la satisfaccion de las necesidades de

un determinado mercado a un precio en especifico.

e Tipos de oferta

e Oferta competitiva

En el caso de esta clase de oferta la produccion anual y prevista del producto el
andlisis se enfoca en el nivel de capacidad de competencia que posee el proyecto
de inversion, de modo que la informacion relevante corresponde a los costos de

produccién y calidad de los productos existentes y proyectados. (Martinez, 2013)

La oferta competitiva se caracteriza porque los productores se encuentran en un
mercado que no lidera ninguna de las empresas debido a la gran cantidad existente
de ellas que produce o comercializa el mismo producto o servicio como
consecuencia la cuota de mercado que abarca cada una de estas se establece en

base a la calidad y servicio pero sobre al precio. (Prieto, 2013)

La oferta competitiva se define como el conjunto de empresas que ofrecen en el
mercado productos o servicios similares y el numero total de aquellas es extenso

de modo que cada una cubre una cuota de participacion.

e Oferta oligopdlica
La ofertas oligopdlica es aquella que se caracteriza porque el mercado lo
controlan unos cuantos productores o prestadores del servicio, debido a ello tienen

la facultad de determinan la oferta, los precios y normalmente tienen acaparada

una gran cantidad de insumos para su actividad. (Martinez, 2013)
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La oferta oligopdlica hace referencia al dominio que ejercen un reducido grupo de
empresas sobre el mercado razén por la cual es muy dificil que otras logren

conseguir una cuota de participacion en el. (Prieto, 2013)

La oferta oligopdlica se define como la situacion que consiguen un grupo de
empresas cuyo posicionamiento es fuerte y han cubierto un mercado y tal
situacion les permite determinar los precios de los precios a su conveniencia.
(Kotler, 2009)

e Analisis de precios

Un analisis de precios consiste en el estudio de los diferentes precios que se
encuentran en el mercado de un bien o servicio con el objeto de establecer cual es

el que mas le convendria adquirir a la empresa. (Hoyo, 2012)

Por lo general el analisis de precios se realiza de forma unitaria para comparar la
diferencia existente entre el precio que oferta una empresa frente a las demas del
mercado, su aplicacion puede darse en varias circunstancias que podria ser para
adquirir determinado bien, o para tener una idea clara de los precios que

mantienen las empresas de la competencia. (Prieto, 2013)

En el estudio de mercado de un proyecto de inversion se estudian los precios que
tienen los bienes y servicios a producir, el fin es calificar de qué manera se
percibird el impacto que una variacion podria sobre la oferta y la demanda del

producto.

1.3.3.3. Marketing mix

e Producto

Un producto es un bien o servicio dispuesto para la compra en el mercado, las
principales caracteristicas son: disefio, envase, etiquetas, marca y servicio al

cliente.
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Un producto es un conjunto de cualidades tangibles e intangibles que tienen como
objetivo satisfacer las necesidades de los consumidores.

El producto es un objeto o idea que cuenta con una serie de caracteristicas
orientadas a conseguir un mayor nivel de satisfaccion al cliente que represente

lucro para las empresas.

e Precio

El precio es una cantidad de dinero que los compradores deben pagar para

conseguir un producto o servicio y satisfacer su necesidad. (Mifio, 2013)

El precio es una de las variables que representa ingresos para las empresas, las
demas variables de marketing significan salidas, es el monto que debe entregar el

consumidor a cambio de un producto o servicio.

Precio es el valor que debe entregar un comprador a las empresas para obtener un

bien o servicio y satisfacer su necesidad.

e Plaza

La variable plaza hace énfasis en la forma en la cual los productos o servicios
pueden llegar a los consumidores finales, dependiendo del tipo de canal de

distribucion el nimero de participantes puede ir en aumento. (Mifio, 2013)

Este es uno de los factores que incide en la disponibilidad de los productos o
servicios en el mercado, aquello se relaciona directamente con las ventas dado que

los clientes al no tener acceso a estos no podrian adquirirlos.

e Promocion

La variable promocién se refiere un conjunto de actividades para dar a conocer
un producto o servicio, sus caracteristicas, beneficios, etc., e intentar convencer a

los consumidores para que los adquieran. (Mifio, 2013)
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La promocion consiste en estimular y convencer a los potenciales consumidores
de un producto o servicio a traves de diferentes acciones limitadas en el tiempo y

dirigidas a un segmento determinado. (Kotler, 2010, pag. 63)

La promocién comprende una serie de acciones que realizan las empresas para
promover un producto o servicio en el mercado y asi influir en las decisiones de

compra de los consumidores.

Un producto puede ser un bien o un servicio que ha pasado por un proceso de
transformacion durante el cual se le han otorgado caracteristicos de utilidad para
satisfacer las necesidades de los consumidores y por el cual estos deben pagar un

determinado precio.

Un producto es el objeto o servicio con determinadas cualidades que un
consumidor o cliente recibe de las empresas a cambio de un precio previamente
fijado, puede ser de naturaleza tangibles como los bienes o intangibles en el caso

de los servicios

e Precio

Para la fijacion de precios en las organizaciones se basa en la informacion
econdmica basada en el sistema de mercado, la pauta seguida en la fijacion de
precio constituye un aspecto esencial en el proceso de produccion y
comercializacion de bienes y servicio. (Miranda, 2010)

El precio se establece mediante un estudio exploratorio tomando en cuenta varios
aspectos importantes del marketing y las decisiones de los ejecutivos. Teniendo en
cuenta que le precio se relaciona con la consecucién de las metas de la

organizacion y los objetivos planteados en Marketing. (Dominguez, 2014)

El precio se define como una cantidad monetaria que se establece a pagar para que

un consumidor adquiera un determinado producto o servicio, la forma de fijacion
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de este puede verse influenciado por factores que se hallan inmersos en el

mercado.

e Anélisis de precios

En el estudio de mercado de un proyecto de inversién se estudian los precios que
tienen los bienes y servicios a producir, el fin es calificar de qué manera se
percibird el impacto que una variacion podria sobre la oferta y la demanda del
producto, un analisis de precios consiste en el estudio de los diferentes precios que
se encuentran en el mercado de un bien o servicio con el objeto de establecer cual

es el que mas le convendria adquirir a la empresa. (Serra y Morant, 2010)

Por lo general el analisis de precios se realiza de forma unitaria para comparar la
diferencia existente entre el precio que oferta una empresa frente a las demas del
mercado, su aplicacion puede darse en varias circunstancias que podria ser para
adquirir determinado bien, o para tener una idea clara de los precios que

mantienen las empresas de la competencia. (Ruiz, 2010)

e Lacomercializacion

De acuerdo al producto varia la comercializacion, si es de consumo final se puede
afiadir un valor agregado al producto o servicio para realizar con éxito su
comercializacion. Para realizar la comercializaciéon de un producto en una
organizacion desde el punto de vista del cliente e involucrando a todos los

colaboradores de una organizacion. (Arnoletto, 2010, pag. 79)

Es un proceso que comprende multiples actividades que pueden llegar a tener un
procedimiento muy alejado de la simplicidad, siendo que la magnitud de la
transaccion posee una gran incidencia en los elementos que intervienen en su

realizacion. (Ruiz, 2010)
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La comercializacion comprende un proceso que va mas alla de un intercambio de
un producto entre un vendedor y un comprador, dentro de la comercializacion
estan inmersos los canales de distribucion y promocién es decir las actividades
que hacen posible que los productos o servicios lleguen a las manos de los

consumidores.

e Comercializacion directa

La comercializacion directa es aquella en la que los productores se encargan de

vender sus productos al consumidor final. (Serra y Morant, 2010)

La comercializacion directa hace énfasis al numero de participantes que
intervienen en la cadena por la cual pasan los productos hasta ser consumidos,
esta clase de comercializacion admite la que el productor sea quien entregue el
producto, sin la intervencién de otras empresas que podrian actuar como

intermediarios. (Ruiz, 2010)

La comercializacion directa es un término relativo a la forma en la que se efectta
el proceso comercial especificamente a que los productores son quienes deben

vender sus productos o servicios al consumidor final.

e Comercializacion indirecta

La comercializacion indirecta es aquellas que contempla la participacion de varias
empresas aparte de quienes producen el bien o servicio las cuales realizan el papel
de intermediarios por lo general la mayoria de empresas comerciales cumplen con
aquella funcién poner a disposicion de los consumidores los productos o servicios
(Serra'y Morant, 2010)

La comercializacion indirecta representa una de las forma méas extendidas de

comercio alrededor de todo el mundo, cada vez son mayores los nimeros de
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empresas que practican la intermediacion es decir que el producto pasa por varias
de ellas hasta llegar a manos de los consumidores. (Ruiz, 2010)

La comercializacion indirecta debe su nombre al hecho de que no es precisamente
el productor quien lleva a efecto la venta final sino que intervienen otras empresas

en la cadena de distribucidn.

1.3.3.3. Estudio técnico

El estudio técnico consiste principalmente en detallar en la realizacién del plan de
negocios cada uno de los pasos necesarios para la elaboracion de un producto o
servicio, comprende los recursos necesarios, la mano de obra, infraestructura,

maquinaria y equipos. etc. (Cérdoba, 2010)

Explicando una justificacion valida del disefio propuesto, exponiendo las ventajas
u obtener en referencia a otras alternativas consideras; no solo se busca
determinar la viabilidad técnica del disefio del proyecto adicionalmente debe
plantear cual es la mejor alternativa técnica y logre una mejor optimizacion
aplicable al proyecto disefiado. Los equipos y materiales necesarios para su
funcionamiento, ademas debe considerar factores ambientales. Mediante el
estudio técnico se demuestra la viabilidad de la tecnologia de la fabricacién de los
servicios y productos, estableciendo de esta forma los requerimientos de la
localizacion, el tamafio de la infraestructura. (Meza, 2013)

De acuerdo a las definiciones citadas se deduce que la viabilidad técnica es la
factibilidad de realizacion de un determinado proceso de transformacion de las
materias primas en un producto o servicio terminado el mismo que va a ser
lanzado al mercado, y para su establecimiento es necesario un conjunto de
elementos tanto materiales, humanos y econdémicos. El estudio técnico debera
exponer de manera explicita las etapas principales de debe indicar en forma
explicita las etapas principales de progreso de la idea expresada al inicio con el

propasito de lograr a un disefio de propuesta definitivo y viable.
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e El perfil del proyecto

Muchos proyectos son evaluados para financiamiento a nivel de perfil,
dependiendo muchas veces del monto de la inversion. Se tienen proyectos sociales

y economicos a nivel de perfil. (Ruiz, 2010)

El perfil de un proyecto es un bosquejo en el que se plasman las ideas de un
negocio o un emprendimiento social como respuesta a una problematica, es decir
que se precisan los aspectos primordiales que caracterizan la idea, sobre todo se

establece la cantidad necesaria para ponerlo en marcha. (Esquivel, 2010)

De acuerdo a las definiciones citadas el perfil de un proyecto es una descripcion
simplificada de un proyecto se caracteriza por precisar los aspectos basicos que
comprenden el ejecutar el proyecto plasmado en el perfil del proyecto, aparte del

establecimiento de los objetivos.

e El tamafio del proyecto

El tamafio del proyecto se refiere a la magnitud o capacidad de produccion que
este tendra con su ejecucion. (Arnoletto, 2010)

La capacidad del proyecto se ve fuertemente influenciada por el recurso humano
que posee, asi que el recurso que este emplee serd de gran repercusion, y es
precisamente el niamero de personas requeridas para las actividades econémicas

uno de los indicadores para medir el tamafio del proyecto. (Sapag y Sapag, 2011)

Mercado

Localizacion

Financiamiento

Figura 3. Factores relativos al tamafio
Fuente: (Gil&Ginner, 2012)
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Este es uno de los aspectos en los cuales se fijan los inversionistas ya que el
monto de la inversion responde de manera directa al desembolso que se debe

hacer para ponerlo en marcha.

e Capacidad de produccion

Comprende un conjunto de factores que condicionan e influyen en la seleccion del
tamafio de la planta, tales como: Caracteristicas del mercado, economias de
escala, disponibilidad de: recursos financieros, materia prima, Servicios;
disponibilidad y caracteristicas de la mano de obra, tecnologia de produccion y

politicas econémicas. Rojas, 2010)

La capacidad de produccidn es aquella facultad o posibilidad maxima en la que se
halla una empresa para la transformacion de los bienes o servicios para lo cual
requiere de mano de obra, maquinaria y equipo, insumos, energia, infraestructura
etc., al resultado cuantitativo de ello se lo considera como capacidad de

produccién. (Barrios, 2011)

La capacidad de produccién en promedio varia ya que la demanda es fluctuante, y
en ciertos casos representa una pérdida contar con equipo y maquinaria que no se
halla empleando para la transformacion de bienes o servicios debido a un
decremento de la demanda o falta de materia prima. En un proceso se pueden

distinguir o determinar las siguientes capacidades de produccion:
e Capacidad utilizada
Tomando en cuenta la demanda, curva de aprendizaje, disponibilidad de materia

prima, mano de obra, etc., se indican y explican el porcentaje de utilizacién de la

capacidad instalada. Rojas, 2010, pag. 105)
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La capacidad utilizada se define como augella que la empresa va a emplear para
sus acitividade economicas siendo que los principales factores que influyen son:

demanda, disponibilidad de materia prima y la mano de obra. (Campoy, 2010)

e Capacidad normal viable

La capacidad viable es un término muy amplio dependiendo del ambito en el
cual sea tratado, es asi que en este caso nos referimos a la capacidad que se logra
en condiciones laborales sin ningun tipo de anomalias e indisposiciones. Para ello
se debe tener presente el equipo instalado y las condiciones técnicas de la planta

productiva. (Esquivel, 2010)

La capacidad normal viable es aquel nivel de produccién recomendado para las
maquinarias instaladas teniendo en cuenta que manteniendo dicho ritmo de trabajo
no se veran anomalias o problemas que podrian afectar la produccion y afectar la
produccion de la empresa. (Barrios, 2011)

La capacidad normal viable es aquella que se logra en condiciones laborales
normales tanto para los equipos como para las condiciones técnicas de la planta,
reduciendo asi las probabilidades de surgimiento de paros normales, decremento
de la productividad, feriados, mantenimiento, cambio de herramientas, y

capacidades indivisibles de los equipos.

e Capacidad nominal

La capacidad nominal se refiere a la capacidad instalada en la mayoria de
circunstancias ademas estan incluidas las garantias de calidad segun las
caracteristicas que se le otorguen a dicho objeto, por el abastecedor de la

maquinaria. (Sapag, 2011, pag. 7)

La capacidad nominal tiene que ver principalmente con la implementacion de la

tecnologia, maquinaria y equipo y su capacidad de produccion descrita de acuerdo
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a las caracteristicas que se le atribuyen a tal objeto que la empresa ha adquirido
para sus actividades econémicas. (Blanco, 2011)

A la capacidad nominal también podria denominéarsela como tedrica ya que es
aquella con la cual vienen especificadas como maxima produccion cada una de

las maquinas que la empresa posee.

e Capacidad real

La capacidad real es comprendida como las producciones obtenidas sobre la base
de un programa de produccidn, en contraste con la capacidad nominal esta puede
Ilegar a ser mayor o menor en alguna circunstancia dada. (Arnoletto, 2010)

Estas producciones pueden ser mayores 0 menores que los programas dentro de
un periodo determinado, y en base a ello se puede establecer los niveles de
eficiencia del proceso productivo. Este tipo de capacidad es aquella que se obtiene
en base a los resultados que se han obtenido una vez que un proyecto productivo
ha sido llevado a ejecucion, es decir en funcién de la experiencia y no en

pronosticos. (Sapag, 2011)

La determinacion de la capacidad comprende la comparacion de lo planificado a
través de cuadros de proyecciones y lo que en realidad se obtiene en términos de

produccion.

e Localizacion del proyecto

Para establecer la localizacién de su proyecto se debe realizar un analisis de las
variables que permiten determinar cudl es el sitio optimo que permita generar
mejores utilidad y aun costo mas bajo. Para la toma de este tipo de decisiones
como es la ubicacion del proyecto se torna algo complejo y se realizan una serie

de procedimientos formal considerando algunas alternativas que seran
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seleccionadas buscando la viabilidad del proyecto y su naturaleza. (Cordoba,
2010, pag. 24)

La localizacion del proyecto tiene que ver con la gestion eficiente de la ubicacion
de la empresa basada en la cercania de la materia y el acceso de los consumidores
con respecto al producto o servicio que se oferta, para lograr tal propésito es vital

considerar las caracteristicas que posee cada empresa. (Meza, 2013, pag. 23)

Para realizar un estudio de localizacion se realiza el analisis de una serie variables
que permitan establecer el lugar definitivo de la ubicacién del proyecto tomando
en cuenta aspectos como la cercania y de facil acceso; en busque da de una mejor
utilidad y la reduccion de los costos. Para el estudio de la localizacion se toma en

cuenta dos etapas que se mencionan a continuacion:

e Macro localizacion

A través de este aspecto se toma en cuenta muchos factores dentro de los cuales se
mencionan factores sociales, planeacion sobre las condiciones de la region y la
demanda potencial, asi como los requerimientos y demanda para la
implementacion de la infraestructura, se deberd indicar a través de un mapa la

ubicacion ex acta de la ubicacion del proyecto. (Blanco, 2011)

La macrolocalizacion de un proyecto se refier al lugar en el que se establecera la
empresa de forma general, para fin se consideran el acceso a los proveedores de
materia prima, los canales de distribucion del producto o servicio, claro que
depende en gran parte de las caracteristicas que posea la empresa, ya que sus
prioridades variaran considerablemente en funcion del tipo de consumidores a los

que se pretende llegar.

Dentro de la macro localizacion se mantiene el objetivo de encontrar el lugar mas

adecuado para el desarrollo del proyecto y el cumplimiento de los objetivos que se

31



han trazado, intervienen varios aspectos como vias de acceso y servicios basicos,

seguridad, si es un punto estratégico, etc.

e Micro localizacion
La micro localizacion comprende la investigacion y una comparacion con un
estudio de costos de cada una de las alternativas y sus componentes; se indicara la
ubicacién donde realizara las operaciones. (Blanco, 2011)
La micro localizacion de manera general responde al lugar en especifico de
ubicacién puede tratarse de un barrio, una provincia o pais depende del alcance y
espectro del mercado que el proyecto pretende alcanzar. (Arnoletto, 2010)
e Disponibilidad y costos de los insumos
Considerando la cantidad de productos para satisfacer la demanda, se debe
analizar las disponibilidades y costos de la materia prima en diferentes zonas.
(Blanco, 2011, pag. 42)
e Recurso humano
Existen industrias, cuya localizacion se determina sobre la base de la mano de
obra, esto es cuando se utilizan un gran porcentaje de esta y el costo es muy bajo.
(Blanco, 2011)

e Politicas de descentralizacion

Se hacen con el objeto de descongestionar ciertas zonas y aprovechar recursos de
materia prima que ofrecen el lugar geo figura. (Blanco, 2011)
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e Localizacién a nivel micro

En la localizacion a nivel micro se estudian aspectos més particulares a los
terrenos ya utilizados.

Entre los factores a considerar estan:

e Vias de acceso

Se estudian las diversas vias de acceso que tendra la empresa.

e Transporte de mano de obra

Se analiza si sera necesario facilitar transporte para la mano de obra a utilizar en

los procesos productivos. (Blanco, 2011)

e Energia eléctrica

Es uno de los factores mas importantes para localizar la planta y es preferible

ubicarla cerca de la fuente de energia. (Blanco, 2011)

e Agua

El agua en cantidad y calidad puede ser decisiva para la localizacion. Es utilizada
para todas las actividades humanas. En una industria se usa para calderas,

procesos industriales y enfriamientos. (Blanco, 2011)

e Valor terreno

En proyectos agropecuarios, la calidad de la tierra juega un papel importante al
lado de la disponibilidad de agua superficial del suelo. (Blanco, 2011)

e Calidad de mano de obra

Investigar si existe la mano de obra requerida de acuerdo a la industria. (Blanco,
2011)
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e Organigrama
Un organigrama es una representacion grafica de la estructura de una empresa que

permite visualiza la distribucion de cargos y jerarquias existentes. (Gémez, 2012)

Un organigrama es una herramienta que permite visualizar la composicién de una
empresa pone de manifiesto la division de las funciones, canales formales de
comunicacion, el caracter lineal o asesoramiento de las distintas areas. (Sanchez,
2011)

Un organigrama es un esquema que permite obtener una idea clara acerca de la

estructura formal de una organizacion y las relaciones jerarquicas existentes.

e Manual de funciones

Un manual de funciones es un documento en el que se describen las actividades
que compete a cada uno de los cargos existentes en una empresa 0 area en

especifico. (Gémez, 2012)

Un manual de funciones es una herramienta que se constituye de las tareas y
lineamientos que debe llevar a cabo cada uno de los miembros de una empresa
dependiendo del cargo que ostente, su realizacion se rige a los procedimientos y
sistemas pertinentes de modo que representa una guia para el desarrollo de las

actividades diarias de los trabajadores. (Serra y Morant, 2010)

Un manual de funciones es un instrumento que detalla las actividades y
responsabilidades concernientes a cada uno de los puestos que conforman los
diferentes departamentos de una empresa, representa una orientacion para el
desempefio de las labores cotidianas y una forma de control sobre la realizacién de

las mismas.
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e Estudio legal

La formulacién del estudio legal permitird analizar y conocer la calidad del
ambiente en que se situara la microempresa antes y después de la construccion,
tomando en cuenta las reglas establecidas en la ley vigente identificando la
obtencion de permisos y tramites para su correcto funcionamiento. La viabilidad
legal tiene que ver directamente con la politica que rige en el pais de localizacion
de la empresa o proyecto, esta influye de manera directa en la planificacion y

toma de decisiones. (Rojas, 2010)

Determinar si la solucién se enmarca en un contexto permitido por la legalidad

vigente y por la que pueda surgir. (Medina y Correa, 2010)

A la hora de planificar todos los aspectos referentes al proyecto es necesario tomar
en consideracion la estabilidad politica del pais en el que se asienta la empresa, ya
que juega un papel preponderante para el cumplimiento de los objetivos

empresariales que se persiguen con la ejecucion de las actividades planificadas.

1.3.3.4. Estudio econémico

Este estudio es una de las etapas para la elaboracion de proyectos que consta de
una forma ordenada y sistematica toda la informacion de indole monetario de
acuerdo a los resultados obtenidos del estudio técnico, el cual seréa de gran utilidad
para determinar la rentabilidad econdmica del proyecto. La viabilidad consiste en
determinar si los gastos e inversiones son tolerados por la necesidad a cubrir. Para
tener claro en que consiste la factibilidad econémica es vital tener claro que la
finalidad de esta fase es de caracter organizativo y sistematico teniendo como la
parte monetaria que se requiere dentro de su determinacion se debe elaborar los
cuadros analiticos y antecedentes adicionales para la evaluacién del proyecto y
evaluar los antecedentes anteriores para determinar su rentabilidad. (Hurtado,
2011)
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La factibilidad econdémica se define como la forma en la que el proyecto sera
financiado, es decir las fuentes que intervendran para ponerlo en marcha, este
aspecto representa un punto focal para la autonomia relativa a toma de decisiones

del proyecto. (Gil y Ginner, 2012)

Por lo tanto la viabilidad, es valorar el cumplimiento de metas y objetivos, cuando
decimos que sea posible, significa que se pueda realizar, y si hablamos de la parte
econdmica se enfoca en los presupuestos y la forma en la que van a ser costeados,
ademaés se especifican los niveles de ganancia e inversién que se deben realizar
para poner en ejecucion el proyecto. La viabilidad econdémica es el detalle de los
costos y gastos derivados del proceso productivo del proyecto, es decir la
determinacion de los costos directos e indirectos, asi también del precio de venta
y los porcentajes de ganancia que dejaria la ejecucion del proyecto. Se recurre a
los indicadores financieros para demostrar este tipo de viabilidad, los mas

conocidos son el VAN, TIR y Punto de Equilibrio.

Componentes del estudio econdémico

e Inversién inicial

Es la cantidad de dinero que se necesita para adquirir todos los activos tangibles e
intangibles para emprender un nuevo proyecto o negocio. (Brun, 2012)

Una inversion supone la renuncia a la satisfaccion inmediata y cierta que
producen los recursos financieros invertidos, a cambio de obtener en el futuro un

beneficio derivado de los bienes en los que se invierte. (Blas, 2014)
El calculo de la inversion inicial supone considerar los recursos humanos, de

infraestructura, insumos y materia prima que se requieren para la el proceso

productivo.
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e Amortizacion

La amortizacion es un término econdémico y contable, referido al proceso de
distribucion en el tiempo de un valor duradero. (Brun, 2012)

Las amortizaciones son reducciones en el valor de los activos o pasivos para
reflejar en el sistema de contabilidad cambios en el precio del mercado u otras

reducciones de valor. (Blas, 2014)

De acuerdo a lo citado amortizar es distribuir el coste de una inversion como gasto

a lo largo de los periodos en que esa inversion va a permitir obtener ingresos

e Ingresos

Los ingresos, en términos econdmicos, hacen referencia a todas las entradas

econdmicas que recibe una persona o una empresa. (Brun, 2012)

Los ingresos se definen como los recursos que recibe una empresa producto de las
actividades econémicas. (Blas, 2014)

e Egresos
Los egresos son las salidas de dinero que se requieren para poder llevar a cabo la

prestacion de servicios o produccion de bienes. (Brun, 2012)

Los egresos son los desembolsos o salida de recursos financieros los cuales son

necesarios para llevar a cabo un proceso productivo.

e Punto de equilibrio
El punto de equilibrio se define como la situacion en la que el inversionista

solamente recupera el dinero, es decir que no percibe ganancias por tal accion.
(Brun, 2012)
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El punto de equilibrio es uno de los indicadores financieros més utilizados para el
andlisis de proyectos de inversion junto al VAN y la TIR. (Blas, 2014)

Se entiende por punto de equilibrio aquel nivel de produccién y ventas que una
empresa alcanza para lograr cubrir los costos y gastos con sus ingresos obtenidos,
su andlisis se centra en la relacion que existe entre costos y gastos fijos, costos y

gastos variables, volumen de ventas y utilidades operacionales.

e Costos fijos

Los costos fijos son aquellos que no aumentan ni disminuyen a consecuencia del

incremento de las unidades de producidas. (Brun, 2012)

e Costos variables

Los costos variables son aquello que en funcién de la cantidad que se produce

experimentan variaciones. (Brun, 2012)

e Sistematizacion financiera

Consiste en identificar y ordenar todos los items de inversiones, costos e ingresos
que puedan deducirse de los estudios previos. Debido a que no se ha
proporcionado toda la informacién necesaria para la evaluacién, en esta etapa
deben definirse todos aquellos elementos, que siendo necesarios para la

evaluacion, debe suministrar el propio estudio financiero. (Brun, 2012)

La informacion financiera que se obtiene de las fases anteriores a la evaluacion
debe ser resumida y expuesta de la manera mas sencilla y entendible, para tal fin
existen muchos recursos que pueden ser utilizados como cuadros, tablas o figuras,
el uso de estas herramientas dependera del criterio del autor y la informacién que

se desee dar a conocer. (Mifio, 2013)
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La sistematizacion financiera hace referencia a la presentacion de la informacion
financiera que ha surgido de las actividades que se pretenden ejecutar, es decir
que debe primar el orden para que esta sea entendida e interpretada de la forma

correcta.

e Evaluacion financiera

La evaluacién financiera es la Gltima etapa dentro del anélisis de la viabilidad

financiera de un determinado proyecto.

Los principales objetivos de la evaluacion financiera comprenden la
sistematizacion y ordenamiento de toda la informacion monetaria obtenida a
través de las etapas anteriores, para posteriormente elaborar cuadros analiticos que
permitan proporcionar datos adicionales para evaluar las referencias del proyecto
y de esta manera proceder a e establecer la rentabilidad de la misma. (Sapag y
Nassir, 2010)

La evaluacion financiera comprende el establecimiento de la viabilidad financiera
del proyecto, para su realizacion es necesario contar con presupuestos,
cotizaciones, amortizaciones, depreciaciones, etc., es decir que a través de este se
expone de manera coordinada todo lo correspondiente a la parte financiera.
(Meza, 2013)

Una de las principales preocupaciones de la realizacion de un plan de inversion es
la evaluacién financiera, ya que abarca todo lo concerniente a los costos, gastos y
utilidades derivados de las actividades econémicas para lo que se requiere no
solamente de los costos y gastos estimados sino también de proyecciones de los

ingresos y egresos correspondientes al periodo fijado para el plan de negocios.
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e Indicadores de evaluacion de inversiones

Los indicadores de evaluacion de proyectos comprenden una herramienta basica
para el establecimiento de la viabilidad financiera de un proyecto, aspecto que es
primordial a la hora de conseguir financiamiento para echarlo a andar. A
continuacion se citan los principales indicadores financieros para evaluar los

proyectos de inversion:

INDICADORES DE
EVALUACION DE
INVERSIONES

Figura 4. Indicadores de evaluacion financiera
Fuente: (Meza, 2013)

Los indicadores financieros son razones que permiten establecer el nivel en el que
se halla una empresa o que tendra un proyecto a emprender a traves de flujos
proyectados de ingresos y egresos, contribuyen en gran manera con la gerencia
para la toma de decisiones ya que muestra un panorama de la realidad de un

proyecto. (Meza, 2013)

e Fdrmulas
Tasa Interna de Retorno
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Uno de los principales propdésitos que persiguen los indicadores financieros en la
evaluacion de proyectos es la determinacion de la rentabilidad que se conseguira
con su ejecucion. El célculo resultante del uso de tales formulas es la parte
primordial del estudio financiero dado que muestra la viabilidad a nivel

economico y financiero que posee el emprendimiento descrito. (Esquivel, 2010)

Dentro de los indicadores financieros los mas utilizados son el VAN y la TIR,
cabe recalcar que ambas herramientas de analisis se encuentran relacionados entre

de tal forma que la Tasa Interna de Retorno se calcula en base al VAN.

e VAN

Segtn (Diez, et al. 2014) “El Valor actual neto de un proyecto de un negocio es la
adicion de las cantidades traidas a la actualidad de los flujos de ingreso y salidas
de caja netos relativos a aquel proyecto una vez descontada la cantidad de

inversion inicial incurrida para su funcionamiento”

De acuerdo a (Pacheco y Salme, 2011) “El VAN se constituye como una de las
herramientas financieras mas reconocidas en lo concerniente a la evaluacion de
proyectos, se encarga de medir la rentabilidad una vez que se ha realizado el
descuento de la inversion inicial, se calcula el valor actual de los flujos
proyectados de ingresos y egresos y se le resta en el primer afio de operaciéon la

inversion inicial”.

A través del Valor Actual Netos se puede analizar la viabilidad de un
determinado proyecto va a generar con su puesta en marcha en un periodo de
tiempo establecido, y es justamente alli que radica su importancia mediante su
calculo se ve cudles son las ganancias que se va a percibir después de haber

recuperado la cantidad que se invirtio para ejecutar el proyecto.
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e TIR

Segun (Diez, el al, 2014 pag. 312) “La tasa interna de retorno o simplemente tasa
de retorno de un proyecto es el porcentaje de descuento que se aplicara para
igualar el VAN a cero, es decir la tasa que hard que la inversion no produzca

perdidas ni ganancias.

De acuerdo a (Pacheco y Salme, 2011) “Otro de los pardmetros sobre los cuales se

evallan los proyectos es la TIR cuya funcidn es igualar a cero el VAN

La TIR es un indicador que permite establecer el nivel de rentabilidad de un
proyecto, es muy utilizado en el mundo empresarial porque permite conocer de

manera fiable aplicando una tasa de descuento vigente.

e Relacion costo beneficio

De acuerdo a (Pacheco y Salme, 2011) “La relacion costo beneficio se define
como un indicador que mide si el rendimiento va a expresarse en ingresos

mayores a la inversion inicial necesaria para poner en marcha en proyecto”.

Segun (Blas, 2013) “Es un indicador financiero que muestra el nivel de desarrollo
que un proyecto puede producir con respecto al costo que este genera. El calculo
se hace considerando los ingresos y egresos actuales netos datos que se
encuentran en el estado de resultados para establecer cuéles son los beneficios

ponderados que se invertiran en este emprendimiento”.
1.3.4. Microempresa
Una microempresa es una unidad econdémica que dedica sus esfuerzos a la

trasformacion de un producto o servicio cuya comercializacion puede ser dirigida

hacia el mercado interno o externo. (Mufioz, 2013)
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Una microempresa se define como aquellas que realizan sus actividades en menor
escala, se caracterizan por disponer de tecnologias que van de convencionales o
artesanales, emplean los 10 trabajadores y su capital fijo ( descontado edificios y

terrenos) puede ir hasta 20 mil ddlares. (Gallo, 2013)

De acuerdo a lo citado una microempresa se define como un emprendimiento que
generalmente se encuentra dirigido por familias el nimero maximo de

trabajadores es nueve.

1.3.4.1. Caracteristicas de las microempresas

Las microempresas tienen multiples particularidades de las cuales surgen sus

principales caracteristicas:

e Poseen gran capacidad de adaptacion.

e Por lo general son emprendimientos familiares.

e Tienen un rubro especifico de accion.

e Tienen niveles jerarquicos muy reducidos.

e Tienden a crecer: suelen evolucionar a pequefias 0 medianas empresas.

e Por lo general no poseen mas de 10 empleados.

e Las ventas son limitadas considerando las cantidades y el volumen.

e Se adaptan a las unidades productivas.

e El capital se destina a las necesidades de supervivencia. (Torrent, 2014)

Las microempresas presentan una capacidad de expansion limitada debido a
ciertas caracteristicas de naturaleza tecnoldgica, la capacidad del personal, por el
hecho de no contar con el financiamiento necesario para expandirse, entre otras,

de alli que presenten una estructura artesanal.

e Desventajas de las microempresas

Las principales desventajas a las cuales se enfrentan las microempresas son las

siguientes:
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e Aislamiento.

e Limitaciones para acceder al mercado externo.

e Dificultades en la insercion en mercados competitivos.

e Dificultades en la gestion de créditos.

e Limitaciones para acceder a la informacion y a la investigacion.
e Excesiva dependencia hacia los propietarios.

¢ No poseen poder de decision en el medio. (Vallejo, 2010, pag. 34)

Las desventajas de las microempresas de forma general se determinan como un
conjunto de factores que surgen de la realidad social, econdmica, politica y
tecnoldgica en la que desarrollan sus actividades de prestacion de servicios o
comercializacion de productos y representan una limitacién para su crecimiento.

(Campoverde y Moreno, 2013, p. 23)

De acuerdo a lo citado las microempresas debido a las caracteristicas que tienen
traen consigo aspectos positivos y desventajas entre las que cuales el nivel de
competitividad frente a empresas de mayor tamafio es el que mas afecta a esta
clase de unidades econémicas debido a que su produccién se da en menor escala

impidiéndoles bajar sus precios.

1.3.5. Chocolate artesanal

El prensado de las almendras dan lugar a tres productos principales: el licor, la
manteca y el sobrante que es el polvo de cacao, la fusiobn de estos tres
componentes forman la pasta de cacao que es la base para la elaboracién del
chocolate. (Benavides y Brito, 2015, p.3)

El chocolate artesanal debe su denominacion a la forma y los elementos utilizados
en su elaboracion, el origen del chocolate se remonta a la época de la civilizacion
maya, quienes fueron los primeros en consumir la Pepa de cacao a manera de una

bebida de sabor fuerte, posteriormente los aztecas de México siguen su ejemplo y
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confeccionan a partir de esta semilla una bebida llamada “xocoatl”. (Campoverde

y Moreno, 2013, p. 23)

El chocolate artesanal es muy apreciado en los mercados extranjeros lo cual le
otorga a este producto un valor agregado debido a los procesos y técnicas que se
utilizan durante cada una de las fases por las cuales pasa el cacao hasta convertirse

en chocolate.

1.3.5.1. Historia de la produccion artesanal de chocolate

El dilema sobre la forma en que llegé el chocolate desde el continente americano
tiene varias versiones sin embargo la aproximacion histérica nos conduce al siglo
XVI, época en la que Hernan Cortes introducia el chocolate en la corte espafiola,
aunque se especula que ya lo intentd Cristobal Colén en su momento sin éxito
debido a su peculiar sabor. Cabe destacar la importancia que tuvieron los
religiosos y religiosas, los cuales realizaban viajes al continente americano y a su

regreso introducian las semillas de cacao. (Vallejo, 2010, pag. 7)

A partir del siglo XVII comienza a expandirse la popularidad y comercializacion
del chocolate por el resto de Europa: Italia, Francia, Alemania e Inglaterra. Esta
elaboracion del manjar del Dios “Ek Chuac” (dios del cacao), fue muy valorada
como medicamento y como alimento. De ahi que a finales de este siglo
empezaron a aparecer las primeras chocolateras artesanales (Benavides y Brito
Roberta, 2015, p. 22).

De acuerdo a lo citado la elaboracion artesanal del chocolate fue sustituida por
maquinaria a partir del siglo XIX y debido al incremento de la demanda
comenzaron también los avances en la misma materia prima del chocolate,
algunos ejemplos de esta nueva son representados por la invencién de una prensa
hidraulica para prensar las semillas de cacao, la creacion de los bombones y, por
ultimo, el suizo Daniel Peter afiadio leche para suavizar el sabor del chocolate,

pese a los mdltiples avances tecnoldgicos que han contribuido a la
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industrializacion y con ello la produccién a gran escala la produccién artesanal ha
sobrevivido y representa una fuente de ingresos para miles de familias alrededor

de nuestro pais.

1.3.5.2. Caracteristicas de la produccion artesanal

e Una caracteristica muy peculiar de la produccion artesanal es el uso de
maquinas simples (bastan con la fuerza del hombre) por lo que su
produccién es menor.

e El volumen de produccion es reducido.

e Ademas de que su produccién es menor, su costo es mas elevado debido a
la mano de obra que se realiza en el producto por los detalles que lleva ya

que a pesar de hacer varios del mismo producto ninguno es igual.

e Su produccion es de mejor calidad con relacion a la industrial.

e En base a la produccion artesanal surge la produccion industrial pero sus
avances e influencia fueron més notorios a partir de la Revolucion

Industrial.

e Tanto la produccion artesanal como la industrial tienen el mismo objetivo

sin embargo el camino para llegar a este es distinto.

e EIl producto final es de mayor calidad y posee un toque personal.

(Campoverde y Moreno, 2013, p. 23)
De acuerdo a lo citado la produccion artesanal se caracteriza principalmente por el

uso de técnicas y procedimientos que son llevados a cabo por personas y no por
maquinas lo cual le otorga a cada producto cierta peculiaridad.
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1.3.5.3. Sector cacaotero en el Ecuador

El Ecuador es el principal pais productor de cacao de aroma fino en el mundo,
mas del 70% de la produccion se concentra en tierras ecuatorianas aquello ha
traido consigo que este producto tenga renombre lo cual es positivo para el pais.
La produccion en el pais ha mantenido a través de los ultimos afios una tendencia
incremental pese a los cambios que ha experimentado el precio en funcién de los
mercados los continuos asedios de plagas Yy el clima nada favorable para las
plantaciones cacaoteras que se extienden en las provincias de la costa y algunas
ubicadas en el oriente y la serrania (Anecacao, 2014)

Por lo general los productos derivados de un proceso de elaboracidn rudimentaria
0 industrial de cacao son denominados como chocolates, las presentaciones
pueden ser en barras, bombones, rellenos, etc., su consumo de encuentra
relacionado con el deleite del paladar y una multitud de aspectos positivos sobre

la salud humana. (Proecuador, 2013)

De acuerdo a lo citado el cacao ecuatoriano es muy apetecido y goza de notable
preferencia en los mercados internacionales debido a su inigualable sabor, gran
parte de las divisas que ingresan al Ecuador se deben a este producto conocido

también como la pepa de oro.

1.3.5.4. Principales productos semielaborados del cacao

Teniendo como materia prima base al cacao se puede elaborar varios productos
semielaborados entre los cuales se encuentran los siguientes:

e Licor de cacao

e Manteca de cacao (Vallejo, 2010, pag. 13)
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CAPITULO II

ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

2.1. Breve Caracterizacion de la empresa

El estudio de factibilidad se ha utilizado en las pequefias y medianas empresas
alrededor del mundo; con el transcurso de los afios esta herramienta estratégica es
mas accesible y estda ampliando su uso con el transcurso de los afios alrededor del

mundo.

El chocolate es un producto con muchos consumidores alrededor del mundo,
tomando en cuenta que el canton La Mana es productor de uno de los mejores
cacaos a nivel mundial por su sabor y aroma exquisito por lo cual en algunos
lugares lo reconocen como cacao criollo; por las razones antes expuestas en la
actualidad un estudio de factibilidad adquiere un valor superior como herramienta

para la implementacion de una microempresa. (Ekos Negocios, 2010);

El estudio de factibilidad para la creacion de una microempresa de elaboracién y
comercializacion de chocolate artesanal granulado  del cacao nacional
(Theobroma Cacao) en el cantdon La Mana a través de un analisis general sobre el
proceso de elaboracion y comercializacion del chocolate artesanal, explicando de
forma detallada y minuciosa los antecedentes histdricos y analisis de mercado,
técnico y financieros que permita conocer la viabilidad del presente proyecto.
Para este efecto se utilizo métodos investigativos como el método analitico,
sintético e inductivo; ademés técnicas como las encuestas enfocadas hacia la

poblacién del canton La Mana con el propdsito d obtener informacion sobre el
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grado de aceptacion de la implementacion de esta microempresa artesanal; del
analisis econdémico y financiero se buscd definir indicadores financieros

favorables para la ejecucion de la propuesta.

Por las razones antes mencionadas se considera indispensable la elaboracion de
estudio de factibilidad para la creacion de un microempresa de elaboracion y
comercializacion de chocolate artesanal esperando contribuir con el desarrollo

empresarial y economico de este canton.

2.2. Metodologia empleada

2.2.1. Tipos de investigacion

Para la realizacién del actual proyecto de investigacion se utilizaron varios tipos
de investigacién con el propoésito de identificar el grado de aceptacion del
producto y la viabilidad del proyecto de implementacion de una microempresa

dedicada a la elaboracién y comercializacion de chocolate granulado artesanal.
2.2.1.1. Investigacion exploratoria

Se utilizo este tipo de investigacion con el propdsito de investigar los conceptos
relacionados con las categorias fundamentales para el disefio del estudio de
factibilidad sobre el chocolate artesanal granulado.

2.2.1.2. Investigacion descriptiva

A través de la investigacion descriptiva se conocié sobre las situaciones y

costumbres de la produccion y comercializacion del chocolate granulado a traveés

de los antecedente investigativos similares a la presente propuesta.
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2.2.1.3. Investigacion de campo

Se empleo este tipo de investigacion al momento de realizar las encuestas a los
productores de cacao del canton La Mana y los consumidores de chocolate en el
lugar de los hechos con el proposito de obtener informacién sobre la oferta,
demanda vy el nivel de aceptacion de la propuesta.

2.3.1.4. Investigacion bibliogréafica
Mediante este tipo de investigacion cientifica se indagd informacion literaria
sobre los procesos de elaboracién y procesos del estudio de factibilidad, procesos

de elaboracion del chocolate artesanal cual permitio elaborar el marco tedrico que

sustenta la presente investigacion.

2.3.2. Métodos de investigacion

Para la realizacion de presente trabajo investigativo se utilizaron los siguientes

métodos:

2.3.2.1. Método deductivo

Se empled el método deductivo con el propdsito de recopilar informacién general
sobre los diversos temas que componen el estudio de factibilidad, posteriormente
deduciendo cada uno de los componentes que son el estudio de mercado, estudio,
técnico, estudio econdmico y financiero de la propuesta de elaboraciéon del
chocolate artesanal en el canton La Mana.

2.3.2.2. Método analitico

A traveés de este método se analizo los resultados la informacion recopilada de los

diversos autores y emitid criterio propio en la fundamentacion teorica; ademas se
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empled para el andlisis de los resultados obtenidos de las encuestas a los
consumidores de chocolate.

2.3.3. Técnicas de investigacion

Para la ejecucion de la presente investigacion se aplico las siguientes técnicas:
2.3.3.1. Encuesta

Se empled las encuestas para recopilar datos indispensables para conocer el grado
de aceptacion del producto; ademas encuestas dirigidas a los productores de cacao
que permita conocer sobre la comercializacion de este producto en el cantén La
Mana.

2.3.4. Instrumentos utilizados

2.3.4.1. Cuestionario

El principal instrumento que se utilizé para la realizacion de las encuestas fue un
cuestionario con preguntas estructuras con el propdésito de recopilar informacién
que permita la elaboracion del estudio de factibilidad y su posterior viabilidad.
2.3.5. Unidad de estudio (Poblacién y muestra)

2.3.5.1. Poblacion universo

La poblacion universo para la realizacion de esta investigacion estuvo compuesta

por la poblacién del Cantdn La Mana, segun el altimo Censo del INEC (2010) es
de 42.216 personas.
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2.3.5.2. Poblacion proyectada

Tabla 1
Poblacion proyectada
ANO POBLACION TOTAL
2010 42.216
2011 43.656
2012 45.144
2013 46.683
2014 48.274
2015 49.920

Fuente: INEC-Censo de Poblacion y Vivienda 2010
Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

2.3.5.2. Tamario de la muestra

Para el calculo del tamafio de la muestra se utiliz6 la siguiente formula:

Formula:
N
N= e
(E)2(N-1) + 1
Donde

n= tamano de la muestra
N= tamafio de la poblacién
E= Error méximo admisible al cuadrado

Proceso de célculo

45.144
n= —
(0,05)2 (45.144 - 1) +1
45.144
n= -
0,0025 (45.143) +1
45.144
n= - -
113.86
n=  396.49

El resultado de la muestra es de 396 personas
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2.3.5.3. Factor de proporcionalidad

El factor de proporcionalidad, fue determinada multiplicando la variable "x"

original y la variable "y" original.

A continuacion se adjunta la tabla sobre la informacion estadistica de la
distribucion de la muestra por estratos.
Tabla 2.

Factor de proporcionalidad

Estrato Poblacion Frac. Distrib. Muestra
Consumidores 44,702 0,0087 392.036
Productores *443 0,0087 3.88
Total 45.145 396

Fuente: INEC, afio 2012
Elaborado por: Aragque Toapanta Jessica Elizabeth

*Datos proporcionados por Magap. La Mana, afio 2014.

De acuerdo a los datos obtenidos del célculo del factor de proporcionalidad se
obtienen los siguientes resultados 392 encuestas dirigidas hacia los consumidores
y 4 encuestas a los productores de cacao; no obstante la muestra para los
productores se considera muy reducida por tanto se optd por realizar 100

encuestas.
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2.3.7. Resultados de las encuestas aplicadas a los consumidores

1. ¢Esté de acuerdo en que se implemente una microempresa dedicada a la

elaboracion y comercializacion de chocolate artesanal granulado en el

Canton La Mana?
Tabla 3

Aceptacion de una microempresa de chocolate granulado

Alternativas Valor Absoluto Valor Relativo (%)
Muy de acuerdo 393 99
De acuerdo 3 1
Desacuerdo 0 0
TOTAL: 396 100

Fuente: Encuesta Aplicada a los consumidores. Abril de 2015
Realizado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

B Muy de acuerdo
B De acuerdo

Desacuerdo

Figura 5.Aceptacion de una microempresa de chocolate granulado
Fuente: Encuesta Aplicada a los consumidores. Abril de 2015

Andlisis e Interpretacion:

De acuerdo a los resultados obtenidos se puede evidenciar que el 100% de los

encuestados manifiesta total aceptacidn para la creacion de una microempresa de

chocolate granulado en este canton lo cual constituye un aspecto favorable para la

realizacion del presente proyecto; ademas genera una fuente de empleos para la

ciudadania Lamanense.
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2. ¢Ha consumido chocolate artesanal?
Tabla 4.

Indice consumo chocolate artesanal

Alternativas Valor Absoluto Valor Relativo (%)
Si 157 40
No 236 60
Total: 393 100

Fuente: Encuesta Aplicada a los consumidores. Abril de 2015
Realizado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

u Si

H No

Figura 6. Indice consumo chocolate artesanal
Fuente: Encuesta aplicada a los usuarios

Andlisis e Interpretacion:

De acuerdo al andlisis del figura se evidencia que los consumidores el 60%
manifestaron que no ha consumido chocolate artesanal; mientras que el 40%
respondid que si ha consumido este tipo de producto; de acuerdo a estos datos se
puede evidenciar que no se encuentra generalizado el consumo de chocolate
artesanal en este cantén, por lo cual es indispensable implementar estrategias
publicitarias en los principales medios de comunicacion para la difusion del

mismo.
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3. ¢Al momento de adquirir chocolate en que tipo caracteristica se fija
usted?
Tabla 5.

Factores de adquisicion

Alternativas Valor Absoluto Valor Relativo (%)
Envase 114 29
Precio 147 37
Beneficios 66 17
Publicidad 69 17
Otros 0 0
Total: 396 100

Fuente: Encuesta Aplicada a los consumidores. Abril de 2015
Realizado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

0%

M Envase

M Precio
Beneficios

M Publicidad

H Otros

Figura 7.Factores de adquisicion
Fuente: Encuesta Aplicada a los consumidores. Abril de 2015

Andlisis e Interpretacion:

De acuerdo a los resultados obtenidos de la encuestas a los consumidores se
establece que 37% opina que al momento de adquirir chocolate se fija en el
precio, el 29% se rige por el envase, el 17% manifestd que la publicidad influye
en la compra, el 17% manifiesta que se siente atraido por lo beneficios; por tanto
es importante poner énfasis en los aspectos de mayor relevancia como el precio,

envase Y la publicidad.

56



4. ¢Cual de los siguientes tipos de chocolate usted consume con mayor

frecuencia?

Tabla 6.
Frecuencia consumo chocolate
Alternativas Valor Absoluto Valor Relativo (%)
Chocolate en barra 117 30
Chocolate granulado 39 10
Chocolate en polvo 206 52
Chocolate liquido 34 9
Total: 396 100

Fuente: Encuesta Aplicada a los consumidores. Abril de 2015
Realizado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

0%

H Chocolate en barra
B Chocolate granulado
Chocolate en polvo

M Chocolate liquido

m Otros

Figura 8. Frecuencia consumo chocolate
Fuente: Encuesta Aplicada a los consumidores. Abril de 2015

Andlisis e Interpretacion:

Los resultados del figura muestran que el 52% de los consumidores prefiere
consumir chocolate en polvo, el 29% chocolate en barra, el 10% opta por
consumir chocolate granulado y tan solo un 9% consume chocolate liquido;
demostrando que los productos de mayor consumo son el chocolate en barra y en

polvo.
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5. ¢Qué precio estaria dispuesto a pagar por el chocolate granulado de 200

gramos?
Tabla7
Tentativa de precio
Alternativas Valor Absoluto Valor Relativo (%)
$1,00-2,00 230 58
$2,00- 3,00 97 24
$3,00- 4,00 69 17
Total: 396 100

Fuente: Encuesta Aplicada a los consumidores. Abril de 2015
Realizado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

= $1,00-2,00
m $2,00- 3,00
$3,00- 4,00

Figura 9. Tentativa de precio
Fuente: Encuesta Aplicada a los consumidores. Abril de 2015

Analisis e Interpretacion:

De acuerdo a los resultados se puede apreciar que el 58% de los consumidores
prefiere pagar entre $1.00- $2.00; el 25% respondié que entre $2.00 - $3.00 y
finalmente el 17% manifestd que pagaria entre $3.00 -4.00: de acuerdo a estos
datos el producto deberia estar entre un precio aproximado entre $1.00- $2.00
porgue el chocolate criollo goza de gran aceptacion entre los consumidores por su

aroma y textura.
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6. ¢En qué tipo de envase le gustaria adquirir el producto?

Tabla 8

Preferencia envase del producto

Alternativas Valor Absoluto Valor Relativo (%)
Botella Pléstica 143 36
Botella de Vidrio 60 15
Funda 193 49
Total: 396 100

Fuente: Encuesta Aplicada a los consumidores. Abril de 2015
Realizado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

49%

M Botella Plastica
M Botella de Vidrio

Funda

Figura 10. Preferencia envase del producto
Fuente: Encuesta Aplicada a los consumidores. Abril de 2015

Analisis e Interpretacion:

El 49% de los consumidores prefieren el producto en fundas, el 36% opta por la

botella de vidrio; mientras que el 15% prefiere las botellas de vidrio; por lo cual se

podria optar por los dos tipos de envase de mayor preferencia por la facilidad de

transporte.
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7. ¢En qué lugar compra el chocolate generalmente?
Tabla 9

Lugar de compra

Alternativas Valor Absoluto Valor Relativo (%0)
Supermercados 107 27
Tiendas 212 54
Mercado General 77 19
TOTAL: 396 100

Fuente: Encuesta Aplicada a los consumidores. Abril de 2015
Realizado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

B Supermercados
M Tiendas

Mercado General

Figura 11. Lugar de compra
Fuente: Encuesta Aplicada a los consumidores. Abril de 2015

Analisis e Interpretacion:

Acorde a los resultados se puede apreciar que el 54% de los consumidores de
chocolate lo adquiere en las tiendas; el 27% generalmente lo compra en los
supermercados y el 19% adquiere este producto en el mercado general; de acuerdo
a estos indices el producto debe ser colocado en las tiendas de barrio puesto que

existe mayor afluencia a estos lugares.
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8. ¢Usted percibe la diferencia entre el aroma del cacao nacional y el cacao

hibrido en los chocolates?

Tabla 10
Percepcion del aroma del chocolate
Alternativas Valor Absoluto Valor Relativo (%)
Siempre 273 69
A veces 121 31
Nunca 2 1
TOTAL: 396 100

Fuente: Encuesta Aplicada a los consumidores. Abril de 2015
Realizado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

0%

H Siempre
W A veces

Nunca

Figura 12. Percepcion del aroma del chocolate
Fuente: Encuesta Aplicada a los consumidores. Abril de 2015

Andlisis e Interpretacion:

El 69% de los consumidores manifiestan que si diferencian el aroma del chocolate
elaborado con cacao nacional; mientras tanto el 31% respondi6 a veces diferencia
el aroma; de acuerdo a estos indices la mayoria de los consumidores diferencia y

aprecia mas el chocolate elaborado con cacao nacional.
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9. ¢ Consume Ud. chocolate granulado?
Tabla 11

Consumo chocolate granulado

Alternativas Valor Absoluto Valor Relativo (%)
Siempre 49 12
A veces 149 38
Nunca 198 50
Total 396 100
Fuente: Encuesta Aplicada a los consumidores. Abril de 2015
Realizado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

H Siempre

| A veces

® Nunca

Figura 13. Consumo chocolate granulado
Fuente: Encuesta Aplicada a los consumidores. Abril de 2015

Analisis e Interpretacion

El 50% de los consumidores respondieron que no han consumido chocolate

granulado; mientras que el 38 % manifestaron que a veces y el 12% siempre;

estos resultados se deben a que este producto no se encuentra disponible en este

cantén y existe poca difusion.
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10. ¢Senale el rango de consumo de chocolate en barra de 25 gramos
mensuales?
Tabla 12

Consumo chocolate

Alternativas Xg!s%rlu to Valor Relativo (%)

0la3 245 62
4a6 72 18
7a9 45 11
10a12 5 1
12 en adelante 4 1
No consume 25 6
Total 396 100

Fuente: Encuesta Aplicada a los consumidores. Abril de 2015
Realizado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

1% 1%

m0la3

m4ab

m7a9
m10a12

B 12 en adelante

B No consume

Figura 14. Consumo chocolate
Fuente: Encuesta Aplicada a los consumidores. Abril de 2015

Anélisis e Interpretacion

El 62% dijo de 01 a 3 barras mensuales, el 18% de 4 a6, el 12de 7 a9, el 6% no
consume, el 1% en adelante y el 1% También dijo 10 a 12; de acuerdo a estos

datos se evidencia que la mayoria consume entre 1 y 3 barras mensuales.
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2.3.8. Resultados de encuesta aplicada a los Productores de cacao

1. ¢Cuéntas hectéreas de cacao produce usted?
Tabla 13

Cantidad de hectareas producidas

Alternativas Valor Absoluto Valor Relativo (%)
Dos hectareas 74 74
Una hectarea 18 18
Media hectarea 3 3
Mas de dos 5 5
Total 100 97

Fuente: Encuesta Aplicada a los Productores. Abril de 2015
Realizado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

B Dos hectareas
B Una hectarea
= Media hectarea

B Ma3s de dos

Figura 15. Cantidad de hectareas producidas
Fuente: Encuesta aplicada a los Productores.

Andlisis e Interpretacion:

El 74 % de los productores de cacao produce dos hectareas, el 18% una hectarea,
el 5% produce mas de dos hectareas; mientras que el 3% produce media hectarea;
de acuerdo a estos datos se evidencia que la mayoria de productores se sitda entre
las dos hectareas de produccion.
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2. ¢Cuantos quintales de cacao produce mensualmente por hectarea?

Tabla 14
Factores de adquisicion
Alternativas Valor Absoluto Valor Relativo (%)
7-9 quintales 24 24
9-11 quintales 58 58
11-13 quintales 13 13
Mas de 13 5 5
Total 100 100

Fuente: Encuesta Aplicada a los Productores. Abril de 2015
Realizado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

H 7-9 quintales

B 9-11 quintales
11-13 quintales

H M4s de 13

Figura 16. Factores de adquisicién
Fuente: Encuesta Aplicada a los Productores. Abril de 2015

Analisis e Interpretacion:

De acuerdo a los resultados de la encuestas a los consumidores se establece que el
58% produce entre 9-11 quintales, el 24% de 7-9 quintales, el 13% produce de 11-
13 quintales, finalmente se aprecia que el 5% produce mas de 13 quintales
mensuales por hectarea esto debido al programa de fertilizacion con urea o abonos
organicos que incrementa el nivel de produccion por hectarea.
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3. ¢Cuanto tiempo tiene dedicdndose a la produccion de cacao?

Tabla 15
Tiempo produccion de las fincas
Alternativas Valor Absoluto Valor Relativo (%)
1-5 afos 54 54
6-10 afios 28 28
10-15 afios 14 14
15 en adelante 4 4
Total 100 100

Fuente: Encuesta Aplicada a los Productores. Abril de 2015
Realizado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

4%

W 1-5 afios
W 6-10 afos
10-15 afos

M 15 en adelante

Figura 17. Tiempo produccidn de las fincas
Fuente: Encuesta Aplicada a los Productores. Abril de 2015

Analisis e Interpretacion:

Los resultados del figura muestran que el 54% lleva produciendo cacao de 1-5
anos, el 28% de 6-10 afnos, 14% de 10-15 afios y tan solo el 4% de 15 afios en
adelante; estos datos demuestran que las mayoria de las plantaciones no
sobrepasan los 10 afios de produccion esto debido a que la mayoria opto por la
produccidn bananera y oritera no obstante hace afios este canton volvid a retomar

la produccion cacaotera.

66



4. ¢Cuantos periodos de cosecha se realiza mensualmente?
Tabla 16

Periodo de cosecha mensual

Alternativas Valor Absoluto Valor Relativo (%)
Una vez 3 3
Dos veces 83 83
Tres veces 11 11
Cuatro veces 3 3
Total 100 100

Fuente: Encuesta Aplicada a los productores. Abril de 2015
Realizado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

M Unavez

Bl Dos veces

W Tres veces

Figura 18. Periodo de cosecha mensual
Fuente: Encuesta Aplicada a los Productores. Abril de 2015

Andlisis e Interpretacion:

El 83% de los productores realiza la cosecha del cacao cada quince dias, el 11%
realiza cada tres semanas. El 3% respondié que realiza cada semana y porcentaje
similar manifestd que realiza cada 4 semanas estos porcentajes varia de acuerdo a
la temporada climatica, afios de las plantaciones; generalmente se realiza cada
quince dias para evitar la pudricion del producto.
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5. ¢Qué tipo de fertilizantes utiliza para mejorar la produccion de cacao

nacional?
Tabla 17
Uso de fertilizantes
Alternativas Valor Absoluto Valor Relativo (%)
Urea 49 49
Nitrato 18 18
Gallinaza 9 9
Ninguno 24 24
TOTAL.: 100 100
Fuente: Encuesta Aplicada a los Productores. Abril de 2015
Realizado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth
B Urea
| Nitrato
Gallinaza

Figura 19. Uso de fertilizantes
Fuente: Encuesta Aplicada a los Productores. Abril de 2015

Andlisis e Interpretacion:

El 64% de los productores encuestados respondio urea, el 24% nitrato y el 12%

gallinaza; los datos permiten aprecia que la mayoria fertiliza su plantacion de

cacao con urea porque refleja incremento en la produccion por hectarea.
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6. ¢Cuantas personas reclutan para llevar a cabo las labores de la

produccion?

Tabla 18
Cantidad personal labores de cosecha
Alternativas Valor Absoluto Valor Relativo (%)
0-1 personas 5 5
1-5 personas 79 79
5-10 personas 9 9
10 en adelante 7 7
Total 100 100

Fuente: Encuesta Aplicada a los Productores. Abril de 2015
Realizado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

H 0-1 personas
W 1-5 personas
M 5-10 personas

H 10 en adelante

Figura 20. Cantidad personal labores de cosecha
Fuente: Encuesta Aplicada a los consumidores. Abril de 2015

Andlisis e Interpretacion:

Acorde a los resultados se puede evidenciar que el 79% de los productores recluta
de 1-5 personas para las labores de cosecha del cacao, el 9% de 5-10 personas, el
7% 10 personas y el 5% recluta de 1 persona generalmente esto es en las
plantaciones de media hectarea; los datos reflejan que la mayoria recluta entre 1- 5
personas debido a que el proceso de cacao requiere de personas gue se encarguen
de recolectar el caco del arbol y otras que extraigan el producto del cascaron.

69



7. ¢Qué método utiliza para el secado de su cacao?
Tabla 19

Uso de tecnologia en la produccion

Alternativas Valor Absoluto Valor Relativo (%)
Secado al sol 12 12
Secado mediante maquina 88 88
Total 100 100

Fuente: Encuesta Aplicada a los Productores. Abril de 2015
Realizado por: Aragque Toapanta Jessica Elizabeth

M Secado al sol

B Secado mediante maquina

Figura 21.Uso de tecnologia en la produccién
Fuente: Encuesta Aplicada a los Productores. Abril de 2015

Andlisis e Interpretacion:
Como se puede apreciar en el figura el 88% de los productores utilizan el secado
automatico y el 12% lo seca de manera tradicional; estos datos evidencian que la

mayoria emplea tecnologia a la hora del secado lo cual interfiere en el periodo de
fermentacidn para lograr un mejor aroma del cacao.
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8. ¢Ddbnde realiza la comercializacion del cacao?

Tabla 20
Puntos de venta comercializacion
Alternativas Valor Absoluto Valor Relativo (%)
Mercado local 67 67
Exportadoras 33 33
Ferias 0 0
Total 100 100

Fuente: Encuesta Aplicada a los Productores. Abril de 2015
Realizado por: Arague Toapanta Jessica Elizabeth

0%

M Mercado Local
B Exportadoras

M Ferias

Figura 22. Puntos de venta comercializacion
Fuente: Encuesta Aplicada a los Productores. Abril de 2015

Andlisis e Interpretacion:

Acorde a los resultados obtenidos se aprecia que el 67% de los productores realiza
la comercializacion de sus productos en el mercado local; mientras que el 33% lo
realiza en las exportadoras que se encuentran ubicadas en el cantén Quevedo; la
mayoria de los productores vende su produccién en el mercado local con el

proposito de evitar gastos extras de transporte y tiempo.
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9. ¢Cuanto gasta en promedio en compra de insumos anual por hectarea

para mejorar la produccion?

Tabla 21
Gastos de insumos por hectarea
Alternativas Valor Absoluto Valor Relativo (%)
$ 200-300 14 14
$ 300-400 59 59
$ 400-500 22 22
$ 500 en adelante 5 5
Total 100 100

Fuente: Encuesta Aplicada a los Productores. Abril de 2015
Realizado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

= $ 200-300
m $300-400
$ 400-500

B $ 500 en adelante

Figura 23. Gastos de insumos por hectarea
Fuente: Encuesta Aplicada a los Productores. Abril de 2015

Analisis e Interpretacion:

De acuerdo a los resultado de las encuestas el 59% de los productores
respondieron gasta en un promedio de $ 300-400 anuales en la compra de
insumos, el 22% manifesto que gasta de $ 400-500, en tanto que el 14% respondio
que de $ 200-300 y el 5% manifesto que de $500 en adelante; los datos anteriores
reflejan que la mayoria gasta en un promedio de $300-400 anuales los cuales

generalmente son fertilizantes y herbicidas.
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10. ¢ Cuél es el precio al que usted vende el quintal de cacao?
Tabla 22

Precio venta del quintal de cacao

Alternativas Valor Absoluto Valor Relativo (%)
$ 80-85 0 0
$ 85-90 18 18
$ 95-100 71 71
$ 100 en adelante 11 11
Total 100 100

Fuente: Encuesta Aplicada a los Productores. Abril de 2015
Realizado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth.

0%

m $ 80-85
m $ 85-90
m $95-100

m $ 100 en adelante

Figura 24. Precio venta del quintal del cacao
Fuente: Encuesta Aplicada a los Productores. Abril de 2015

Analisis e Interpretacion:

El 71% de los productores respondié que percibe un precio de $95-100 por
quintal, el 18% manifestd de $85-90, 11% de $100 en adelante; estos precios
varian a factores como la calidad de producto, lugar donde se comercializa el

producto resultando mas rentable vender directamente a las explotadoras.
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11. ¢Ud. tiene compradores fijos para la compra de su produccion de cacao?

Tabla 23
Puntos de comercializacion fijos
Alternativas Valor Absoluto Valor Relativo (%)
Siempre 35 35
A veces 65 65
Nunca 0 0
TOTAL: 100 100

Fuente: Encuesta Aplicada a los Productores. Abril de 2015
Realizado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth.

mSi

m No

Figura 25. Puntos de comercializacion fijos
Fuente: Encuesta Aplicada a los Productores. Abril de 2015

Analisis e Interpretacion:

El 65% de los productores manifiesta que no tiene compradores fijo de su
produccion porque generalmente lo realizan donde ofrezcan mejores precios;
mientras que el 35% respondié que si tiene compradores fijos siendo estos del

mercado local o las exportadoras en el cantén Quevedo.
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12. ¢ Posee su cacao algun tipo de certificacion?

Tabla 24
Existencia certificacion
Alternativas Valor Valor Relativo (%)
Absoluto
Certificado Fitosanitario de Agro 0 0
calidad
Certificado de producto Organico 0 0
Ninguno 100 100
Total: 100 1000

Fuente: Encuesta Aplicada a los Productores. Abril de 2015
Realizado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

0%
M Certifcado Fitosanitario de
Agrocalidad

M Certificado de producto
Organico

Ninguno
100%

Figura 26. Existencia certificacion
Fuente: Encuesta Aplicada a los Productores. Abril de 2015

Analisis e Interpretacion:
De acuerdo a los resultado de las encuestas el 100% de los productores

manifestaron no posee certificacion alguna para su cacao; esto en parte porque no

existen asociaciones que incentiven la produccién mas tecnificada en este canton.
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13. ¢ Al momento de vender su producto que aspectos toma en cuentas?
Tabla 25

Factores que influyen en la comercializacion

Alternativas Valor Absoluto Valor Relativo (%)
Precio 76 76
Transporte 7 7
Ubicacion 17 17
Total 100 100

Fuente: Encuesta Aplicada a los Productores. Abril de 2015
Realizado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth.

B Precio
B Transporte

1 Ubicacion

Figura 27.Factores influyen en la comercializacion
Fuente: Encuesta Aplicada a los Productores. Abril de 2015

Analisis e Interpretacion:

El 76% de los productores manifesté que a la hora de vender su produccion de
cacao el factor mas importante es el precio, el 17% respondi6 que la ubicacion
mientras que el 7% resalto el transporte; es importante considera estos factores a
la hora de seleccionar la ubicacion y caracteristicas de la microempresa.
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14. ¢Estaria dispuesto a vender su cacao a una nueva empresa dedicada a la

elaboracion y produccién de chocolate granulado en el canton La Mana?

Tabla 26
Grado de aceptacion de la propuesta
Alternativas Valor Absoluto Valor Relativo (%)
Muy de acuerdo 95 95
De acuerdo 5 5
Desacuerdo 0 0
TOTAL: 100 100

Fuente: Encuesta Aplicada a los Productores. Abril de 2015
Realizado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth.

2%

mSi

HNo

Figura 28. Grado de aceptacion de la propuesta
Fuente: Encuesta Aplicada a los Productores. Abril de 2015

Andlisis e Interpretacion:
El 98% de los productores manifestd que estdn de acuerdo en vender su
produccion a una nueva empresa dedicada a la comercializacion de chocolate

granulado lo cual demostr6 que existe aceptabilidad de la implementacion del
presente proyecto
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1.3.5. Conclusiones y recomendaciones de las encuestas realizadas a los

consumidores y productores.

1.3.5.1. Conclusiones

Los habitantes del canton La Mana consumen en su mayoria chocolate en
polvo y en barra a un precio que no sobrepase los $2,00 y lo adquieren en las
tiendas del barrio; y al momento de comprar este tipo de productos

presentacion y precio influye de manera significativa.

En referencia a la aceptacion del chocolate granulado muchos ciudadanos
aun no lo han consumido debido a que este producto un tanto desconocido
en el canton; pero existe un alto grado aceptacion para la implementacion de
la elaboracién y comercializacién del producto sugiriendo que  su
presentacion sea en funda y envases plasticos; la mayoria de ciudadanos
respondio que el chocolate elaborado con el cacao nacional posee un mejor

aroma, lo cual constituye un factor favorable para la presente propuesta.

Los productores de cacao del cantén La Mana que en su mayoria posee como
promedio entre dos hectareas por persona, realizan este tipo de cultivos de
manera tradicional utilizando un promedio de $200-300 anuales en compras
de insumos agricolas; cabe destacar que existe un alto porcentaje de
agricultores no realizan una fertilizacion adecuada; en lo relacionado a la
cosecha en su mayoria lo realiza cada quince dias reclutando 5 personas,
cosechando un promedio de 9-15 quintales a un precio promedio de $90-95
los cuales son comercializados en el mercado local y las exportadoras del

vecino canton Quevedo.
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1.3.5.2. Recomendaciones

Por cuanto existe un alto porcentaje de aceptacion para la implantacion de una
empresa de elaboracion y comercializacion de chocolate granulado es factible
realizar la propuesta ofreciendo un precio justo para la produccion de cacao y
un producto de calidad que satisfaga las expectativas y necesidades del

consumidor local y regional.

Realizar una campafia publicitaria enfocada a dar conocer el chocolate
granulado, sus ventajas nutricionales para mejorar el grado de preferencia del

producto en la ciudadania lamanense.

Ser recomienda a los productores mantener un programa de fertilizacién con
abonos organicos y practica culturales que permitan mejorar la calidad y

productividad del cacao por hectéarea.
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CAPITULO 111

APLICACION DE LA PROPUESTA

3.1. Datos Informativos

El Estudio de factibilidad para la creacion de una microempresa de elaboracién y
comercializacion de chocolate artesanal granulado  del cacao nacional
(Theobroma Cacao) en el cantdén La Mana a través de un analisis general sobre el
proceso de elaboracion y comercializacion del chocolate artesanal, explicando de
forma detallada y minuciosa los antecedentes historicos y analisis de mercado,
técnico y financieros que permita conocer la viabilidad del presente proyecto.
Para este efecto se utilizO métodos investigativos como el método analitico,
sintético e inductivo; ademas técnicas como las encuestas enfocadas hacia la
poblacién del canton La Mana con el propdsito d obtener informacion sobre el
grado de aceptacion de la implementacion de esta microempresa artesanal; del
analisis econdmico y financiero se buscé definir indicadores financieros

favorables para la ejecucion de la propuesta. .

3.1.1. Institucidn ejecutora

Universidad Técnica de Cotopaxi

3.1.2. Beneficiarios

e Poblacion del cantén La Mané

e Productores de cacao nacional
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3.1.3. Ubicacioén

e Provincia: Cotopaxi
e Canton: La Mana

e Parroquia: ElI Carmen

3.1.4. Equipo técnico responsable

e Tesista: Araque Toapanta Jessica Elizabeth.

e Docente responsable: Econ. Ulloa Méndez Carmen Isabel M Sc.

3.2. Justificacion

La presente investigacion sobre un estudio de factibilidad para la elaboracion y
comercializacion de chocolate  granulado artesanal permitié establecer la
viabilidad del proyecto a través de un estudio de mercado, estudio técnico,
econdmico y financiero, utilizando métodos y técnicas de investigacion para la

recopilacion de informacién veridica.

La produccién de cacao en el canton La Mana constituye una importe fuente de
ingreso para varias familias, por lo cual es te proyecto es factible para su
implementacién porque se dispone de la materia prima en la localidad lo chula
abarata sus costos y crea una ventaja competitiva frente a otras microempresas de

la region dedicadas a la produccion de chocolate artesanal.

Con el proposito de recopilar informacion sobre la oferta y demanda se empleé la
investigacion exploratoria y descriptiva y métodos como la observacion directa y
las encuesta dirigidas los consumidores y productores de cacao en el canton, los
cuales permitieron conocer que el chocolate de cacao nacional es apreciado por la

ciudadania.
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Entre las limitaciones que presentar este proyecto se encuentra el poco
conocimiento y cultura de consumo del chocolate granulado en el canté La Mang;
sin embargo para contrarrestar este propdsito se implementard una campafia de

difusion para dar a conocer el producto y posicionarlo en el canton.

La factibilidad de la propuesta radicO en que se contd con la informacién
indispensable sobre la oferta y la demanda mediante la disposicién y colaboracion
de los productos, consumidores y acceso a fuentes bibliograficas sobre el estudio

de factibilidad y la elaboracion del chocolate artesanal a nivel nacional.

La presente investigacion beneficia a los propietarios, productores de cacao y la
poblacién en general a través de la generacion de fuentes de empleo y
contribuyendo al desarrollo empresarial del canton dando una nueva alternativa
de comercializacion a los agricultores que poseen pequefios cultivos de cacao
puesto que al realizar las ventas mediante intermediarios no perciben un precio
justo; de esta forma los pequefios cacaoteros percibirdn mayores ingresos

econdmicos y por ende su calidad de vida mejorar de manera sustancial.

EL estudio de factibilidad representa una utilidad practica para el desarrollo
econdémico del canton porgque permitira contribuir al desarrollo empresarial y
agropecuario del sector cacaotero proporcionando mas fuentes de trabajo y divisas

para el canton por lo cual se recomienda su ejecucion.

3.3. Objetivos
3.3.1. Objetivo general

Realizar un estudio de factibilidad para la creacion de una microempresa de

elaboracion y comercializacion de chocolate artesanal granulado del cacao
nacional (Teobroma cacao) del cantén La Mana, provincia Cotopaxi, afio 2012.

82



3.3.2. Objetivos especificos

e Realizar un estudio de mercado que permita conocer la oferta y demanda del

chocolate artesanal.

e Elaborar el estudio técnico que describa el proceso de elaboracion y

comercializacion del chocolate artesanal granulado.

e Determinar los recursos econdémicos y financiero sobre la elaboracion del

chocolate artesanal granulado en el canton La Mana.

e Analizar el impacto ambiental de la propuesta.

3.4. Estructura del estudio de factibilidad

A continuacion se detallan los temas que componen el estudio de factibilidad de

acuerdo al orden de aparicion en la propuesta:
e Anélisis de la situacion actual

o Analisis FODA

e Estudio de mercado
o Anadlisis de la oferta
o Anélisis de la demanda
o Andlisis del precio

e Estudio técnico
o Disponibilidad de recursos
o Localizacion del proyecto
o Proceso de elaboracion del chocolate artesanal
o Distribucion de la planta
o Marco legal

e Marketing mix
o Producto

o Precio
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o Plaza
o Promocion
o Estudio Econdmico
o Inversion
o Financiamiento
o Estado de Pérdidas y Ganancias
e Estudio Financiero
o Flujo de caja
o VAN
o TIR

3.5. Analisis FODA

3.5.1. Factores internos

3.5.1.1. Fortalezas

F1. Es un producto 100% de cacao nacional fino de aroma y muy apreciado en el
mercado lamanense.

F2. El chocolate elaborado con esta variedad de cacao ofrece beneficios para la
salud y el estado de animo.

F3. Producto innovador en el mercado lamanense.

F4. La elaboracidn sera bajo normas y técnicas de calidad e higiene.

F5. Adquisicién de la materia prima directamente de los productores.

3.5.1.2. Debilidades

D1. Producto desconocido en el mercado lamanense.

D2. Bajo nivel de capacitaciones del personal.

D3. Logistica deficiente en la distribucion del producto.

D4. Poco presupuesto para induccion de tecnologia que permita abaratar tiempo y
recursos.

D5. No poseer infraestructura propia
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3.5.2. Factores externos
3.5.2.1. Oportunidades

O1. Creciente porcentaje de demanda del producto.

O2. Mayor tendencia a la preferencia de productos artesanales y naturales.

0O3. Mayor acogida por ser una microempresa de la zona que brinda oportunidades
labores.

OA4. Posibilidades de expansion a zonas aledarias.

3.5.2.2. Amenazas

Al. Propagacion de enfermedades virales como la monilla y escoba bruja.
A2. Introduccidon de nuevas marcas de chocolate granulado industrializado.
A3. Muchos consideran dafiino el consumo de chocolate.

A4, Politicas legales y tributarias cambiantes.

A5. Cambios climaticos.

3.6. Estudio de mercado

3.6.1. Andlisis de la oferta y demanda

3.6.1.1. Oferta actual

Con el proposito de conocer la oferta actual del chocolate artesanal se tomo datos
de la CORPEI del afio 2012 donde se estableci6é que en la provincia de Cotopaxi

se elabord 11. 469 Kilogramos anuales.

Tabla 27. Oferta actual

ARNO OFERTA ACTUAL (Kg)

2012 11.469

Fuente: CORPEI, 2012.
Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth.
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3.6.1.2. Oferta proyectada

Con el proposito de proyectar la oferta se emple6 una tasa de crecimiento del

3.41% de acuerdo a la tasa de crecimiento correspondiente al canton La Mana.

Tabla 28. Oferta proyectada
CRECIMIENTO EMPRESARIAL (3.41%)

Oferta Actual 11.469
OFERTA PROYECTADA
2013 11.860
2014 12.264
2015 12.909
2016 13.327
2017 13.781

Fuente: INEC. 2010
Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

3.6.1.3. Demanda actual

Para la demanda actual se considera a toda la poblacién del canton La Mana entre
nifios y adultos, segun datos del Censo del INEC del afio 2010 existe una
poblacion de 42.416, proyectado con un indice de crecimiento del 3.41% se

obtiene una demanda de 45.143 personas al afio 2012.

Tabla 29
Demanda Actual
Afo Porcentaje
2010 42.216
2011 43.655 341%
2012 45.143

Fuente: INEC.2010

Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

86



3.6.1.4. Demanda futura

Para determinar la demanda futura se empled una tasa de crecimiento del 3.41%
de crecimiento, porcentaje que corresponde a datos historicos del censo de

poblacion y tasas de crecimiento intercensal del canton La Mana.

Tabla 30
Demanda Futura

ANO Tasa de crecimiento PEA
2012 3.41% 45,143
2013 3.41% 46.682
2014 3.41% 48.274
2015 3.41% 49.920
2016 3.41% 51.622
2017 3.41% 53.382

Fuente: Poblacion y tasas de crecimiento intercensal 1990-2001-2010. INEC.
Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

3.6.1.5. Demanda insatisfecha

Una vez conocida la oferta y demanda se procedié a determinar la demanda
insatisfecha del chocolate artesanal para el canton La Mand, obteniendo una
demanda insatisfecha de 33.674 consumidores.

Tabla 31
Demanda Insatisfecha Actual

Afio O.A. D.A. D.LA.
2012 11469 45678 -34209
2013 11930 47034 -35104
2014 12410 48924 -36514
2015 12909 50891 -37982
2016 13427 52937 -39510
2017 13967 55065 -41098

Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth
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Para obtener los datos de la demanda insatisfecha se realiz6 una deduccion de la
oferta actual y la demanda actual obteniendo los resultados que se detallaron en el

cuadro anterior.

3.6.1.6. Anélisis de precios

En vista que el presente proyecto de investigacion es nuevo no existen datos
especificos sobre los precios del chocolate granulado en la zona; por tanto se
tomara como referencia el precio de chocolates granulado en general de acuerdo a

la revista Ekos Negocios son los siguientes:

Tabla 32.

Precio del chocolate granulado de 250 gramos mercado local

Marca Peso Gramos Precio
Abuelita (Nestle) 250 g. 1.70
Confeiteiro 250 g. 1.65
(Harald)

Fuente: Revista Ekos, Negocios, 2012.
Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

Cabe resaltar que el incremento en los insumos generara incrementos, aqui es
donde se aplicara un liderazgo del costo, donde los precios de venta este un 5%
por debajo del precio promedio del mercado debido a que se cuenta con la ventaja
de poseer la materia prima en las zona; el precio se fijara posteriormente de

acuerdo al costo total de la produccion.

3.7. Estudio Técnico

A través del estudio técnico se verifica la posibilidad técnica de la produccion
analizando y estableciendo el tamafio 6ptimo, la localizacion, instalaciones,

equipo para la ejecucion del proceso productivo.
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3.7.1. Factores a tomar en cuenta para implementar el proyecto

Los aspectos mas importantes a tomar en cuenta la determinacion del tamario del

proyecto son:

o Mercado

o Disponibilidad de los Recursos Financieros
o Disponibilidad de la Mano de Obra

o Disponibilidad de la Materia Prima

o Disponibilidad de la Tecnologia.

3.7.2. Disponibilidad de recursos financieros

Para la implementacion del actual proyecto se utilizaran recursos propios Yy
financiacion de créditos bancario de la Corporacién Financiera Nacional cuya

tasa de interés a actual es de 12%

3.7.2.1. Disponibilidad de personal

Con el proposito de calcular el personal necesario para la ejecucion del actual

proyecto se ha dividido en dos rubros que se detalla a continuacion:

3.7.2.2. Mano de obra directa

La mano de obra directa tiene relacion directa con la produccion de un servicio,
dentro de este rubro se encuentra los operarios encargados de la elaboracién de

los chocolates de acuerdo a los pedidos que ingresen.

3.7.2.3. Personal administrativo y de ventas

Para efectos de esta empresa se requerira el siguiente personal administrativo:
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Administrador: serd el encargado de supervisar el buen desempefio de la planta y

su buen funcionamiento.

Secretaria- contadora: su funcion sera recibir los pedidos, envidé de proformas,
facturacion y control de los movimientos contables de la planta.

Para las ventas se realizara la contratacion de un:

Chofer: su funcion principal serd de entregar los pedidos a nivel cantonal en el
tiempo estimado; ademas sera el encargado de realizar las compras para la

produccion y el area administrativa.

Es importante resaltar que la mano de obra directa tanto como el personal
administrativo y de ventas esta disponible en el sector de influencia del actual
proyecto de investigacion.

3.7.2.4. Disponibilidad de insumos

Se requerirdn insumos tanto para el area de produccién como para la parte

administrativa, continuacion se detalla los insumos disponibles:

o Vehiculo

o Equipos para la produccion

o Utensilios para el proceso

o Muebles y equipos de oficina
o Materia Prima

o Suministro de oficina

o Servicios bésicos

Los insumos indispensables para la implementacién se encuentran a disposicion

en el mercado nacional.
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3.7.2.5. Disponibilidad de tecnologia

Para el buen desempefio de una empresa es eje fundamental el uso de tecnologia
acorde a los avances diarios, porque mediante estos optimizan los procesos de

produccion asi como el uso adecuado de los recursos existentes.

3.7.3. Estudio de localizacién

Un estudio de localizacion comprende la ubicacion adecuada del sitio donde

estara localizada la microempresa.

Para un adecuado estudio de localizacion se parte de la macro y micro

localizacioén:

3.7.3.1. Macro localizacion

A través de la macro localizacion se determina el territorio que tendra influencia

en el medio, describiendo sus caracteristicas y ventajas.
El lugar especifico donde se localizara la microempresa sera en:

Pais: Ecuador
Provincia: Cotopaxi

Canton: La Mana

Figura 29. Mapa cantén La Mana
Fuente: la Mana. Turistica.

91



El canton La Mané esta localizado en la parte noroccidental de la provincia de
Cotopaxi y es una zona eminentemente agricola dedicada a la produccion de

banano, cacao y orito.

3.7.3.2. Meso localizacion

El lugar especifico donde estara e localizada la microempresa sera en el:
Canton: La Mana

Parroquia: EI Carmen

Figura 30. Mapa cantén La Man y sus parroquias
Fuente: La Man4 turistica.

3.7.3.4. Micro localizacion
La planta procesadora se encontrara ubicada en la avenida Gonzalo Pizarro entre
Diego de Almagro y Colon, detras del Colegio a Distancia Monsefior Lednidas

Proafio, una zona de facil accesibilidad y pose los servicios basicos

indispensables.
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Figura 31. Croquis de la ubicacion de la microempresa
Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

3.7.3.5. Criterios de seleccion de alternativas

Los factores mas relevantes son:

e Transporte y comunicacion

El lugar seleccionado cuenta con suficientes vias de acceso y se encuentran a
pocas cuadras de la zona céntrica del canton La Mana lo cual asegura una entrega

rapida y oportuna de los productos.

e Cercania de las fuentes de abastecimiento

Poseer con lugares de facil acceso para la compra de la materia prima e insumos

para el proceso de elaboracion es un aspecto importante.

e Factores ambientales

Es fundamental hallar un lugar con los permisos indispensables para el proceso de

elaboracion del chocolate artesanal, pese a que la eliminacion de desechos no es
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tan alta es importante poseer las regulaciones pertinentes puesto que el aspecto
fundamental es prioritario en la actualidad.

e Disponibilidad de servicios basicos

Es prioritario que la ubicacién de la microempresa cuente con acceso a los
servicio basicos como agua, luz teléfono, alcantarillado; en el sector de la
aparroquia el Carmen cuenta con los servicios antes mencionados; el factor que
carece es el servicio de calles pavimentadas pero existen proyecciones de realizar

es te ser vicio en unos meses con lo cual mejora significativamente el acceso.

e Posibilidad de eliminacion de desechos

Es importante resaltar que en el sector de la Carmen existe el servicio de
recoleccion de basura de modo que se puede eliminar con facilidad los desechos

y e vitar la acumulacién de basura.

3.7.3.6. Infraestructura

La ubicacion de la empresa es un lugar amplio y con una superficie adecuada que
permite la ubicacion de los muebles y e quipos, de facil limpieza con el propésito

de mantener la asepsia en el procesos de produccion.

Factores geofiguras

La microempresa de elaboracion de chocolates granulado artesanal estara ubicada
cerca de la cabecera del cantén La Mana y en un punto estratégico comercial de

rapido crecimiento.

3.7.4. Procesos de elaboracién del producto

El proceso de elaboracion del chocolate granulado tiene una consistencia 6ptima

que permite obtener un producto de calidad.
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La elaboracion del chocolate granulado pasa a través de un proceso que inicia con
la cosecha del cacao que es la materia prima principal.

Durante este proceso pasa por las siguientes fases:

e Fermentacion: ser realiza con la pulpa del cacao este proceso tiene la
finalidad de la degradacion de azlcares y los mucilagos de la pulpa del cacao.
e Secado: mediante este proceso se reduce la humedad, disminuir lo amargo e

incrementar el aroma.

e Tostado: este proceso debe tener el tiempo y proceso controlado porque de

este proceso depende el aroma y sabor.

e Descascarado y triturado: este proceso se debe tener énfasis en la higiene

para cubrir con las expectativas de los consumidores.

e Prensado y amasado: mediante e te proceso la pasta de caco es desengrasada

y se procede amasar y formar unas tortas.

Finalmente se realiza el proceso de refinado, conchado y temperado para

posteriormente proceder al empaque en fundas de 125 y 250 gramos.
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3.7.4.1. Flujograma procesos productivo

1.Area administrativa

2.Area de produccion
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Figura 32. Proceso de elaboracion del chocolate granulado.
Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth
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3.7.5. Distribucion de la planta

Una distribucion adecuada de la planta permitira crear un ambiente agradable para
el personal y los clientes.
La planta para la elaboracion de chocolate granulado estara dividida en:

o Area de Produccion

o Area Administrativa
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Figura 33. Distribucion de la planta Gerente

Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

3.7.6. Estudio de la materia prima

La materia prima es un factor relevante en la fase de la produccion, a

continuacion se presentan la materia prima a utilizar durante la elaboracion del

chocolate granulado artesanal.
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o Pasta de cacao

Luego del tostado se procede a la trituracion de las habas de cacao para la
obtencidn del licor del cacao.

o Esencias

Para este efecto se puede utilizar esencias artificiales o naturales con el
proposito de dar aroma y un sabor distintivo al producto.

o Licores

Se trata de un jarabe frutales que tiene un togque de alcohol.

3.7.6.1. Materiales indirectos

Material para empaque en este caso de acuerdo al estudio de mercado se evidencio

que los consumidores prefieren el producto en fundas plasticas.

e |nsumos

Son varios los insumos a utilizarse en la produccion del chocolate granulado

artesanal pero son de facil adquisicion en el mercado de este canton.

e Condiciones de abastecimiento

Para abastecerse de materias primas para la elaboracién del chocolate granulado
se contara con un proveedor de la ciudad de Quevedo. Y se realizaran los pedidos
de acuerdo a la produccién.

En cuanto a la materia principal como es el cacao nacional se abastecera de la

produccion de los diferentes recintos del canton La Mana.
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e Proveedores

Los productores de cacao nacional de la zona seran los principales proveedores
para la elaboracion del chocolate granulado artesanal, con los cual se contribuye al

desarrollo econdmico del cantén.

3.8. Marketing Mix

3.8.1. Producto
3.8.1.1. Descripcion técnica del producto

Figura 34. Chocolate granulado
Fuente: erenoalimentos.com.

El chocolate granulado artesanal elaborado con cacao nacional proveniente de
esta zona, tiene un sabor, aroma, cremosidad Yy consistencia caracteristicos del

cacao nacional, se puede preparar en minutos a cualquier momento del dia.

3.8.1.2. Logotipo

El chocolate granulado artesanal tendra el nombre comercial de “Choco Rico

Lamanense”.

Choco Rico
manense”

Cacao nacional

La Manda — Cotopaxi

Figura 35. Logotipo
Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth.
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3.8.1.3. Beneficios del chocolate

e Es triptofano porque favorece la produccion de serotonina el cual produce
la sensacion de felicidad.

e Posee feniletilamina que tienen el mismo efecto que las anfetaminas.

e Al poseer el compuesto anandamina el chocolate activas los receptores
cerebrales y produce lucidez mental; ademés de contrarrestar el colesterol
malo.

e El cacao favorece el movimiento intestinal.
3.8.1.4. Ventajas competitivas del chocolate granulado
El chocolate granulado tiene una consistencia cremosay un sabor delicioso.
Es un producto 100% elaborado con cacao nacional de mejor calidad con pocos
insumos artificiales.
Al ser elaborado de forma artesanal no representa un riesgo para la salud.
Por su elaboracion con cacao nacional posee varias ventajas para la salud y el

estado de animo.

El chocolate granulado saldra en presentaciones de 125 gramos y 250 gramos para

ofrecer mayor comodidad de acuerdo a las necesidades de los consumidores.

3.8.2. Precio

Posteriormente se fijara los precios en base a datos del mercado local y los

costos generados.

Marca Peso Gramos Precio
Abuelita (Nestle) 250 g. 1,70
Confeiteiro 250 g. 1,65
(Harald)

Fuente: Revista Ekos Negocios,2010
Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth.
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3.8.3. Estrategia de plaza

Una de las cuatro P de Marketing es la plaza, el cual hace referencia a la
distribucion que comprenden las actividades que la empresa realiza para que el

producto este en los puntos de venta.

La microempresa estara ubicada en la Parroquia EI Carmen, al inicio no tendra
puntos de ventas sino entrega directa a las personas, el acceso a esta zona es de

facil acceso por lo cual no representa problemas para acceder al mismo.

En el sector existen facil acceso de la materia prima puesto que este cantdn posee

varias fincas dedicas a la produccién de cacao.

Al inicio del proyecto se enfocard en la introduccion del producto mediante visitas
directas a los clientes con el proposito de lograr un posicionamiento firme de la

marca Yy la fidelidad de los clientes.

Con el propésito de lograr una mayor cobertura y ser mas accesible al publico se

distribuira en:

e Tiendas de barrio.

e Comisariatos

En determinadas temporadas se realizaran exposiciones del producto en ferias, y
puntos de ventas especificos para lograr dar a conocer el producto a nivel

regional.

3.8.4. Promocion

En esta fase del proyecto se lograra posicionar el producto en el mercado

lamanense.
La promocion estard se fundamentara en tres ejes fundamentales del chocolate

artesanal, en primer lugar enfocarse en las necesidades de los consumidores,

segundo aspecto sera el uso del cacao nacional para la elaboracion del chocolate.
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Para realizar la promocion del chocolate granulado artesanal se utilizaran las

herramientas que se mencionan a continuacion:

3.8.4.1. Ventas personales

Ser realizard vistitas a los clientes para exponer el producto y dar a conocer la

microempresa.

3.8.4.2. Relaciones publicas

Las relaciones publicas se haran a través de contactos directos con el personal del
area de promociones y publicidad con el propoésito de otorgar informacion real y
fiable acerca los productos y sus ventajas.

3.8.4.3. Ferias

La participacion en las ferias sera un aparte esencial de la empresa porque

constituye una manera de darse a conocer a nivel cantonal y provincial.

3.8.4.4. Publicidad radial

Contratar cufias publicitarias en las dos principales emisoras del canton con el

proposito de dar a conocer el producto y sus ventajas nutricionales.
3.8.4.5. Degustaciones
Este es un medio eficiente de dar a conocer el producto, mediante la colocacion de

puntos de degustacion se permite dar a conocer los atributos y bondades del

chocolate granulado.
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3.9. Estudio Organizacional

3.9.1. Mision

“Proporcionar a nuestros  consumidores un producto 100%
elaborado con cacao nacional (Theobroma Cacao); ofreciendo una
alternativa innovadora buscando satisfacer los paladares maés

exigentes”.

\_

Figura 36. Misién

J

3.9.2. Visién

4 )

“Ser lideres en el mercado lamanense y la zona en la produccion

artesanal de chocolate granulado, poniendo énfasis en una mejora
continua e impulsando el crecimiento de su entorno mediante una

cultura de responsabilidad social”

-

Figura 37. Visién
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3.9.3. Organigrama estructural propuesto para la micro empresa

Area de Area
Produccion Administrativ
] Jefe de Secretaria -

Produccion Contadora
. Bodeguero
Chofer

— QOperarios

Figura 38. Organigrama estructural
Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

3.9.3.1. Manual de funciones

Cargo: Gerente

Funciones:

¢ Revisa los estados financieros de la empresa.

e Autoriza los pagos a los trabajadores.

e Gestionar, coordinar y efectuar los procesos de compra de materia prima e
insumos.

¢ Negociar con los proveedores los precios, tiempo y forma de pago por las

adquisidores.
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Realizar cotizaciones y seleccionar las mejores alternativas para las
compras de la empresa.

Buscar nuevos clientes para el producto.

Coordinar la presentacion del producto en ferias para promocionar el

chocolate.

Cargo: Secretaria contadora

Funciones:

Realizar los cobros por los productos vendidos.

Llevar a efecto los pagos a los empleados.

Determinar y ejecutar las medidas para llevar a cabo el proceso de
contabilidad.

Realizar las actividades pertinentes al cumplimiento de las actividades
tributarias de la empresa.

Controlar la disponibilidad de efectivo y dinero en bancos.

Llevar la contabilidad de acuerdo a las normas vigentes en el pais.
Realizar, verificar y consolidar los estados financieros de la empresa.

Atender llamadas de clientes

Cargo: Jefe de produccién

Funciones:

Coordina los diferentes procesos a realizar para la elaboracion del
chocolate.
Supervisa cada uno de los procesos personalmente.

Gestiona y supervisa al personal a su cargo.

105



Cargo: Bodeguero

Funciones:
e Velar por la seguridad de la planta procesadora y todo lo que hay en ella.
e Llevar el inventario de las existencias y actualizarlo conforme lo necesite

la empresa.
e Abriry cerrar las puertas de la empresa.

e Gestionar los pedidos de materia prima de acuerdo a las indicaciones del

jefe de produccion.
e Recibir la materia prima y demas insumos.
e Mantener en orden la bodega.

e Mantener a buen recaudo las llaves del lugar.

Cargo: Chofer

Funciones:

e Brindar apoyo en la carga del producto y asegurar la entrega oportuna al
cliente.

e Conducir la camioneta de la empresa hacia los puntos de entrega del
chocolate.

e Informar sobre las actividades promocionales de la empresa durante la
entrega del chocolate.

e Disefiar las rutas en funcion de las entregas que debe realizar para

optimizar el tiempo y combustible.
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Cargo: Operarios
Funciones:

e Seleccionar la materia prima.

e Mezclar y limpiar las semillas de cacao.

e Tostar y triturar la materia prima.

e Licuary mezclar el cacao con los ingredientes seleccionados.

e Llevar a cabo el refinamiento del chocolate.

3.10. Aspecto Legal

Con el propdsito de constituir la empresa es importante cumplir con los requisitos
establecidos por la legislacion vigente en el Ecuador.

Para inscripcion y funcionamiento la empresa debera contar con la documentacion

y permisos exigidos por las Ley.

Con el proposito del desenvolvimiento normal de las actividades los directivos de

la empresa deberan obtener la siguiente documentacion:

e Unaplanillade la inspeccion realizada.
e Poseer una solicitud valorada del permiso de funcionamiento.

e Carnet de Salud concedido por la Direccion Distrital de Salud 05D02 La
Mana.

e Copia de cédula de los representantes legales.
¢ RUC vigente de la microempresa

e Permiso de funcionamiento del Benemérito Cuerpo de Bomberos.
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3.10.1. Permisos

e Permiso concedido por el Ministerio de Salud Publica de Cotopaxi.

e Patente de la llustre Municipalidad del cantén La Mana.

3.11. Estudio Econémico

3.11.1. Requerimientos de la inversion

A continuacion se detalla los gastos incurridos en la inversion para la instalacion

de la planta de produccion de chocolate granulad artesanal.

3.11.1.1. Inversion inicial

A continuacion se presenta los rubros que pertenecen a la inversion inicial

pertenecientes a la microempresa.

Tabla 33. Inversion inicial

ACTIVOS COSTO $
Terreno 6.000,00
Vehiculo 17.000,00
Construccion 42.000,00
Maquinaria y Equipo 22.670,50
Muebles y enseres 850,00
Gastos de constitucion 550,00
Patentes y permisos 70,00
Capital de trabajo 90.388,00
TOTAL: 179.578,44

Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth.
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3.11.1.2. Fuente de financiamiento

A continuacion se estiman los valores para la financiacion del actual proyecto; el

cual sera financiado de la siguiente manera:

Tabla 34. Financiamiento

Detalle Valor Porcentaje
Capital Propio 44.895,61 25%
Financiamiento Bancario (CFN) 134.646,33 75%
INVERSION 179.582,44 100%

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth.

Tabla 35. Amortizacion de préstamo a 5 afios plazo

Monto 134.646,33
Tasa 12%
Periodos 60
No |[saldoinicial [Cuotas |[intereses |Capital [Saldofinal

1 $134.646,33| $2.995,13| $1.346,46 $1.648,67| $132.997,66

2 $132.997,66| $2.995,13| $1.329,98 $1.665,16| $131.332,50

3 $131.33250| $2.995,13| $1.313,33 $1681,81| $129.650,70

4 $129.650,70| $2.995,13| $1.296,51 $1.698,63| $127.952,07

5 $127.952,07| $2.995,13| $1.279,52 $1.71561| $126.236,46

6 $126.236,46| $2.995,13| $1.262,36 $1.732,77| $124.503,69

7 $124.503,69| $2.995,13| $1.245,04 $1.750,10| $122.753,59

8 $122.75359| $2.99513| $1.227,54 $1.767,60| $120.985,99

9 $120.985,99| $2.995,13| $1.209,86 $1.785227| $119.200,72

10 $119.200,72| $2.995,13| $1.192,01 $1.803,13| $117.397,59

11 $117.397,59| $2.995,13| $1.173,98 $1.821,16| $115.576,44

12 $115.576,44| $2.995,13| $1.155,76 $1.839,37| $113.737,07

13 $113.737,07| $2.995,13| $1.137,37 $1.857,76| $111.879,31

14 $111.879,31| $2.995,13| $1.118,79 $1.876,34| $110.002,97

15 $110.002,97| $2.995,13| $1.100,03 $1.895,10| $108.107,86

16 $108.107,86| $2.995,13| $1.081,08 $1914,05| $106.193,81

17 $106.193,81| $2.995,13| $1.061,94 $1.933,20] $104.260,61

18 $104.260,61| $2.99513| $1.042,61 $1.952,53| $102.308,09

19 $102.308,09| $2.995,13| $1.023,08 $1.972,05| $100.336,03

20 $100.336,03| $2.995,13| $1.003,36 $1.991,77 $98.344,26

21 $98.344,26| $2.99513| $983,44 $2.011,69 $ 96.332,57

22 $96.332,57| $2.99513| $963,33 $2.031,81 $94.300,76
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23 $94.300,76 | $2.99513| $943,01 $2.052,13 $ 92.248,64
24 $92.248,64| $2.99513| $92249 $2.072,65 $90.175,99
25 $90.17599| $2.99513| $901,76 $2.093,37 $ 88.082,62
26 $88.082,62| $2.99513| $880,83 $2.114,31 $ 85.968,31
27 $85.968,31| $2.99513| $859,68 $2.135,45 $ 83.832,86
28 $83.832,86| $2.99513| $838,33 $ 2.156,80 $81.676,05
29 $81.676,05| $2.99513| $816,76 $2.178,37 $79.497,68
30 $79.497,68| $2.99513| $794,98 $2.200,16 $ 77.297,52
31 $77.29752| $2.99513| $772,98 $2.222,16 $ 75.075,37
32 $75.07537| $2.99513| $750,75 $2.244,38 $72.830,99
33 $72.830,99| $2.99513| $72831 $ 2.266,82 $70.564,16
34 $70.564,16| $2.99513| $705,64 $2.289,49 $ 68.274,67
35 $68.274,67| $2.99513| $682,75 $2.312,39 $ 65.962,29
36 $65.962,29| $2.99513| $659,62 $2.335,51 $63.626,78
37 $63.626,78| $2.99513| $636,27 $ 2.358,87 $61.267,91
38 $61.26791| $2.99513| $612,68 $2.382,45 $ 58.885,46
39 $58.88546| $2.99513| $588,85 $ 2.406,28 $56.479,18
40 $56.479,18| $2.99513| $564,79 $2.430,34 $ 54.048,84
41 $54.04884| $2.99513| $54049 $ 2.454,64 $51.594,19
42 $51.59419| $2.99513| $51594 $2.479,19 $49.115,00
43 $49.11500| $2.99513| $491,15 $ 2.503,98 $46.611,02
44 $46.611,02| $2.99513| $466,11 $ 2.529,02 $44.081,99
45 $44.081,99| $2.99513| $440,82 $2.554,31 $41.527,68
46 $41.52768| $2.99513| $41528 $2.579,86 $ 38.947,82
47 $38.947,82| $2.99513| $38948 $ 2.605,66 $36.342,17
48 $36.342,17| $2.99513| $36342 $2.631,71 $33.710,46
49 $33.710,46 | $2.99513| $337,10 $ 2.658,03 $31.052,43
50 $31.05243| $2.99513| $310,52 $ 2.684,61 $ 28.367,82
51 $28.367,82| $2.99513| $283,68 $2.711,46 $ 25.656,36
52 $25.656,36 | $2.99513| $256,56 $2.738,57 $22.917,79
53 $22917,79| $2.99513| $229,18 $ 2.765,96 $20.151,84
54 $20.151,84| $2.99513| $201,52 $2.793,61 $ 17.358,22
55 $17.358,22| $2.99513| $173,58 $ 2.821,55 $ 14.536,67
56 $14.536,67| $2.99513| $14537 $2.849,77 $11.686,91
57 $11.68691| $2.99513| $116,87 $ 2.878,26 $ 8.808,64
58 $8.808,64| $2.995,13 $ 88,09 $2.907,05 $5.901,60
59 $5.901,60| $2.995,13 $ 59,02 $2.936,12 $ 2.965,48
60 $2.96548| $2.995,13 $ 29,65 $2.965,48 $0,00
$ 45.061,66 $ 134.646,33

Fuente: Corporacién Financiera Nacional
Elaborador por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth
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3.11.1.3. Detalle de los requerimientos

Tabla 36. Terreno

Detalle Cantidad Costo Unitario Costo Total
Terreno 1 solar 6.000,00 6.000,00
TOTAL: 6.000,00 $6.000.00

Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

Tabla 37. Construccion

Detalle Cantidad Costo Unitario Costo Total
Infraestructura 200 m2 42.000,00 42.000,00
TOTAL: $42.000,00

Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth
Tabla 38. Vehiculo

Para ofrecer realizar los pedidos y compras de materia prima se considera la

compra de un vehiculo.

Detalle Cantidad Costo Unitario Costo Total
Vehiculo repartidor 1 17.000,00 17.000,00
TOTAL: $17.000,00

Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

111



Tabla 39. Maquinaria y equipo

Detalle Cantidad Costo Unitario  Costo Total

Tostadora 1 5.200,00 5.200,00
Descarillador 1 4.200,00 4.200,00
Turbina para succion 1 1.800,00 1.800,00
Tanque para almacenar 1 1.120,00 1.120,00
Molino/ pines 1 2.600,00 2.600,00
Molino/ bolas 1 2.100,00 2.100,00
Mesa clasificadora y

limpieza 1 900 900
Maquina temperadora 1 1.400,00 1.400,00
Moldes de acero 80 12 960
Balanza Digital 1 370 370
Balanza/ Plataforma 1 420 420
Equipo de Computo 2 800 1.600,00
TOTAL: 20.922,00 $22.670,00

Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

Tabla 40.Muebles y enseres

Detalle Cantidad Costo Unitario Costo Total
Escritorios 2 140,00 280,00
Archivador 3 130,00 240,00
Sillas ejecutivas 8 48,00 330,00
TOTAL: 850,00

Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth
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Tabla 41. Insumos y suministros de aseo

Detalle Cantidad  Costo Unitario Costo Total

Resma papel bond 10 4,60 46,00
Grapadoras 2 15,00 30,00
Perforadora 2 8,00 16,00
Goma 1 1,50 1,50
Tijeras 2 1,00 2,00
Caja de lapices 1 4,25 4,25
Regla 1 0,75 0,75
Archivadores grandes 12 2,50 30,00
Sello y tinta 2 15,00 30,00
Clips 5 1,25 6,25
Almonhadilla para péginas 1 0,50 0,50
Escoba 2 3,00 6,00
Implementos de aseo 30,00 30,00
TOTAL: $ 203,25

Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

Tabla 42. Gastos del personal

La microempresa contara con el siguiente personal:

Aporte Aporte Décimo  Décimo

Descripcion Cantidad mcéazfjoal Subt. per.9,45 patronal Tercer  Cuarto C;]Oct;ﬁ
% 11,15% sueldo sueldo
Gerente 1 670 670 63,315 7,06 55,83 55,83 788,73
Secretaria 1 420 400 39,69 4,43 33,33 33,33 471,09
é?i%ﬂicién 1 420 400 39,69 4,43 3333 3333 471,09
Bodeguero 1 354 354 33,453 3,73 29,50 29,50 416,73
Operarios 2 354 708 33,453 3,73 59,00 59,00 829,73
TOTAL: 2977,37

Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth
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Tabla 43. Material directo (mensual)

Para la elaboracion del chocolate artesanal se requerira 40 quintales de cacao

mensual a un costo de $ 80,00 c/u.

Detalle Cantidad Valor Estimado Total
(quintales)

Cacao 40 $70,00 2.800,00

Total 2.800,00

Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth
Tabla 44. Materiales indirectos

Adicionalmente para la elaboracién del chocolate granulado se emplearon

especias y otros ingredientes los cuales tienen un costo estimado de:

Detalle Cantidad Valor Estimado  Total
(quintales)

Especias $180,00 180,00

Otros Ingredientes 450,00 450,00

Total 530,00

Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

Tabla 45. Gastos indirectos

Detalle Cantidad Valor Unitario Valor Total
Fundas (empaque) 10.000 0.05 500,00
Etiquetas 10.000 0.02 200,00
Total: 7.00,00

Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

Tabla 46. Servicios basicos

Los gastos requeridos de los servicios basicos mensuales son de $240,00.

Detalle Cantidad Valor Estimado Valor Total
Energia Eléctrica 120,00 120,00
Teléfono 25,00 25,00
Internet 20.00 20,00
Agua Potable 7,00 7,00
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TOTAL.: 172,00

Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth
Tabla 47. Publicidad

Los gastos de publicidad para la elaboracion del chocolate granulado ascienden a
200,00 mensuales.

Detalle Cantidad Valor Unitario Valor Total
Cufias en la Radio 30 5,00 150,00
TOTAL: 150,00

Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

Tabla 48. Capital de trabajo

El capital de trabajo para el funcionamiento de la empresa es de $90.388,44

anuales los rubros que contienen esta cuenta se detallan a continuacion:

Detalle Valor $
Sueldos y salarios 35.728,44
Material Directo 33.600
Materiales Indirectos 6.360,00
Gastos Indirectos 8.400,00
Servicios Basicos 2.064,00
Publicidad 1.800,0
Suministro de aseo 2.436,00
TOTAL: 90.388,44

Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

3.11.2. Depreciacion de la maquinaria

Los activos fijos sufren desgaste con el paso del tiempo, para calcular el

porcentaje de depreciaciones se utilizé el método de linea recta.
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Tabla 49. Depreciacion

Una vez realizado la depreciacion de los activos fijos de la empresa se obtuvo un

valor de $ 9.707,14 de salvamento, $8.324,85 para la depreciacion anual y

$686,25 mensuales, cuyos célculos se detallan en el siguiente cuadro:

Vida  Tasa Valor Dep. Dep.
Detalle Valor util/afios Dep. salvamento  Anual Mensual
Infraestructura 35000 20 10% 3500 3150 262,5
Tostadora 5.200,00 10 10% 520 468 39
Descarillador  4.200,00 10 10% 420 378 315
STUUJ(E’I'(;‘E Para 4 800,00 10 10% 180 162 135
;?;‘ggeengfra 1.120.00 10 10% 112 1008 8.4
Molino/ pines  2.600,00 10 10% 260 324 19,5
Molino/ bolas  2.100,00 10 10% 210 189 15,75
Mesa 900 10 10% 90 81 6,75
clasificadora
Magquina 1.400,00 10 10% 140 126 105
temperadora
z';ﬂg:ges de 960 10 10% 96 86.4 72
g?é?t”azla 370 10 10% 37 33,3 278
Balanza/ 420 10 10% 42 378 3,15
Plataforma
E‘gﬁ:gﬁt‘ge 1.600,00 3 33% 528 35376 2948
Escritorio 280 3 33% 92,94 61,73 5,15
Archivadores 240 3 33% 79,2 53,06 442
Vehiculo 17.000,00 10 20%  3.40000 2.720,00 226,67
TOTALES: 9707.14 832485 686,25

Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth
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3.11.2. Presupuesto de ingresos proyectados

Tabla 50. Presupuesto de ingresos

Produccién P.Unit. Afio1l Afo 2 Ano 3 Afo 4 ANo 5

120.000 1,50 180.000,00 186.138,00 192.485,05 199.049,05 205.836,63

Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

Los ingresos de han proyectado mediante el calculo de la cantidad de fundas de
chocolate granulado (250 g.), se empezara procesando 40 quintales de cacao
mensuales, los cuales al ser procesados se convierten en 25 quintales de chocolate

granulado a su vez se transforman en 400 fundas por quintal.

Las ventas se han proyectado con un incremento del 3.41% anual de acuerdo al
indice de crecimiento poblacional de acuerdo al INEC, 2010, obteniendo un valor
de $205.836,63 para el afio 5.

3.11.3. Egresos

En la siguiente tabla se detalla los egresos de la elaboracion de chocolate
granulado para los siguientes 5 afios, los cuales estan proyectados con un

porcentaje del 3.41% anual.
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Tabla 51. Egresos

Detalle ANOS PRODUCTIVOS
1 2 3 4 5

Costos Fijos
Pago sueldos 35.728,44 36.946,78 38.206,66 39.509,51 40.856,79
Gasto Publicidad 1.800,00 1.861,38 1.924,85 1.990,49  2.058,37
Depreciaciones 8.324,14  8.324,14 8.324,14  8.324,14  8.324,14
Patentes 70,00 72,39 74,86 77,41 80,05
Intereses financieros 15.032,34 12.380,52  9.392,39  6.02528  2.231,14
Insumos y suministro de

2.436,00  2.519,07 2.604,97  2.693,80 2.785,66
aseo
Servicios Basicos 2.064,00 2.134,38 2.207,16  2.282,43  2.360,26
Total Gasto fijos 65.454,92 64.238,66 62.735,03 60.903,06 58.696,40
Costos variables
Materia Prima Directa 33.600,00 34.745,76 35.930,59 37.155,82 38.422,84
Materia Prima indirecta 6.360,00 6.576,88 6.801,15  7.033,07 7.272,89
Gastos de empaque 8.400,00 8.686,44  8.982,65 9.288,96  9.605,71
Total Costos variables 48.360,00 50.009,08 51.714,39 53.477,85 55.301,44
TOTAL EGRESOS 113.814,92 114.247,73 114.449,42 114.380,90 113.997,84

Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

Los costos totales para el afio 2015 ascienden a $113.814,92 lo cual evidencia un

costo unitario de $0.94 por unidad, las proyecciones de los afios posteriores se

realizé utilizando una tasa de crecimiento del 3.41% de acuerdo al Censo del

INEC, 2010.
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Tabla 52. Detalle costos directos e indirectos

Detalle ANOS PRODUCTIVOS
1 2 3 4 5

Costos Directos
Mano de obra directa 20.118,60 20.804,64 21.514,08 22.247,71 23.006,36
Materia prima directa 33.600,00 34.745,76 35.930,59 37.155,82 38.422,84
Subtotal 53.718,60 55.550,40 57.444,67 59.403,54 61.429,20
Costos indirectos
Mano de obra indirecta 15.609,84 16.142,14 16.692,58 17.261,80 17.850,43
Materia prima indirecta 6.360,00 6.576,88 6.801,15 7.033,07 7.272,89
Gastos de empaque 8.400,00 8.686,44 8.982,65 9.288,96  9.605,71
Patentes 70,00 72,39 74,86 77,41 80,05
Depreciaciones 8.324,14  7.34851 7.34851 7.34851  7.348,51
Intereses financieros 15.032,34 12.380,52 9.392,39 6.025,28 2.231,14
Publicidad 1.800,00 1.861,38 1.924,85 1.990,49  2.058,37
Insumos y suministro de

2.436,00 2519,07 2.604,97 2.693,80 2.785,66
aseo
Servicios Bésicos 2.064,00 2.134,38 2.207,16  2.282,43  2.360,26
Total Costos indirectos 60.096,32 57.721,70 56.029,12 54.001,74 51.593,01
TOTAL EGRESOS 113.814,92 113.272,10 113.473,79 113.405,27 113.022,21

Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

Los costos se han proyectado empleado un porcentaje de crecimiento del 3.41%

de acuerdo al indice de crecimiento poblacional, INEC, 2010

3.11.5. Punto de equilibrio

Con el propdsito de mantener un punto de equilibrio en la empresa sera

indispensable mantener un nivel de ventas de $156.905.76 anuales los cuales

garantizaran ni pérdidas ni ganancias.

119



Tabla 53.

Punto de equilibrio

Descripcion Valor
Gastos Fijos 53.718,60
Gastos Variables 60.096,32
Egresos Totales 113.814,92
Ingresos totales 180.000,00
PUNTO DE EQUILIBRIO 113.814,92

Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

Para el célculo del punto de equilibrio se utilizé la siguiente formula:

PE=__ Costos Fijos

Costos variables

Ingresos Totales

PE= 65.454.92
48.360,00
204.000
PE= 65.454,92
0.764705882
PE= 113.814,92
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3.11.4. Estado de pérdidas y ganancias proyectado

Tabla 54. Estado de resultados

Descripcion ANOS

2015 2016 2017 2018 2019
Ingresos por ventas 180.000 186.000,00 192.485,05 199.049,05 205.836,63
Total ingresos 180.000,00 186.000,00 192.485,05 199.049,05 205.836,63
(-) Costo de operacion 113.814,92 114.247,73 114.449,42 114.380,90 113.997,84
(=) Utilidad Bruta 66.185,08 71.752,27 78.035,63 84.668,15 91.838,79
(-) Part. Traba 15% 9927,76  10762,84  11705,34  12700,22  13775,82
(=) antes de imp. 56.257,32  60.989,43 66.330,29 71.967,93 78.062,97
(-) Imp. La Renta (22%)  12376,61  13417,67  14592,66  15832,94  17173,85
(=) Utilidad neta 43.880,71 47.571,76 51.737,62 56.134,98 60.889,12
(-) Reserva legal 10 % 4388,07 4757,18 5173,76 5613,50 6088,91
(- ) Reserva estatutaria
5% 2194,04 2378,59 2586,88 2806,75 3044,46
Utilidad liquida 37.298,60 40.435,99 43.976,98 47.714,74 51.755,75

Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

Una vez efectuado el estado de resultados para la empresa se evidencia una

utilidad iliquida de $37.298.60 para el afio 1, lo cual evidencia la vialidad y

rentabilidad de la propuesta con una inversion inicial de $179.528,44 el cual se

recupera a 4 aflos 1 mes y 12 dias, el cual refuerza la sostenibilidad de la

viabilidad de la propuesta a pesar del alto costo de inversion requerida.
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3.12. Estudio financiero

3.12.1. Flujo de caja
Tabla 55. Flujo de caja

Detalle Utilidad neta
Inversion inicial -179.528,24
Afio 1 37.298,60
Afio 2 40.435,99
Afo 3 43.976,98
Afo 4 47.714,74
Afio 5 57.755,75

Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth

VAN 160.722,38
TIR 19%

3.12.2. VAN (Valor Actual Neto)

De acuerdo al resultado obtenido del calculo del VAN se refleja la viabilidad del
proyecto ya que se recuperaria la inversion y tendria una rentabilidad
considerable, argumentacién que se realiza en base a los $160.722,38 producto

del célculo realizado en base al flujo neto proyectado para los cinco afios.

3.12.3. TIR (Tasa interna de Retorno)

El 19% arrojado a través de la formula de la TIR mide la rentabilidad porcentual,
por tanto se concluye que este proyecto tiene un alto porcentaje de rentabilidad.
Este resultado da a entender que es muy conveniente invertir en este proyecto
debido a que la rentabilidad que se va a obtener no solamente compensa la
inversion inicial en que se incurre sino que ademas se estd hablando de un

rendimiento porcentual muy atractivo a pesar del alto costo de la inversion.
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3.12.4. Relacidn Costo beneficio

El calculo de la relacion costo beneficio donde se dividen los ingresos

actualizados menos los costos actualizados demuestra un valor de $1.68,

porcentaje que indica que la inversion es rentable puesto que por cada dolar

invertido la empresa gana $0.68 por lo cual se concluye que es rentable.

3.13. Impacto Ambiental

Al implementar una microempresa de produccion y comercializacién de
chocolate granulado artesanal se tomaran en cuentan los siguientes

aspectos fundamentales:

En lo referente al equipo y maquinaria para la elaboracion del chocolate
granulado se debe adoptar tecnologia moderna que brinde seguridad lo
referente a lo econdmico y ambiental para los trabajadores y la poblacion

en general.

El entorno que rodea al equipo instrumental debera estar siempre limpio,
como unidad de operaciones no debe emanar olores desagradables; de esta
manera protegiendo las condiciones de higiene y salubridad en las

instalaciones y sus alrededores.

El equipo sugerido para la elaboracion del proyecto es disefiado con el
proposito de no contaminar el medio ambiente y es de facil

mantenimiento.

El disefio de la microempresa esta conformado por los puntos ecolégicos:

Mientras dure la fase de construccion se implementara una caseta para un

guardia provisional para salvaguardar las pertenencias y materiales; este
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estard dotado del servicio de agua y un sistema de desagie de manera

provisional.

En la etapa de funcionamiento se contara con:

Tanques elevados que permitan el almacenamiento de agua potable esto

con la finalidad de abastecerse durante los cortes de agua.

Mediante un sistema de alcantarillado se realizard la evacuacion de

desagties; el mismo que se encuentra a cien metros de distancia.

Los desechos solidos provenientes del proceso de elaboracion del
chocolate como son las cascaras seran utilizados como abonos y la

elaboracion de compost.

Debido a que se dispone de un riachuelo cercano en temporada invernal se
utilizara esta agua; con el propoésito de realizar el aseo y limpieza de las
instalaciones de esta se logra reducir el consumo de agua potable.

En la basura y desperdicios que genera la microempresa seran elimina dos

diariamente a través de los recolectores de basura municipales.
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V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1. Conclusiones

A traveés del estudio de mercado se evidencio que existe una oferta actual
de 11.469 kilogramos de chocolate granulado en la provincia de Cotopaxi
y una demanda de 33.674 consumidores por lo cual se establece que existe
una demanda insatisfecha para el disefio de la propuesta en el canté La

Mana.

El estudio técnico describe de manera detallada los procesos de
elaboracion del chocolate granulado, los requerimientos maquinaria,
disponibilidad de recursos y la macro, meso y micro localizacion de la

planta.

Mediante el estudio financiero realizado se establecié que la propuesta
sera financiada con el 25% de capital propio y el 75% de financiamiento
bancario a través del Corporacion Financiera Nacional al 12% a 5 afios; y
los resultados del VAN $160.722,38 y una TIR del 19% evidenciar la
rentabilidad de la propuesta.

En el estudio ambiental se exponen en la forma adecuadas de eliminacion
de desechos residuales de las actividades provenientes de la elaboracion
del chocolate artesanal en el planta procesadora con el proposito de reducir

al minimo dafios ambientales en la zona.
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4.2. Recomendaciones

Incentivar a los productores para incrementar la cantidad de hectareas

producidas con el propdsito de ampliar la cantidad de materia prima

Es importante que la infraestructura se ejecute acorde a las sugerencias del
estudio técnico, los cuales complementados con un plan de marketing
permitira en resaltar el chocolate “Choco Rico Lamanense” como un
producto natural y puro; aprovechando que la tendencia actual es valorar

lo artesanal.

Con el propoésito de mantener la rentabilidad y productividad de los
estudios econdmicos y financieros de la propuesta se recomienda capacitar
continuamente al personal de la microempresa en la elaboracion del
producto y trato con los clientes con el proposito de captar un mayor

porcentaje de mercado y expandirse a nivel provincial.

Poner en préactica cada una de las sugerencias del estudio ambiental los
cuales permitiran ser reconocida como una empresa amigable con el medio

ambiente mejorando de esta forma la imagen corporativa del producto.
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ANEXOS

Anexo 1. Formato de las Encuestas dirigidas a los consumidores
FORMATO DE ENCUESTA

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

“Proyecto de tesis”: Estudio de factibilidad para la creacion de una microempresa
dedicada a la elaboracion y comercializacion de chocolate artesanal granulado del
cacao nacional (Theobroma cacao) del cantdn La Mana, Provincia de Cotopaxi
afio 2012.

Encuesta Directa a Consumidores:

Para efectos de la realizacion de esta investigacion se requiere recabar
informacién para lo cual necesitamos conocer su opinién sobre tematicas
importantes que seran de gran utilidad para el analisis de mercado y disefio
técnico comercial, por tal razén le agradecemos se digne contestar el siguiente
cuestionario.

Datos del Encuestado:

Instruccion Formal [ ]

Sexo: Primaria ]
Hombre 1] Secundaria
Mujer [ ] Superior [ ]
Posgrado [
Predio: Ninguna ]
Urbano ] Estatus Social [ ]
Rural [ ] Clase Alta
Edad /Afios [ Clase MediaAlta [ ]
N° Integrantes del Hogar Clase Media [ ]
]
[ ]

Clase Media Baja

Clase Baja



1. ¢Le gustaria consumir chocolate artesanal granulado elaborado con el

cacao nacional ( Theobroma cacao) ?
Si ]
No [ ]

2. ¢ Al momento de adquirir este tipo de producto en que se fijaria usted?

Envase
Precio
Beneficios
Publicidad
Otros

OO UL

3. ¢ Cuédl de los siguientes productos usted consume con mayor frecuencia?
Chocolate en barra
Chocolate granulado
Chocolate en polvo
Chocolate liquido
Otros

Joug O

Especifique...........ccoviiiiiiiinn,

4. ¢Qué precio estaria dispuesto a pagar por el chocolate granulado de 200

gramos? 1]
$1.00-2.00
$2.00 - 3.00 ]
$3.00-4.00 [ ]

5. ¢ En qué tipo de envase le gustaria adquirir el producto?
Botella Pléstica
Botella Vidrio
Funda

gl

6. ¢ En qué lugar compra el chocolate generalmente?

Supermercados

L

Tiendas



7. ¢Usted diferencia el aroma del chocolate elaborado con el cacao Nacional

(Theobroma cacao)?
Si ]
No ]

8. ¢ Consume Ud. chocolate granulado?

Si [ ]
No ]

9. ¢Le gustaria que se implemente una microempresa dedicada a la
elaboracion y comercializacion de chocolate artesanal granulado en el

Canton La Manéa?

Si
No

[ ]
[ ]



Anexo 2. Formato encuestas dirigidas a los productores

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

“Proyecto de tesis”: Estudio de factibilidad para la creacién de una microempresa

dedicada a la elaboracion y comercializacion de chocolate artesanal granulado
del cacao nacional (Theobroma cacao) del cantén La Mand, Provincia de
Cotopaxi afio 2012.

Encuesta dirigida a los Productores

Para efectos de la realizacion de esta investigacidn se requiere recabar
informacién para lo cual necesitamos conocer su opinién sobre tematicas
importantes que seran de gran utilidad para el analisis de mercado y disefio
técnico comercial del estudio, por tal razén le agradecemos se digne contestar el

siguiente cuestionario.

Datos del Encuestado:

Instruccion Formal [ ]

Sexo: Primaria [ ]
Hombre 1] Secundaria
Mujer [ ] Superior [ ]
Posgrado [
Predio: Ninguna [ ]
Urbano ] Estatus Social [ ]
Rural [ ] Clase Alta
Edad /Afios [__] Clase MediaAlta [ ]
N° Integrantes del Hogar Clase Media [ ]
]
[ ]

Clase Media Baja

Clase Baja



1. ¢Cuéntas hectéreas de cacao nacional produce usted?
Dos hectareas ]

Una hectarea
Media H. L]
Mas de dos [ ]

2. ¢ Cuantos quintales produce mensualmente?

7-9 ]
9-11 ]
11-13 ]
Més de 13 [ ]

3. ¢Cuanto tiempo tiene dedicandose a la produccion de cacao?

1- 5 afios L]
6 — 10 afos [ ]
10 — 15 afios [ ]
15 en adelante [ ]

3. ¢ Cuéantos periodos de cosecha se realiza mensualmente?

Una vez I:l
Dos veces |:|
Tres veces |:|

Cuatro veces I:l



4. ¢La recoleccion del cacao en el tiempo de cosecha, cada qué tiempo se lo

797
realiza” |:|

Cada semana
Cada quince dias [ ]

Tres semanas [ ]

Al mes 1]
5. ¢Utiliza algun fertilizante para mejorar la produccion de cacao nacional?
si ]
No ]

6. ¢ Cuantas personas recluta para llevar a cabo las labores de la produccién?
0-1 L]
15 [ ]
5-10 en adelante [ ]
10enadelante [ ]
7. ¢ Utiliza algan tipo de tecnologia para su produccion?
Si [ ]
No [ ]
8. ¢Dobnde lo realiza la comercializacion del cacao?
Mercado local [ ]
Intermediarios[ ]

Ferias [ ]

9. ¢Cuanto gasta en promedio en compra de insumos anual por hectarea
para mejorar la produccion?
$ 200-300 1]

$ 300-400 ]
$ 400-500 ]

$500 en adelante [__]



10. ¢ Cuél es el precio al que usted vende el quintal de cacao?
$ 80-85

[ ]
$ 85-90 ]
$ 95- 100 [ ]

$ 100 en adelnate [ |

11. ¢ Ud. tiene compradores fijos para la compra de su produccion de cacao?
Si ]
No [ 1]

12. Posee su cacao algun tipo de certificacion?
Si [ ]
No [ ]

13. ¢ Al momento de vender su producto que aspectos toma en cuentas?

Precio [ ]
Trasporte 1]

Ubicacion 1]



Anexo 3. Arbol de Problemas

CAUSAS

Falta de
coordinacioén en la
microempresa

Precios muy altos

Cambios climaticos

Poca informacién
de la produccién

Productos no
conocidos

A

A

EFECTOS

FALTA DE ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE
UNA MICROEMPRESA DE ELABORACION DE CHOCOLATE
ARTESANAL GRANULADO DEL CACAO NACIONAL (THEOBROMA

CACAO)

Productos no
competitivos

No adquiere el
producto el cliente

Elaborado por: Araque Toapanta Jessica Elizabeth.
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Anexo 4.

Periodo de Retorno de la Inversion (4 afios y 1 mes, 12 dias)

J

4

179.528,44 37.298.60

I. INICIAL

40.435,99

43.976,98

FLUJO DE CAJANETO

47.714,74

51.755,38



