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Introduccion

En la presente tesis de grado se plantea el conocimiento general acerca de lo
que conlleva una exportacion desde sus generalidades hasta los pasos

necesarios para internacionalizar la empresa y el producto a ofrecer.

Presentamos un analisis general sobre el estudio del chocolate y exportacion
de este como producto un terminado (bombédn), constatando sus antecedentes
histéricos, variedades, analisis de mercado y hoja técnica.

Se establece la manera de como se va a presentar el producto, caracteristicas
de presentacion, distribucion, estudio técnico, estudio organizacional y por
ultimo estudio financiero que se llevara a cabo para llevar el producto a dicho

mercado.

Se analiza también el caso de los factores a determinar para el estudio de
mercado, fijandonos objetivos y estrategias necesarias para lograrlos.
Finalmente presentamos todo lo necesario para que la produccion salga en
Optimas condiciones desde la planta y pueda llegar al consumidor final en el

extranjero con la misma calidad que se conserva en su pais de origen.

El trabajo se presenta de una manera tedrica y practica donde se detallan las
metodologias utilizadas para saber como proyectar los mercados, como evaluar
nuestro potencial de exportacién, como seleccionar nuestro mercado objetivo,
los consumidores, el segmento de mercado a dirigirse y finalmente como se
plantea un plan de exportacion de un producto de calidad Ecuatoriana, que
ingresa al mercado por primera vez con una gran propuesta de innovacion y

crecimiento cultural.



Capitulo 1.

1.1 Antecedentes

Cacao es sinénimo de chocolate, sin embargo hay todo un mundo detras de
la industria y los derivados de este producto. La industria de los cacaos finos
esta en crecimiento, ha desarrollado un saber especializado al igual que la
cultura de los buenos vinos y el café, que sabe distinguir las diferencias sutiles
en aroma, cuerpo, sabor de cada region. La base de un buen chocolate es el
mejor cacao y esto depende de los tipos, las condiciones agro ecoldgicas y el
tratamiento que se hace después de la cosecha.

El cacao es un cultivo originario de América, se ha mantenido por milenios en la
region andina en condiciones naturales, mejorando el material genético en el
que se destacan los cacaos criollos que tienen las caracteristicas que la

chocolateria fina aprecia.

Con el crecimiento sostenido del mercado de especialidades encontramos
gue existe un enorme potencial para desarrollar y consolidar la oferta de cacaos

finos.

La produccion de chocolates finos en la region andina fue liderada por
Venezuela, luego es Ecuador quien se pone al frente, siendo el “cacao arriba”

que por su calidad prestigia al trabajo cacaotero en este pais.




Debe mencionarse asimismo que la industria del volumen y el pago de
precios bajos ha favorecido el desarrollo de tecnologia para la obtencion de
lineas (clones, tipos) altamente productivos, en desmedro de la calidad. Se esta

perdiendo parte del germoplasma valioso con que cuenta la regién andina.

Esta region tiene cacaos de excepcionales cualidades, por su parte los
mercados internacionales necesitan granos de alta calidad. Algunos de los retos
importantes para los paises productores son apostar por la conservacion y/o la
recuperacion de los cultivos nativos o criollos, mejorar los procesos post
cosecha, la trazabilidad y desarrollar la produccion con certificados de origen y
con aceptacién en el mercado; hacerlos realidad necesita el aporte de los

gobiernos y el trabajo de las organizaciones de productores.

1.1.1 Historia y Origen del chocolate

El chocolate tiene una historia de varios siglos, es proveniente de América.
Desde ya hace mucho tiempo ya era conocido por los mexicanos en la época
de conquista de México. Estos preparaban el chocolate de un modo analogo a

lo que todavia se hace hoy para tomar el chocolate.

La palabra chocolate segun los diccionarios significa “pasta comestible,
compuesta de cacao, azucar y canela” o como..."la mezcla homogénea de
cacao y azucar a la que eventualmente se incorporan especias (vainilla,
canela), que tiene la propiedad de formar con agua caliente una masa fluida
uniforme como una emulsion”. Esto nos sirve para saber como esta conocido el
chocolate alrededor del mundo.

El chocolate es un alimento nutritivo, ejerce en el organismo una accion

estimulante parecida a la del café o té aunque en menor grado. Es considerado




como alimento enérgico por las cantidades de manteca, azucar y sustancias

nutritivas que contiene, asi como vitaminas adicionales durante su proceso.

La composicién del chocolate lo ubica entre los alimentos de mayor
contenido calorico, convirtiéndolo en un gran aliado para deportistas y personas
que son sometidas a grandes esfuerzos fisicos. Entre los principales
componentes de este producto tenemos carbohidratos, azucares, fibra,
proteinas y grasas, guardando el orden respectivo en que han sido nombrados.
Ademas, el chocolate moderno se encuentra adicionado con las principales
vitaminas que el ser humano necesita; como por ejemplo, la vitamina A, la
vitamina B1, la vitamina B2, la vitamina C, la vitamina D, y en algunas
ocasiones minerales, como el hierro o el calcio. El chocolate también estimula la
produccion de la feniletilamina, una sustancia que posee efectos psicoactivos,
la cual ha sido asociada ultimamente con el sentimiento del amor, tras una
teoria propuesta por los médicos Donald F. Klein y Michael Lebowitz, del
Instituto Psiquiatrico del Estado de Nueva York (Estados Unidos).

Por todas estas razones es util como un restaurador muscular y reparador de
fuerzas, particularmente en los anémicos, debilitados o convalecientes, aunque
no es recomendable en ciertas ocasiones como la diabetes debido a su alto

contenido de azucares y grasa.

1.1.2 Desarrollo del cacao a nivel mundial

En 1520 los espafnoles de México mandaron chocolate a Espafia, donde
pronto se fundaron fabricas que perfeccionaron los métodos de preparacion. En
1606 el florentino Antonio Carletti introdujo la fabricacion del chocolate en Italia.
A principios del siglo XVIII se fundaron las primeras fabricas que empleaban

como primera materia el cacao de las colonias francesas. En Inglaterra, la




primera fabrica de chocolate se fundé en 1657. Hasta fines del siglo XVIII se
fabricaba chocolate exclusivamente a mano y aun en algunos pueblos tipicos

de Europa no se ha perdido esa tradicion.

La produccion mundial del cacao se concentra esencialmente a 10 grados en
el Norte y 10 grados en el Sur del Ecuador. Encontrando sus origenes en
América del Sur, el cacao aparece primero en Espana gracias a Hernan Cortes
en 1528. Con el fin de satisfacer la demanda de las clases espanolas, las
primeras tentativas de plantaciones son emprendidas en los Caribes, sin éxito,

luego particularmente en Ecuador hacia 1635 por los hermanos Capuchinos.

A finales del siglo XVII ve a las otras naciones europeas al acecho de
territorios favorables para la cultura del cacao, siempre en los Caribes y en
América del Sur: Curazao (Paises Bajos), Jamaica (Gran Bretafa), la Martinica

y Sta. Lucie, Republica Dominicana, Brasil, Guayana, Granada (Francia).

Europa consume primero el chocolate en forma de bebida. Poco a poco, las
innovaciones vinculadas al desarrollo de la industria reducen sensiblemente los
costes de producciéon y ven aparecer el chocolate bajo forma solida. El
chocolate se vuelve entonces accesible al nUmero mas grande, y es, a finales

del siglo XIX, un alimento de base para la familia francesa.




Figura 1. Produccién de cacao a nivel Mundial

World Cocoa Production
(ICCO)

1.1.3 En la actualidad

La produccion mundial de chocolate ascendié a aproximadamente 5,8
millones de toneladas en 1998 segun fuente de CAOBISCO. Los principales
paises productores de chocolate son: Estados Unidos, Alemania, Reino Unido,
Francia y Brasil, situandose Espafia en décima posicion. En el afo 2000,
mundialmente se consumieron 1,7 millones mas de toneladas, lo que indica que

cada vez son mas las personas que sienten fascinacion por este manjar.

El consumidor puede degustar un amplio surtido de bombones de chocolate,
entre las que se distinguen el chocolate negro, chocolate con leche, el
chocolate blanco, el chocolate con frutos secos y chocolates rellenos (café,

licor, etc.).




1.2 Situacion del Sector Industrial Chocolatero

1.2.1 Analisis de la Situacion del Sector Industrial Chocolatero

Segun datos de la FAOQO, la produccion mundial de cacao en grano, alcanz6
los 3.54 millones de TM en una superficie cultivada de 7 millones de Has.
Aunque el cultivo de cacao se encuentra presente en cerca de 60 paises de
clima tropical, la produccién mundial esta fuertemente concentrada en pocos
paises. Africa Subsahariana es la regién lider con el 70% de la produccion
mundial, siendo Costa de Marfil y Ghana los mayores productores mundiales

(40% y 15% de la produccion mundial).

Por su parte, América Latina produce el 12% de cacao en grano del mundo,
donde Brasil es el mayor productor de la regién con 169,602 TM. Por su parte,
Ecuador cuya produccién en 2003 alcanzé las 87,599 TM, fue el séptimo
productor a nivel mundial, segundo a nivel regional y primer productor de cacao

fino y de aroma en el mundo.

La cadena de valor del cacao, esta conformada por el cacao en grano, los
productos intermedios y el chocolate. Este sector muestra un importante
dinamismo, pues sus exportaciones crecieron entre 2000 y 2003, dos veces
mas que las del sector de alimentos (8.8%). En particular, las exportaciones de
productos intermedios presentaron el mayor crecimiento dentro del sector,

principalmente por la diversificacion de sus usos en la industria de alimentos.

La mayoria de paises que se ubican en los primeros lugares en el ranking de
Competitividad Exportadora de chocolate, pertenecen al mundo desarrollado, lo

que se explica por su cercania a los principales mercados consumidores.




Bélgica es el exportador lider a nivel mundial, seguido de cerca por Alemania,

Holanda y Francia.

Ningun pais de América Latina se ubica entre los 20 primeros exportadores
de chocolate. Brasil, principal competidor de América Latina, se ubica en el
lugar 26, seguido por Argentina. Ecuador por su parte presenta un indice de
competitividad exportadora muy bajo comparado con el resto de paises del

mundo, ubicandose en la posicién numero 60 del ranking.

Figura 2. Produccion y exportaciéon de cacao a nivel mundial

Mayores productores y exportadores mundiales
Produccion Exportaciones
Posicion Pais ™ Posicion Pais ™
1 Costa de Marfl 1351546 1 Costade Mari 992,928 47
2 Ghana 497000 2 Ghana 357,057.58
3 Indonesia 453382 3 Indonesia 266,291.95
4 Nigeria 361000 4 Camerln 126,817.45
5  Brasl 169602 5  Belgica 7112166
6 Camerin 130000 6  Ecuador 66,222.91
7 Ecuador 87,599 7 Holanda 57,058.24
8 Colombia 53687 8  Estonia 5591949
9  Repblica Dominicana 50000 9  Republica Dominicana 40,341.88
10 México 48405 10 Malasia 25,656.12
Nota: SICA (Proyaccion a partir del Censo Agropecuario)
Fuente; Food Agricultural Organization




1.2.2 Sector Industrial Chocolatero en Ecuador y en Estados

Unidos
1.2.2.1 Sector Industrial Chocolatero en Ecuador

La Industria Chocolatera en nuestro pais, en la actualidad demanda cada vez
mas cacao para la elaboracion de los productos en el sector industrial, por la
variedad y la introduccion de nuevos productos para el consumo tanto interno

como externo.

Los pedidos de materia prima para la elaboracion de chocolates demanda
gran cantidad en la hacienda Cahnas, situada en Puerto Inca, en la via
Guayaquil-Naranijal, perteneciente a Sergio Cedenfo, directivo de la Asociacion

de Productores de Cacao Fino de Aroma (Aprocafa).

Para la produccion de esta industria, 80 personas trabajan en la obtencién de
10.000 quintales de cacao tipo CCN-51 (clonado y de alta productividad) al ano,
que se reparten entre compradores de EE.UU y Europa y las fabricas

nacionales que demandan cada vez mas.

A este ultimo segmento, explica Ricardo Zambrano, administrador de la
hacienda, segun estudios actualmente se destina alrededor del 30% de la
produccion; antes, era del 25%. Entre sus clientes estan Nestlé y Ecuacocoa, a
la que se da la misma calidad de producto que se vende en el exterior, porque

las exigencias son iguales.

Nestlé, conocida en el mercado chocolatero por marcas como Tango, Galak y
Manicero, corrobora que se abastece de unos 50.000 agricultores, entre

pequefios y medianos, asentados en Los Rios, Manabi, Guayas y El Oro. El




negocio, en su mayoria, se realiza a través de intermediarios, y segun un
ejecutivo de la multinacional, en épocas 'pico' se llega a procesar 500 toneladas

mensuales de cacao, especialmente del tipo Criollo (comun) y Arriba (fino).

Figura 3. Chocolat
i i : e i

es blanco y negro de Nestlé

T

Con ello se fabrican chocolates de consumo (tabletas, barras, bombones,
recubiertos) que se venden al mercado local y se exportan a Colombia y Peru; y

semielaborados (manteca, torta y licor de cacao), que van al exterior.

Algo similar ocurre en Ecuacocoa, con cinco afios en el mercado, pues tiene
su propia linea de chocolates y semielaborados que se comercializan dentro y
fuera del Ecuador.

Elias Nehme, su gerente, comenta que en un mes procesan entre 800 a 900
toneladas de cacao. El resultado son sus marcas Manicomio (barritas de
chocolate con mani), Chocolitas (bombones con envolturas de balones
deportivos), Mi Cocoa, entre otros. La acogida ha sido tal, destaca, que "entre el

2004 y el 2005, han crecido del 35% al 40% en cuanto a consumo interno y sus




proveedores han crecido con nosotros". Como muestra, "pasan de 20 a 25

proveedores a 70", dice.

Inmerso en el negocio de golosinas, Confiteca, cuya linea tradicional
comprende chicles, caramelos y chupetes, decidid incorporar hace dos afos
una planta de chocolateria que le representd una inversién sobre los $ 3
millones, segun Gabriel Hidalgo, gerente de marketing. Compite con minibarras
(Chocotin), barras (Chocoplus) y bombones y aunque no procesa cacao en
grano, adquiere derivados, del mercado local, "porque el producto ecuatoriano

tiene una gran fortaleza", anade.

Considera que el consumo de chocolate seguira aumentando internamente,
porque cada vez mas productos nacionales de calidad compiten en las perchas.
Ferrero, presente en Ecuador desde 1975, también se abastece de cacao
nacional para crear Noggy (bolitas de chocolate), Ferrero Rocher y Hanuta.
Con el ingreso de Universal Sweet, duefia de marcas de La Universal, las
expectativas son mayores para los cacaoteros, que ven otro nicho para colocar

su producto, explica Lourdes Delgado, de Anecacao.

Figura 4. Participacion de exportaciones de cacao en el mundo




1.2.2.2 Sector Industrial Chocolatero en Estados Unidos

New York es una ciudad donde el chocolate y la confiteria ha sido importante
en lo que genera en la ciudad muchos puestos de trabajo a la ciudad. Pero el
chocolate es el producto final de una larga fabricacion que comienza con los
productores en la costa oeste de Africa. Hoy en dia es uno de los mayores
productos apetecidos, por su gran facilidad de obtencién, por el nivel de
consumo en diferentes categorias, por el valor agregado que se le puede dar en
diferentes productos.

En Estados Unidos el nivel de consumo de chocolate es de aproximadamente
del 35%, en donde la forma de consumo se establece en diferentes categorias
acorde a los gustos y preferencias, como también la gran facilidad de obtencion
que de el consumidor a la hora de comprarlo.

La Industria de Fabricacion del Chocolate en Estados Unidos posee una gran
participacion de mercado en los chocolates de mesa con un 46% segun
estudios realizados por la EAM-DANE, lo que quiere decir que el mercado de

New York, demanda en gran cantidad la degustacion por este apetecido manjar.

Figura 5. Participacion de importaciones de chocolate en el mundo




1.2.3 Produccién y Consumo

1.2.3.1 Los Paises Productores

El cacao ocupa el tercer lugar después del azucar y el café en el mercado
mundial de materias primas. Una distincion es hecha entre el cacao ordinario,
que representa el 95 % de la produccion mundial y que proviene de las
variedades Forastero, y el cacao fino o aromatico, que proviene de las
variedades Criollo o Trinitario (el 5 % de la produccién mundial). La produccién
principal de cacao se concentra en Africa del oeste y representa cerca del 70 %
de la produccion mundial. Los principales actores son la Costa de Marfil,
Ghana, Nigeria y Cameran. Aparte de Africa, otros grandes productores de

cacao son Indonesia, Brasil, Ecuador, Republica Dominicana y Malasia.

1.2.3.2 Los Paises Consumidores

Tradicionalmente, el cacao es cultivado en los paises productores y vendidos
a la exportacion en forma de habas. La transformacion del cacao para la
fabricacion de productos terminados o semiacabados (manteca de cacao, licor
de cacao, cacao en polvo, chocolate, etc.) se efectta en los paises
importadores. Sin embargo, ciertos paises productores tales como la Costa de
Marfil, Ghana, Nigeria y Brasil se lanzan desde hace algunos afos a la
trituracion local de su produccidon a fin de gozar de una plusvalia a la

exportacion.

El consumo mundial esta estimado en 2’800,000 toneladas al ano. Los mas
grandes paises importadores de cacao son Europa (mas de 1.2 millones

toneladas / por aio) y los Estados Unidos (0.4 millones toneladas / por afo). A




Unidos, Alemania, Reino unido y Brasil.

la cabeza de la lista se encuentran respectivamente Paises Bajos,

Figura 6. Paises Consumidores de cacao

los Estados

Consumo en los principales paises compradores
de cacao
(expresado en toneladas)

U0/ 02 |2002/03 A
Holanda 418 000 440,000 14.69
EE.UL 393,000 410,000 13.69
Costa de Marfil 290,000 285,000 G52
Brasil 173,000 200,000 £.68
Alemania 195,000 195,000 E.51
Francia 139,000 145,000 484
Reino Unido 140,000 135,000 451
Malasia 105,000 125,000 417
Indonesia 105,000 120,000 401
Ghana 29,000 85,000 7 A4
Rusia 28,000 70,000 2.3
EIE oo, 000 Go,000 5 7]

Fuente: ICCO Elaboracion: CIC-CORPEL

Ameérica del Norte

Segun un sondeo realizado en los Estados Unidos, el 52 % de los
estadounidenses eligen el chocolate como su aroma preferido para los postres
y las confiterias. Los estadounidenses tienen una nitida preferencia por el
chocolate con leche, aunque el gusto por el chocolate negro tiende a ganarse

con la edad. El consumo medio es de 5,68 Kg. al afio / persona.

Resto del mundo

Asia se abre, desde los anos 1990s, al mercado del chocolate: Japon ve su
consumo en progresion fuerte desde estos diez ultimos afos. La demanda en
China asciende a 9 000 toneladas en 2000, un aumento de mas de 90 % sobre
el ano precedente. Entre los paises productores de cacao, Brasil conoce una

subida del 10 % en su consumo anual por habitante desde el 1993.




La Produccion mundial de cacao en grano segun estudios del Acuerdo de
Asociacion entre Centro América y la Unién Europea (2005/2006), la produccion
fue de 3.6 millones de toneladas, cconcentrandose principalmente en: Costa de
Marfil (38%), Ghana (21%), Indonesia (13%) y Nigeria (7%).

En cambio la produccion del cacao en grano ecoldgico, la mayoria de los
paises productores estan en Sudamérica (origen de mas del 70% del cacao

ecoldgico del mundo).

Europa es el mayor mercado de importacion de cacao en grano ecologico,
ademas de liderar las actividades de elaboracion y fabricacion de productos de
cacao y chocolate certificados. Una parte del cacao y chocolate ecoldgico
producido en Europa se exporta, principalmente a Estados Unidos, Canada y

Japon.

Figura 7. Consumo per.-capita en Kilogramos de la Industria del chocolate (2005)
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1.3 Estudio de Mercado

1.3.1 Caracteristicas basicas del Mercado de New York

Estados Unidos constituye en la actualidad la nacién mas desarrollada y mas
rica de la comunidad internacional, de alli, el interés de la mayoria de los paises
por poder participar de las ventajas y beneficios ofrecidos por el mercado mas

potente y grande del mundo.

En la actualidad la poblaciéon Norteamericana asciende a casi 283 millones y
se estima que crecera en 50% en los proximos 50 afos.
Por esta razon es que se escogié este proyecto, que centra sus esfuerzos y
atencion en el Mercado de New York, ya que su influencia por el consumo de
alimentos (entre ellos el chocolate en sus diversas formas), tal como lo comenta
el New York Times (3 de agosto del 2001), ha impactado a todos los sectores
de la sociedad y cultura estadounidense, generandose como un producto de

consumo de primera necesidad.

1.3.1.1 Analisis del estudio de mercado en base al Sector

Industrial en New York

En el mercado del chocolate se engloban practicamente todos los grupos
sociales ya que al no ser un alimento excesivamente caro puede ser consumido
por la gran mayoria de la gente, por eso hemos segmentado el mercado de tal
manera que ofrecemos una gama de productos suficientemente amplia para
poder abarcar todos los sectores de la sociedad, en pocos afos se ha pasado
de las simples tabletas de chocolate y el chocolate en polvo, a una gran

variedad de chocolates con frutos secos, con leche, blanco... Por eso hoy en




dia tenemos desde las ofertas de productos de chocolate suave en los que
prima mas el envoltorio y la imagen y que estan principalmente dirigidos a nifios
y jovenes, hasta los chocolates puros o rellenos con licores dirigidos a un
publico mas exigente, al que no le importa que esto conlleve un aumento de

precio del producto.

La idea fundamental del proyecto a estudiar, es proporcionar los elementos
basicos para la exportacion de bombones y de la posibilidad de poder penetrar
en el mercado de New York de los Estados Unidos.

Al analizar las posibilidades de penetracion de este tipo de productos, se
identificaron posibles competidores, precios, distribucion, barreras, con el fin de

conocer la realidad de este mercado.

Queda evidente que los bombones son un producto muy conocido en este
mercado, principalmente orientado a los nifios y la juventud. Sin embargo, es
sumamente competido por la presencia de grandes empresas internacionales,
lo que se traduce en la necesidad de realizar esfuerzos adicionales y
constantes en varios frentes, para lograr introducir un nuevo producto en esta
zona con una maraca nueva.

Asi mismo, ante la gran variedad de productos puestos a disposicion del publico
americano, se requieren precios promocionales y constancia en la labor
promocional para dar a conocer y ubicar el nuevo producto en el gusto del

consumidor.




Figura 8. Participacion de la industria de chocolates en Estados Unidos

GRAFICA 3 PARTICIPACION DE LOS PRODUCTOS DE LA INDUSTRIA DE
FABRICACION DE CHOCOLATE
Productos en polvo Oos (Miles de §)
con sabor 2
chocolake
e

Chocolate de mesa
45%

Chocolate en polva
B

Confites de

chocolate

W%
Fuente: EAM-DANE. Caleulos Obsery at1ono Agrocadenas.

1.3.2 Creacién del Proyecto

El proyecto a estudiar enfoca la creacion y exportacion de un producto
comestible elaborado de manera tradicional, con mano de obra y materia prima
100% ecuatoriana, dirigido hacia el pais de Estados Unidos , estableciéndose
como mercado objetivo de estudio a la ciudad de New York; la misma que fue
escogida por la cultura gastronémica que tiene acerca del chocolate y el alto
consumo considerado por habitante, la que cuenta con 8,2 millones de

neoyorquinos en una area urbana de 830 km?Z.

En base a lo descrito, nace la creacion del proyecto de una exportadora de
bombones artesanales, con el fin de de otorgar una idea innovadora mas
precisa de las posibilidades que pueden tener los bombones Ecuatorianos para
poder penetrar y alcanzar éxito en este mercado.

La composicion y estructura del producto potencial a exportarse posee una
innovacion netamente Ecuatoriana, basada en nuestras costumbres vy

creencias, en la implementacién y elaboracién de cajas ecoldgicas con el fin de



http://es.wikipedia.org/wiki/Kil%C3%B3metro_cuadrado

mantener, preservar y llevar una cultura ambientalista basada en principios del

reciclaje.

1.3.2.1 Descripcién del producto potencial

A continuacion se detalla las caracteristicas del producto a considerarse en la

exportacion:
Fabricante ; Ecuachoc S.A.
Tipo de Producto ; Bombodn Artesanal
Nombre del Producto Chocolate Lovers
Uso del producto : Golosina
Contenido ; Segun presentacion
Envase : Cajas recicladas
Piezas por caja : Segun presentacién
Sector consumidor : Publico en general

Figura 9. Logo del nombre del producto




El producto a exportarse se llama Chocolate Lovers, y es un producto de la

empresa a crearse en la ciudad de Guayaquil lamada Ecuachoc S.A.

Figura 10. Logo de la empresa

Fcuachoc S A.

12.

13.
Figura 11. Laminas de Chocolates
Figura 12. Bombones de diversas formas

Figura 13. Bomboén artesanal de reposteria fina




1.3.2.2 Herramientas de investigacion implementadas

Se implementa para el estudio de mercado, herramientas de investigacion

como la enc
reflejado de

nuevo produ

uesta donde expusimos seis preguntas sencillas para que se vea
manera directa que es lo que el consumidor desea y espera del

cto a exportarse.

Cuadro 1. Encuesta en Espaiiol

i

1.

2.

E=tud

o, 9
{ . ESCUELA SUPERIOR POLITECHICAS DEL LITORAL 1 HE

)
/ FACULTAD DE CIENCIAS HURMANISTICA Y ECONOMICAS L AL L.

-"'; GUAY AQUIL - ECUADOR
io de merczado para el ingreso de bombones atesanales en la cudad de Mew ok,

Edad I:I Hacionalidad
Género: Femenino I:I hia=culing I:I

iTe gusta el chocolate?
@ [ va []
St opoider &5 WO permindste 1@ encuestd. Sracias

& Cudl es tu nivel de consumo de chocolate?

Frecuencia #ta I:l

Frecuencia hedia I:l
Frecuencia Baja I:l

iHas escuchado acerca del cacao Bouatorano™

o ] v ]
:Te gustana degustar un chocolate artesanal (casero) hecho a base de cacao
Ecuatoriano ?

s [ o []
¢ Compran as una caja de chocolate artesanal con presentacion ecoldgica (producto libre
de quimicos].

st [ ] no [

& Qué precio paganas por la caja de chocolates artesanales?

Presentacidn Caja 8 bombones: hawor a F9,00
hdz=nor a F2,00
Hasta a 39,00

Prezentacion Caja 12 bombones: hlEwor a £15,00

hiznor 3 F15,00
Hasta a $15.00

Presentacidn Caja 24 bombones: whEywora F22,00  ------eeee-
hbenor a F23,00 ------eeee-
Hasta a 23,00  ------ome-




Cuadro 2. Encuesta en Inglés

e

o
P«
: | ESCUELA SUFERIOR POLITECHICA DEL LITORAL 1 3
.“‘x' / FACULTAD DE CIEMCIAS HUMANISTIC A Y ECONOMICAS -L t]-:!-tl;:
o i GUAYAQUIL - ECUADOR
har ket survey for the entry of craft chocolates inthe city of New York.
Fge years Matianality

Gender: Male I:I Female I:I

1. iD0owou lke chocolate
&[] w []
i aor chioice iz HOT done the survey, Thank you

2. & What i ywour level of consumption of chocolate ™

High Frequency I:I
Avrerage Frequency I:I
Low Frequency |:|

3. iHave you heard about the Bouadonan cocoa

YES |:| ND |:|

Afould wou like to taste 3 chocolate (homemade) fact-based Bruadoran cocoa?
ves ] no []

Athauld wou like to by a bos of chocolate with organic presentation Ghemical-fres
product)?

YES I:I NO I:I

6. g uhich isthe price you want to pay forthe box of craft chocolate™

Prezentation Box & chocolates: Higherto F10, 00 --eeeeees
Le==than ¥ 10,00
Upta 10,00 eeeeeeeees

Prezentation Box 12 chocolates: Higher to F17, 00
Le=s=than F17, 00
Upta § 17, 00

Prezentation Box 24 chocolates: Higherto % 25,00  ---eeeee-

Lessthan & 25 00 ---eeeee-
Upto 25, 00 ceeeeeeeees




La muestra del estudio es de 400 encuestas; el cual fueron realizadas en las
ciudades de Queens y Manhattan; entre un intervalo de personas que fluctuan
entre las edades de 9 hasta 45 afios. El género que mas aporté obteniendo un
alto consumo de chocolate son los hombres, sin embargo las mujeres no se
quedan atras ya que hay una diferencia minima con los primeros concluyendo
que tanto mujeres como hombres degustan de este delicioso producto, y lo

podemos ver reflejado a continuacion en el siguiente grafico.

Grafico 1. Personas que les gusta el chocolate en la ciudad de New York
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También podemos afirmar que las encuestas fueron realizadas por personas
de diferentes nacionalidades, para poder tener una diversidad de criterios
respecto al producto ofertado, la nacionalidad que obtiene la mayoria de
aportaciones es la nacionalidad Americana con un 30,3% Yy con menoria de

aportaciones se encuentra los Costa Ricences con un 2% de participacion.




Grafico 2. Nacionalidad de los encuestados en la ciudad de New York
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1.3.3 Analisis de Demanda

Para el analisis de la demanda del proyecto, tomamos como referencia las
encuestas realizadas de manera aleatoria con un numero de 400 personas
encuestadas realizadas a nuestro mercado objetivo que es New York; la misma
que refleja los diferentes posibles escenarios que se dan en términos de

demanda para el producto ofertado.

Normalmente los consumidores tienen un poder adquisitivo medio alto a
excepcion de los nifios por lo comentado anteriormente. Muchos de ellos
aprecian la calidad, por ello optaran por comprar productos mas caros como

pueden ser los bombones, etc. Se puede decir que el consumidor de chocolate




es un ser exquisito, ya que en algunos casos esta dispuesto a pagar mas para

poder saborear algo mejor y novedoso.

A la hora de ir a comprar, es indiferente el establecimiento a elegir,
simplemente se guian por la zona donde viven e ir a los establecimientos
cercanos. Partiendo de la base de que el consumo prioritario se da en los
hogares, un 53% de los consumidores compran en supermercados, un 33,9%
en hipermercados, un 8,6 % en tiendas tradicionales. Por lo que hace referencia
a los consumos en restauracion y hosteleria, éstos provienen en un 73% de

distribuidores, en un 19,4% de cash & carry y en un 7,6 de los supermercados.

Otra de las caracteristicas que mas se destacan de los consumidores es que
compran segun el estilo de vida que llevan. Por ejemplo, si el consumidor es
una persona que hace deporte en lugar de comprar las tipicas tabletas de
chocolate, lo que hara sera comprar barritas energéticas con el borde relleno de

chocolate.

Las variables a considerar para el analisis de la demanda, se escogieron las
siguientes:

e Demanda segun la Edad/Género

e Demanda segun el Género/Gusto de Chocolate

¢ Demanda segun la Nacionalidad/Gusto de Chocolate

e Demanda segun la Nacionalidad/Consumo de Chocolate




1.3.3.1 Demanda segun la Edad y el Género

Tabla 1. Tabla de contingencia Edad * Género

Recuento
GENERO
female male Total

EDAD 9 5 0 5
11 3 2 5
12 0 1 1
15 4 6 10
16 2 3 5
17 4 3 7
18 5 2 7
19 5 7 12
20 24 35 59
21 35 43 78
22 26 25 51
23 50 27 77
24 8 15 23
25 8 11 19
26 8 6 14
27 3 5 8
29 1 0 1
30 2 4 6
31 1 1 2
32 1 2 3
33 3 2 5
34 1 0 1
35 0 1 1
39 1 0 1
45 1 0 1
48 0 1 1

Total 198 202 400




La edad y el género es una variable importante que ayudara a determinar la
demanda de aceptacion por el producto a exportar entre el rango de personas y
el género de esta.

Dado el analisis se puede constatar que del numero de encuestados, de estos
202 personas representd a los hombres indistintos de la edad, y el 198

pertenece a mujeres bajo las mismas condiciones.

Esta variable permite dar a conocer, el numero de encuestados entre mujeres
y hombres relacionados con la edad, lo que facilitara un estudio mas analitico

para la determinacion de la demanda.

Dado los resultados, podemos afirmar que el numero mayor de participantes
en la encuesta lo representaron en su mayoria por hombres que mujeres.
De las 202 personas representadas por los hombres, en una muestra de 400
personas, el mayor numero de encuestados se represento en las edades de 21

anos.

En el caso de las mujeres, 50 de estas, representan en la encuesta la edad

de 23 afos de un total de 198 mujeres encuestadas.

El analisis nos demuestra que el producto a exportarse, se demandaria y se
aceptaria mas entre las edades de 20 a 24 afos tanto en el caso para mujeres

como para hombres.




1.3.3.2 Demanda segun el Género y Gusto del Chocolate

Tabla 2. Tabla de contingencia Género *Gusto del chocolate

Recuento
GUSTO_CHOCOLATE
not yes Total
GENERO female 35 163 198
male 54 148 202
Total 89 311 400

Esta variable nos permite demostrar quienes demandarian en mayor cantidad

el producto con relacion al género.

Como se sabe, de la muestra de 400 personas pudimos constatar que el
mayor numero de demandantes varian de acuerdo al gusto del chocolate, el
cual dado estos resultados podemos saber que de los 311 personas que si
degustan del chocolate, 148 son hombres, valor menor si lo comparamos con la

mujeres que de estas 163 si degustan del chocolate.

También dada esta tabla de contingencia, podemos saber que de 89
personas que no degustan del chocolate, 54 de estas pertenecen a los
hombres, variable que podemos deducir que en mayor grado siempre son las

mujeres que gustan del chocolate en comparacion a los hombres.




1.3.3.3 Demanda segun la Nacionalidad y el Gusto del

Chocolate

Tabla 3. Tabla de contingencia Nacionalidad * Gusto del chocolate

Recuento
GUSTO_CHOCOLATE
not yes Total
NACONALIDAD ecuadorian 11 20 31
colombian 0 12 12
peruvian 2 5 7
guatemalan 12 22 34
argentine 5 7 12
cuban 13 63 76
chilean 4 1 5
pto.rican 8 21 29
american 10 111 121
mexican 21 47 68
costa ricense 0 1 1
venezuelan 3 1 4
Total 89 311 400

Este analisis nos permite demostrar el gusto por el chocolate de las personas
encuestadas pero segun su nacionalidad. Es una importante variable para
determinar la demanda, ya que permite saber que consumidores segun su
nacionalidad y cultura segun su pais de proveniencia, demandaria el producto a

exportarse.

Segun el estudio de una muestra de 400 personas, determinaron que 311
personas que si degustan del chocolate 111 son de nacionalidad americana, lo
que permite determinar que el mercado objetivo que se demandaria en la
ciudad de New York, sera de gran acogida por sus mismos residentes.

En cambio 89 personas que no degustan del chocolate, sabemos 21 de estas
son de nacionalidad mexicana, factor que no altera en gran proporcién nuestra

demanda por tratarse de no ser el mercado objetivo de estudio.




1.3.3.4 Demanda segun la Nacionalidad y el Consumo de
Chocolate

Tabla 4. Tabla de contingencia Nacionalidad * Nivel consumo del chocolate

Recuento
NIVEL CONSUMO_CHOCOLATE
high average Low termina la
frequency | frequency | frequency | encuesta Total
NACONALIDA ecuadorian 4 8 8 11 31
D colombian 0 8 4 0 12
peruvian 0 1 4 2 7
guatemalan 1 18 3 12 34
argentine 0 7 0 5 12
Cuban 5 32 26 13 76
chilean 1 0 0 4 5
pto.rican 3 11 7 8 29
american 16 67 30 8 121
mexican 5 24 18 21 68
costa 1 0 0 0 1
ricense
venezuelan 1 0 0 3 4
Total 37 176 100 87 400

La Nacionalidad y el consumo de chocolate es una importante variable de
estudio para el analisis de la demanda, ya que permite de una manera mas
especifica la frecuencia de consumo por Nacionalidad segun preferencias y

costumbres de su pais de origen.

Dado el analisis, se puede demostrar que segun el nivel de consumo de una
muestra de 400 personas, el consumo de chocolate se encuentra en un nivel
intermedio en donde 67 de las 176 personas de consumo medio son
americanos.

De menor frecuencia de consumo encontramos que de 100 de estas, 21 de
ellas pertenecen a la nacionalidad mexicana.
Y por ultimo de alta frecuencia, se encuentra que de 37 personas de alto

consumo de chocolate, solo 16 de estas respondieron americanos.




1.3.4 Analisis de Oferta

El mercado Chocolatero posee una gran concentracion en la industria
chocolatera, el cual ofrece diversas variedades de chocolates con seis grandes
firmas que encabezan este mercado: Nestlé, Mars, Hershey, Kraft Jacob

Suchard, Cadbury y Ferrero, las cuales constituyen el 60% del mercado total.

Las marcas privadas representan tan solo el 2% en los Estados Unidos y 5% en
el Reino Unido con relacién a un estimado de 37% del mercado mundial de

comidas.

Mars and Hershey domina el mercado en Estados Unidos, representando el
70% del total de ventas de la industria chocolatera, lo que significa US $8

billones, 10% de este monto corresponde a la materia prima utilizada de cacao.

La oferta en el mercado de New York, es un punto muy grande de
comparacion 'y de ayuda estratégica para determinar las variables

determinantes a ofertar.

La industria chocolatera posee gran variedad de estilos, componentes,
variedad, innovacion, diferenciacion de precios, conoce las preferencias del
consumidor; todo esto influye en las decisiones que tomemos para llevar el

producto al mercado.

Debido a que nuestro producto es de exportacién, y nos lanzamos al
mercado por primera vez, para poder ofertarlo en el exterior nos basamos en
los resultados de la encuesta para poder analizar las diferentes variables
relevantes que se toma en consideracion al momento de segmentar el mercado

objetivo.




Las variables a considerar para el analisis de la oferta se escogieron las

siguientes:

e Variable del gusto de Chocolate

e Variable consumo de Chocolate

o Variable de haber escuchado sobre el cacao Ecuatoriano
e Variable de probar chocolates ecuatorianos

e Variable de compra de caja organica




1.3.4.1 Oferta seguin el gusto por el chocolate

Tabla 5. Variable: Gusto del chocolate

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos  not 89 22,3 22,3 22,3
yes 311 77,8 77,8 100,0
Total 400 100,0 100,0

Grafico 3. Gusto del Chocolate

GUSTO_CHOCOLATE
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En base a nuestros
resultados podemos saber
que un 77.28% gusta del
chocolate indiferente de la
proveniencia.

Con esta variable podemos
determinar que el mercado
de New York acepta el
chocolate, y sabremos que
de por si el producto como

materia prima es aceptado.




1.3.4.2 Oferta segun el consumo de chocolate

Tabla 6. Variable: Nivel de consumo de Chocolate

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vélidos  high frequency 37 9,3 9,3 9,3
average frequency 176 44,0 44,0 53,3
low frequency 100 25,0 25,0 78,3
termina la encuesta 87 21,8 21,8 100,0
Total 400 100,0 100,0

Grafico 4. Nivel de Consumo del Chocolate

NIVEL_CONSUMO_CHOCOLATE
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Esta es una importante
variable que ayuda a
determinar el nivel de
consumo de chocolate.
Podemos afirmar que el
consumo de chocolate en
New York, es de
frecuencia media, ya que
muchos encuestados
consideraron que el
chocolate incide de
alguna forma negativa en
la salud, por las calorias y

el nivel de grasa que

posee. Gracias a esta determinante podemos saber que el nivel de consumo de

chocolate se encuentra en un 44%.




1.3.4.3 Oferta segun el conocimiento del cacao Ecuatoriano

Tabla 7. Variable: Escuchar cacao Ecuatoriano

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos  Not 207 51,8 51,8 51,8
Yes 106 26,5 26,5 78,3
termina la encuesta 87 21,8 21,8 100,0
Total 400 100,0 100,0

Grafico 5. Conocimiento del cacao Ecuatoriano
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Esta variable ayudara a
determinar el tipo de
aceptacién que tendra el
producto a exportarse.

Podemos decir que en

cierto nivel de aceptacion el

producto a exportarse
tendra una ventaja
competitva ya que el
51.8% de la poblacion
encuestada  desconocen
sobre el cacao
Ecuatoriano.

Una ventaja que obtendremos de la competencia, en ofrecer un producto

innovador y novedoso que se estrena por primera vez en el mercado de

bombones, desconocido para la industria bombonera.




1.3.4.4 Oferta seguin la aceptacion del producto

Tabla 8. Variable: Probar Chocolates Artesanales

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos  Not 8 2,0 2,0 2,0
Yes 305 76,3 76,3 78,3
termina la encuesta 87 21,8 21,8 100,0
Total 400 100,0 100,0

Grafico 6. Probar Chocolates Artesanales
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cacao Ecuatoriano.

El resultado de esta
variable es de suma
importancia que  nos

ayudara a conocer la
aceptacion del producto.

Sabemos que los
habitantes de New York,
al desconocer sobre el
cacao Ecuatoriano, ellos
aceptarian la entrada de
un productos que les
ofrezca la innovacién de

un bombdédn a base de

Podemos afirmar que el 76.3% de los encuestados si aceptaria probar un

chocolate artesanal proveniente de cacao Ecuatoriano.




1.3.4.5 Oferta segun el tipo de presentacion

Tabla 9. Variable: Comprar caja organica

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos  Not 13 3,3 33 33
Yes 300 75,0 75,0 78,3
termina la encuesta 87 21,8 21,8 100,0
Total 400 100,0 100,0
Grafico 7. Compra de caja organica libre de quimicos
Este un factor que
COMPRAR_CAJA_ORGANICA_CHOCOLATE permite dar a conocer la
cultura y etnias de
M not
= yes 7
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Dado que Estados
Unidos es uno de los

paises que contribuye a
la degradacion ambiental,
la opcién de una ofrecer
un producto basado en el
de

contribuyendo a la

enfoque reciclaje

conservacion del medio

ambiente, genera una aceptacion de los encuestados del 75%, ventaja que se

obtiene sobre el producto libre de quimicos por la co
mayoria de los habitantes de New York acepta cada

vivir en un pais industrializado.

nciencia ambiental que la

vez mas, por el hecho de




1.3.5 Analisis de Precio

Para poder implementar un precio al producto, se tom6é como parte de una
opcién de referencia, la participacion que tiene la competencia con respecto a
los precios existentes en el mercado de chocolates artesanal.

Una competencia ya establecida es la de Helena Chocolatier, producto chileno
que ofrece variedad de bombones con las mismas caracteristicas artesanales

de su pais de origen.

Figura 14. Helena Chocolatier

Dheside 1975

Esta marca de chocolates artesanales tiene una muy buena aceptacién en el
mercado americano y oferta con precios que si estan en el rango de la
disponibilidad de pago. A continuacidon se detalla algunos ejemplos de lo que

oferta Helena Chocolatier a diario por via Internet.

Figura 15. Presentacion 9 piezas Figura 16. Presentacion 16 piezas
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Figura 17. Presentacion 24 piezas

¢ HELENS

Tabla 10. Unidades y precios de caja

Presentacion Unidades Precios
Caja 1-Fig 9 9 piezas $ 6,00

Caja 2-Fig 10 16 piezas $12.00
Caja 3-Fig 11 24 piezas $24.00

Con esta tabla podemos ver las diferentes opciones que ofrece esta marca y
establecimos en nuestras encuestas un rango prudente de pago para que

nuestro mercado objetivo pueda acceder al mismo.

Otra opcidn de referencia, se tomod en base a los resultados de las encuestas
realizadas en la ciudad de New York, variables que ayudo a determinar el
precio que se puede estar ofreciendo al producto a exportarse, mas la
competencia de Helena Chocolatier ya establecida en el mercado. Las variables

a considerar para el analisis del precio se escogieron las siguientes:

e Precio segun la Edad/Disponibilidad de pago presentacion caja 8
bombones

e Precio segun la Edad/Disponibilidad de pago presentacion caja 12
bombones

e Precio segun la Edad/Disponibilidad de pago presentacion caja 24

bombones




1.3.5.1 Precio segun la Edad y Disponibilidad de pago en caja

de 8 bombones

Tabla 11. Tabla de contingencia Edad * Disponibilidad de pago 8 chocolates
Recuento

DISPONIBILIDAD_PAGO_OCHO_CHOCOLATES
higher to less than $ termina la
$10,00 10,00 up to $10,00 encuesta Total

EDAD 9 0 2 0 0 2
1 0 1 2 2 5
12 0 1 0 0 1
15 1 2 3 4 10
16 1 3 0 1 5
17 0 5 0 2 7
18 1 0 5 1 7
19 0 5 5 2 12
20 1 28 21 9 59
21 7 30 28 13 78
22 5 23 16 7 51
23 4 35 18 20 77
24 3 8 6 6 23
25 1 1 9 8 19
26 4 5 1 4 14
27 1 3 0 4 8
29 0 0 1 0 1
30 2 0 3 1 6
31 0 1 1 0 2
32 0 1 1 1 3
33 0 1 3 1 5
34 0 1 0 0 1
35 0 0 0 1 1
39 0 1 0 0 1
45 0 1 0 0 1
48 0 1 0 0 1

Total 31 159 123 87 400




Grafico 8. Disponibilidad de pago en 8 bombones
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. termina la encuesta

Dado el analisis
podemos establecer
que en indiferencia de
edad, el mercado de
New York esta
disponible de pagar
una caja de

chocolates
artesanales en su
presentacion de 8
bombones por menos
de la suma de
US$10.00, lo que se
encuentra entre un

rango razonable vy

aceptable a la hora de entrar en el mercado si se lo compara con la

competencia, en este caso Helena Chocolatiers, que en su presentacién de caja

de 9 bombones, el precio es de US$ 6.00.

Dados los resultados, este analisis pertenece al 39.8% de las personas

encuestadas.

Con la ayuda de esta tabla de contingencia, podemos observar que la

aceptacion del producto se establece en el rango de edades comprendidas

entre 20 y 24 anos.




1.3.5.2 Precio segun la Edad y Disponibilidad de pago en caja

de 12 bombones

Tabla 12. Tabla de contingencia Edad * Disponibilidad de pago 12 chocolates

Recuento
DISPONIBILIDAD _PAGO_12_CHOCOLATES
higher to less than $ termina la
$17,00 17,00 up to $17,00 encuesta Total

EDAD 9 0 2 0 0 2
11 0 2 1 2 5
12 0 1 0 0 1
15 1 1 4 4 10
16 0 4 0 1 5
17 0 5 0 2 7
18 1 1 4 1 7
19 0 8 2 2 12
20 2 28 20 9 59
21 8 31 26 13 78
22 6 23 15 7 51
23 5 35 17 20 77
24 3 8 6 6 23
25 1 2 8 8 19
26 6 3 1 4 14
27 0 4 0 4 8
29 0 0 1 0 1
30 2 0 3 1 6
31 0 1 1 0 2
32 0 0 2 1 3
33 0 1 3 1 5
34 0 1 0 0 1
35 0 0 0 1 1
39 0 1 0 0 1
45 0 1 0 0 1
48 0 1 0 0 1

Total 35 164 114 87 400




Grafico 9. Disponibilidad de pago en 12 bombones
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Dada la siguiente
tabla de
contingencia,
podemos establecer
que por una
presentacion de 12
bombones, el
consumidor en
indiferencia de edad
pagaria menos de
US$ 25.00 por la
caja, representando
el 41% segun
encuestas

realizadas, Ilo que

tomaria un cierto grado de importancia a considerar, ya que la competencia

ofrece mas bombones (16 bombones) y a un precio de mercado de US$ 12.00.

Este es un importante factor de suma importancia, debido al precio que ya

se establece en el mercado, que sin las estrategias ni medidas correctas que se

elijan para la eleccion del precio por esta presentacion, el mercado podria

establecer barreras de entradas que no nos permitan competir ante la marca ya

establecida.




1.3.5.3 Precio segun la Edad y Disponibilidad de pago en caja

de 24 bombones

Tabla 13. Tabla de contingencia Edad * Disponibilidad de pago 24 chocolates

Recuento
DISPONIBILIDAD_PAGO_24 CHOCOLATES Total
higher to $ less than termina la higher to $
25,00 $25,00 up to $25,00 encuesta 25,00

EDAD 9 0 2 0 0 2
11 1 1 1 2 5
12 0 1 0 0 1
15 2 1 3 4 10
16 1 3 0 1 5
17 0 5 0 2 7
18 1 1 4 1 7
19 0 7 3 2 12
20 3 27 20 9 59
21 8 31 26 13 78
22 6 23 15 7 51
23 5 35 17 20 77
24 3 8 6 6 23
25 2 1 8 8 19
26 5 3 2 4 14
27 0 4 0 4 8
29 0 0 1 0 1
30 2 0 3 1 6
31 0 2 0 0 2
32 0 1 1 1 3
33 0 1 3 1 5
34 0 1 0 0 1
35 0 0 0 1 1
39 0 1 0 0 1
45 0 1 0 0 1
48 0 1 0 0 1
Total 39 161 113 87 400




Grafico 10. Disponibilidad de pago en 24 bombones
Estos resultados nos

permite conocer que
DISPONIBILIDAD PAGO 24 CHOCOLATES la_ disponibilidad de
[ higher to $ 25,00 pagos para la

[ less than $25,00 .y
[ up to $25,00 presentacion de la

[l termina la encuesta caja de 24
bombones, que es la
ultima presentacion
que se ofrece al
mercado, segun las
encuestas los
habitantes de New
York, no estan
dispuesto a cancelar
mas de US$ 25.00.

Este estudio representa que el 40.3% no pagara mas del US$ 25.00 por el

producto.

Dado que si analizamos la competencia, el precio ya establecido en el
mercado es de US$ 24.00 por la presentacion de la caja de 24 bombones,
factor que no alteraria en las estrategias de entrada al mercado si se establece

un precio como maximo de US$ 25,00 por la caja.




1.3.6 Determinaciones de factores en el estudio de mercado

1.3.6.1 Determinacion de la Demanda

Luego del analisis de la demanda con respecto al de la tabla de contingencia

podemos determinar lo siguiente:

e El mercado que queremos proyectar, es de gran aceptacion y sera de

muy buena acogida por el producto de innovacion a exportarse.

e Pese a existir competencia y por proyectarse al mercado por primera
vez, se establecid que la demanda sera estacionaria acorde a las
festividades y ocasiones especiales que puede demandar el producto en
New York, por lo que la produccion se ira analizando acorde al

calendario festivo en Estados Unidos.

1.3.6.2 Determinacion de la Oferta

Luego del analisis de la oferta con las diferentes variables analizadas con
respecto a los resultados de la tabla de contingencia podemos determinar lo

siguiente:

e Se sabe que no habra problemas en la exportacion del producto, debido
que el consumo del chocolate en sus diferentes formas de consumo en
Estados Unidos es en su mayoria alta indiferente de la edad, consumo,

nacionalidad, y gusto por el chocolate.




e Como ya analizado en la determinacion de la demanda, la oferta en la
produccion vendra ligada a la demanda que exija dicho mercado. Se
establecié que la oferta sera acorde al calendario festivo que demande

Estados Unidos en el consumo de chocolates.

e La oferta en base a la produccién del proyecto para el primer mes de
ventas, se estima en una produccion de 45,000 bombones, y para las

ventas del mes siguiente se basaran en el consumo del mes anterior.

1.3.6.3 Determinacion de precios

En base a los resultados ya establecidos y una vez analizada la situacién
para poder entrar al mercado de bombones en la Ciudad de New York, se
establecio los precios con que podemos llegar a ocupar una posicién que no se

encuentre ni amenazada ni dominada por la competencia.

Los precios que se establecieron fueron los siguientes:

Tabla 14. Precios por caja

Presentacion Precio
Presentacion Caja 8 bombones US$ 8,00
Presentacion Caja 12 bombones US$ 13,00
Presentacion Caja 24 bombones US$ 24,00




Capitulo 2.

2.1. Estudio Técnico

Este estudio tiene por objetivo valorar las variables técnicas del proyecto para
poner en pie el proyecto, comenzando por la descripcion del proceso
productivo, hasta la formacion administrativa de la empresa con sus respectivos
estudios. Es importante conocer sobre esta informacién porque la eficiencia de
la produccion depende precisamente del proceso que se utilice y el estudio que

se pretende a analizar.

2.1.1. Tamano y localizacion

2.1.1.1 Distribucioén de la planta

La distribucion en planta implica la ordenacion de espacios necesarios para
movimiento de material, almacenamiento, equipos o lineas de produccion,

equipos artesanales, administracion y servicios para el personal.

Para poder tener una mejor ordenacion de las areas de trabajo y del equipo
con el objetivo a conseguir la maxima economia en el trabajo, al mismo tiempo
que la mayor seguridad y satisfaccién de trabajadores; la empresa se la ha

divido en cuatro zonas distribuidas de la siguiente manera:




Los 375 m? (25m x 15m) son:

e Zona de Manufactura: 175m?
e Zona de Oficina: 90m?
e Zona de Almacenamiento de Producto Terminado: 80m?

e Zona de Materia Prima: 30mZ.

2.1.1.2 Ubicacion de instalaciones

Los factores determinantes en la que se permite una 6ptima ubicacion de la
planta de produccion para la manufactura de bombones artesanales estan

determinados de la siguiente manera:

2.1.1.2.1 Acceso de Rutas de Transporte

Se conoce que por la afluencia de accesos y rutas de transporte con
conexidon nacional a los diversos puertos de embarque y salida del producto que
tiene un sitio dado, es vital a la hora del despacho de productos por las vias
mas probables como lo son por tierra, mar y aire para la colocacion a tiempo de

los bienes del comprador.

2.1.1.2.2 Proveedores

Se refiere a la posibilidad de encontrar en la zona los proveedores de

materia prima e insumos mas especializados para la elaboraciéon de bombones




artesanales, debiéndose garantizar que los productos sean de calidad, asi

como tiempo de entrega razonable.

2.1.1.2.3 Disponibilidad de Transporte

Como se va a realizar despacho hacia el exterior, se toma en cuenta la
etapa de la logistica, para ello se debe de tomar en cuenta con una flota de
transportes disponibles para la entrega de los productos en la Aduana

Ecuatoriana para el embarque de los mismos hacia el mercado americano.

2.1.1.2.4 Calidad de la Materia Prima e insumo.

Es la parte esencial del proyecto para que podamos darnos a conocer como
valor agregado en el producto con la mano de obra y materia prima nacional,
donde el consumidor es el que tiene en sus manos un producto diferente a los

demas donde prima la palabra calidad.

El proveedor es un local ubicado en Guayaquil en la direcciéon Cdla. Urdesa
Av. Victor Emilio Estrada y Jiguas; fue escogido porque es el proveedor que
oferta una mejor calidad de chocolate factor que le da una ventaja al momento
de la elaboracién de los bombones artesanales, la textura es maciza y de

agradable aroma, caracteristicas que son propias del cacao nacional.

La empresa artesanal estara ubicada en el sector norte de la ciudad de
Guayaquil, debido a que el sector se encuentra dentro de un ambiente de
seguridad y siendo este lo mas cercano donde la materia prima e insumos

pueden ser adquiridos de manera rapida y poder ganar asi en la optimizacion y




distribucion de tiempo. Cabe recalcar que la infraestructura destinada para la
empresa artesanal va a estar presentes en todos los departamentos
debidamente distribuidos, para asi poder incurrir en menor costo de

instalaciones ya que recién se empieza con el proyecto.

2.2 Procesos

En esta parte del proyecto se abarca lo referente a los aspectos productivos
de la elaboracion de los bombones artesanales; mediante los analisis de
mercado realizado en los estados escogidos previamente en la ciudad de New
York se han determinado que este producto es de mayor rotacion y venta en el

mercado.

Partiendo desde el analisis inicial efectuado para el mercado de bombones
artesanales se procede a definir aquellos productos que formaran parte del
portafolio de la empresa, a estos productos se le realizaran los debidos analisis
correspondientes a los aspectos quimicos y los debidos procesos por los que

pasa la materia prima para poder obtener un producto de calidad.

El diagrama de flujo del producto ANEXO 1 incluye las operaciones que son
llevadas a cabo para cada uno de los procesos en la elaboracion del cacao
Ecuatoriano base para la elaboracion del bombon.Cabe recalcar que este
proceso industrial, se lo realiza a la materia prima, es decir el cacao base para
el bombon artesanal, que el proveedor ya mencionado entrega a la empresa.
La elaboracion del bombdén artesanal a exportarse no incluye ninguna
transformacién industrial, lo que lo diferencia por su proceso totalmente

artesanal.




Figura 18. Proceso de elaboracidén industrial del chocolate base
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2.2.1 Proceso Industrial del chocolate

Dentro del proceso de elaboracién industrial de los bombones artesanales se
empieza desde la explicacion de la elaboracion de su materia prima hasta la
finalizacion del producto terminado como tal teniendo como referente que la
empresa compra ya la materia prima con un proveedor dentro de la ciudad de
Guayaquil, para este caso el proveedor del chocolate base para bombodn es el

local Fiesta ubicado en Victor Emilio Estrada y Jiguas.

La oferta presentada en el mercado americano es de una caja con diversas
unidades del producto, es decir caja de ocho bombones, doce bombones y

veinte cuatro bombones respectivamente.

Al determinar los elementos del proceso productivo y mediante el analisis de
los mismos se logra definir las necesidades correspondientes de equipos y
maquinarias para el proyecto, aspectos determinantes en la inversion inicial del
proyecto, junto a los costos directos e indirectos y lo referente a insumos y
materiales utilizados.

El proceso productivo del chocolate puede ser entendido por varias etapas que

seran descritas por las siguientes:

2.2.1.1 Limpieza

Una vez en la industria de transformacioén, se efectiuan controles de calidad
(analisis sensoriales de color y olor, y pruebas analiticas) y se realiza una

limpieza antes de entrar en el proceso de elaboracion.




Las semillas se limpian con diferentes mecanismos de cepillos, chorros de
aire y tamices para eliminar todas las impurezas que pudiesen contener, ya

sean piedras, cuerpos extrafios o simplemente polvo.
En la siguiente figura se esquematiza el proceso de limpieza de las semillas.

Figura 19. Proceso de limpieza
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2.2.1.2 Tostado

Una vez limpio se procede al tostado, un proceso fundamental, ya que en él

se desprende la cubierta, se desarrolla el aroma, sabor y color del cacao, se




eliminan los acidos volatiles y se reduce la humedad del grano (de entre el 6 %
y7%aentre1%y2%).

Segun la procedencia y el tipo de producto que se quiera elaborar se elegira
el método de torrefaccion adecuado. Por ejemplo, para los cacaos en polvo en
los que se desea que presenten una coloracion mas rojiza, se emplean

temperaturas mas bajas.

En la actualidad el tostado se realiza en diferentes modelos de tostadores
continuos, por conveccion de aire. Se dividen en tres etapas: precalentamiento,
tostado y enfriamiento. En el precalentamiento se desprenden parte de las
cubiertas del cacao (la temperatura no supera los 100 °C). Las temperaturas
maximas se alcanzan durante la fase de tostado, generalmente entre 125 °C y
130 °C. Es aqui donde se producen los cambios fisicos y quimicos del tostado.

Finalmente las semillas se enfrian rapidamente para no perder su aroma.

El tamano variable de las habas de cacao, asi como el porcentaje de habas
rotas y trituradas, hacen que durante el tostado haya semillas que se
sobrecalienten y otras que no queden suficientemente tostadas. Esto repercute
en la calidad del chocolate final. A causa de estos inconvenientes se estan
desarrollando tecnologias alternativas al tostado: tratamientos térmicos por aire

caliente, con vapor saturado o radiacién infrarroja.

Las altas temperaturas que aqui se alcanzan inactivan la Salmonella y otras
formas vegetativas de microorganismos. Después del tostado ya no se realiza
ningun tratamiento térmico, por lo que se deben adoptar estrictas precauciones

para garantizar que no se produzcan contaminaciones posteriores.




2.2.1.3 Descascarillado y trituracién

La cascarilla (o cubierta) de la semilla es la principal portadora de
contaminantes, pesticidas y microorganismos. Por esto y por razones
tecnolégicas (desgaste del molino) se debe eliminar de la forma mas completa
posible. La presencia de cascarilla afecta especialmente la calidad de bebidas

hechas con cacao, ya que éste sedimenta rapidamente.

Las semillas tostadas pasan por rodillos de impacto, que consisten en pares
de rodillos de seccidn hexagonal que rotan en el mismo sentido y entre los
cuales pasan las semillas. La semilla se fragmenta en porciones de diferentes
tamanos.

Seguidamente se hacen pasar por diferentes tamices de tamafio cada vez mas
pequefo, en los que quedan retenidas las diferentes fracciones. Unos

aspiradores separan la cascarilla, que tiene un peso inferior al del cacao.

Asi obtenemos por un lado la cascarilla troceada y por el otro el cacao limpio

y troceado.

Los procesos descritos hasta el momento suponen una pérdida de 17 Kg. a

20 Kg. por cada 100 Kg. de cacao al eliminar las impurezas y cascarilla.

2.2.1.4 Molienda

El cacao entra en el molino, donde por medio de martillos 0 por mecanismos
de friccion se reduce el tamano de particula y se funde la manteca del cacao,
contenida en el interior de las células. Han de superarse los 34 °C (punto de
fusion de la manteca de cacao), para que la manteca se funda. El tamafo final
de particula es aproximadamente de 100 micras.*




Las dos funciones de los molinos, calentamiento y molido, dejan el cacao
convertido en una masa fluida que permite trasladarlo, por medio de bombas y

tuberias, a las distintas maquinas que completaran su elaboracion.

La pasta de cacao se puede prensar para obtener por un lado manteca de
cacao y por otro la torta de cacao. Muchas industrias pequefias compran la torta

de cacao y resto de ingredientes, y elaboran su chocolate a partir de este punto.

* (1 micra corresponde a una milésima de milimetro).

Figura 20. Hojuelas de chocolate blanco Figura 21. Hojuelas de chocolate negro

2.2.1.5 Amasado

Se dosifican los ingredientes: pasta de cacao, manteca de cacao y/o lecitina,
azucar y leche, en funciéon del producto que se vaya a elaborar. Se mezclan en
la amasadora para que se produzca un contacto intimo entre los diferentes

ingredientes.

Todos ellos (cacao, azucar y cualquier solido de la leche) deben estar

convenientemente triturados de forma que las particulas sean suficientemente




pequefas para que no sean detectadas por la lengua. Para conseguirlo se

procede al refinado.

Figura 22. Amasadora de cacao Figura 23. Cacao amasado

2.2.1.6 Refinado

El cacao, junto con el resto de ingredientes, pasa entre cilindros cuya presion

aplasta y reduce el tamaro de las particulas hasta 25-30micras.

Las papilas gustativas de la lengua, a este tamano de particula, detectan una

sensacion agradable de cremosidad.

Figura 24. Proceso de refinado del cacao




2.2.1.7 Conchado

Aunque en la fermentacién, la desecacion y el tueste se desarrollan
precursores del sabor del chocolate, estan también presentes muchos
compuestos quimicos indeseables. Estos dan lugar a sabores &cidos y
astringentes en el paladar. El objetivo de conchar es el de eliminar los sabores

indeseables, a la vez que desarrollar los agradables.

Este proceso se lleva a cabo en las conchas, maquinas cuyo nombre
procede de la forma que tenian antiguamente. Las conchas agitan la masa por
medio de brazos mecanicos o piedras en vaivén, lo que produce un
calentamiento por friccidn que evapora la humedad y acidos volatiles que pueda

contener el producto.
El conchado se prolonga durante horas y horas segun de la calidad del

producto que desea elaborar. En todo momento se controla la temperatura, que

no debe excederse de los 70-80°

Figura 25. Fermentacion de cacao Figura 26. Conchado




2.2.1.8 Templado

El chocolate procedente de las conchas (70-80 °C) se atempera a
temperaturas mas bajas para que se produzca una correcta cristalizacion de la

manteca de cacao. Asi conseguiremos un aspecto y textura adecuados.

2.2.1.9 Moldeo

El chocolate pasa por unas cabezas dosificadoras que llenan por igual los
moldes. Estos se encuentran a la misma temperatura que la masa para evitar

contrastes de temperatura.

En este momento se afnaden las avellanas, almendras, arroz tostado, pasas,

etc.

Los moldes se someten a una serie de vibraciones para eliminar las burbujas
que pudieran haberse formado al caer la masa al molde. Luego entran a un
tunel, a baja temperatura, que enfriara uniformemente el chocolate hasta
endurecerlo y darle su forma definitiva. Al enfriarse la masa se contrae mas que
el molde, por lo que s6lo con darle la vuelta se desprende del molde y cae a
una cinta transportadora. Aqui un detector de metales asegura que ningun

cuerpo extrano haya penetrado en la masa durante el proceso de fabricacién.

Figura 27. Tipos de moldeo de chocolate




2.2.1.10 Envasado y etiquetado

La tableta pasa a una plegadora-envasadora, que la envuelve primeramente
en papel de aluminio o pergamino y después en papel etiquetado con toda la

informacion destinada al consumidor que marca la legislacién.

Figura 28. Colocacion del chocolate Figura 29. Maquina pegadora-envasadora

Figura 30. Barra de chocolate

&

2.2.1.11 Distribucién y Venta

El chocolate es un producto muy sensible a las variaciones de temperatura.
Con el calor se funden los cristales de la manteca de cacao que hemos inducido
en el templado y se producen otros. Esto deteriora la textura del producto y su
calidad. Por este motivo muchas industrias paralizan la linea de produccion

durante los meses de verano.




Las condiciones Optimas para la conservacion del chocolate son alrededor del
60 % de humedad y 15 °C.

Figura 31. Contenedor para carga

2.2.2 Proceso del chocolate artesanal de Ecuachoc S.A.

El éxito en la utilizacién del chocolate reside en el correcto templado del
mismo. El error mas comun en el que incurre la mayoria de los que lo utilizan es
confundir temple con temperatura templada; por ese motivo fracasan, porque

cuando el chocolate esta tibio éste se adhiere al molde y no se despega.

Para un correcto temple, fundir el chocolate (negro, blanco o con leche) a
bafo maria o en microondas, a una temperatura apenas tibia (32 a 35 grados).
Batir constantemente con una cuchara de palo hasta sentir que la consistencia
de este sea blanda para que sea mas facil al momento de ubicarlos en los

moldes.

Retirar del fuego, sin dejar de batir el chocolate para que su consistencia siga
espesa para que se pueda ubicar de manera mas facil en los molde. Cuando el

chocolate comienza a endurecerse en los bordes del recipiente se debe




recuperar la temperatura de temple llevando el mismo a baio maria hirviendo,
haciendo contacto con el agua durante tres segundos sin revolver. Luego se

retira, y se sigue batiendo para poder seguir trabajando.

Figura 32. Baino Maria

De realizar este procedimiento en microondas, el tiempo oscilara entre 6 y 10
segundos, en el mismo rango que utilizamos para fundir el chocolate. El
chocolate es reutilizable; por lo tanto, cuando quedan restos en los recipientes,
volcarlos aun tibios en un envase para guardarlos. Este es el chocolate ideal
para rellenar con ingredientes tan diversos como las frutas secas (mani,

ciruelas, higos o almendras).

Figura 33. Ubicacion del bombén




Listo ya el chocolate, se procede a ubicarlos en los moldes deseados a
formar con la ayuda de un pincel de 8, de forma que el pincel ayudara de
manera mas factible a expandir el chocolate en su totalidad sin que quede lo
que se denomina “aire en el chocolate”.

Para una ayuda en la elaboracidon del chocolate sin que exista en el aire, una
vez puesto el chocolate en los moldes es recomendable agitar el molde en la
tabla de mesa para que el aire que se encuentra en el chocolate salga sin
afectar el molde del chocolate a formarse. Este proceso ayuda a que el
chocolate no pierda su forma al momento de darle forma una vez ya sacado del

molde.

Luego, lo llevamos al congelador durante 2 minutos. Una vez sacado los

moldes del congelador, se procede a rellenar el chocolate.

Para el relleno del chocolate, podemos usar los saborizantes o rellenos de
frutos secos, estos son factores que el laborista del chocolate elige acorde al
tipo de relleno de chocolate que desee.

Una vez que el relleno del chocolate ya esta puesto en los moldes, nuevamente
se lo coloca en el congelador durante el tiempo necesario en que la masa del
chocolate tome una consistencia dura, esto es un indicador de que el bombdn

ya se encuentra listo.

Una vez ya dura la consistencia del chocolate, sacamos el chocolate del
molde con un ligero golpe en el molde para que los chocolates caigan en la
tabla de cocina.

Comenzamos a dar forma a los bombones con la ayuda de un pequefio
cuchillo, asi evitamos de antemano las imperfecciones del bombén.
Una vez ya listo el bombon artesanal, lo mantenemos a temperatura ambiente

en un lugar donde no exista ni mucho frio, ni mucho calor.




Este bombon posee una duracidn aproximadamente de 6 meses, en donde
su contextura permanece fresca y libre de quimicos, factor que caracteriza al

bombdn artesanal que se dispone a exportar.

El mismo proceso se realiza para la elaboracion del chocolate blanco, que a
diferencia del negro su consistencia es mas espesa y el refrigerado es por
mayor tiempo que en el chocolate negro.

Cabe recalcar que el chocolate tiene la caracteristica de ser reutilizable, es
decir el chocolate que se pega en las bandeja puede volverse a poner en bano

maria, derretirlo y utilizarlo para elaborar nuevamente bombdn.

Esta caracteristica da al bombdn, como un producto de menores incidencias
en costos, porque toda su materia prima se aprovecha al maximo, nada se

desperdicia.

Figura 34. Bombén artesanal

2.2.3 Materias primas e insumos

Las materias primas que se utilizan para la elaboracion son las barras de
chocolate y saborizantes; son los materiales predominantes en el proceso ya

que de la barra extraemos el chocolate diluido previamente derretido y los




saborizantes son para darle el toque especial para cada tipo de bombén a

elaborarse.

Chocolate Lover's, utilizara los siguientes rellenos y saborizantes de bomboén:

e Saborizante de menta

e Saborizante de licor

e Saborizante de frutas tropicales
¢ Relleno de almendras

e Relleno de coco

¢ Relleno de capuchino

e Relleno de vodka

Por parte de los insumos necesitamos charoles en donde la barra de
chocolate va estar diluida gracias al calor del fuego; ollas donde se va a realizar
un proceso llamado bafio maria que permite que la barra de chocolate se derrita
a una temperatura homogénea, moldes, tablas de mesa y cuchillos son los

insumos adicionales que terminan con la elaboracion del bombodn.

2.2.3.1 Barras de chocolate

Las barras de chocolate son compradas con un proveedor local, estas barras
son utilizadas para la elaboracién de los productos, dando un valor agregado de
exquisito sabor y propiedades benevolentes que mejoran a gozar de una buena

salud porque es un producto libre de quimicos.




2.2.3.2 Saborizantes

Los Saborizantes son preparados de sustancias que contienen los principios
sapido-aromaticos, extraidos de la naturaleza(vegetal) o sustancias artificiales,
de uso permitido en términos legales, capaces de actuar sobre los sentidos del
gusto y del olfato, pero no exclusivamente, ya sea para reforzar el propio
(inherente del alimento) o transmitiéndole un sabor y/o aroma determinado, con

el fin de hacerlo mas apetitoso pero no necesariamente con este fin.

Suelen ser productos en estado liquido, en polvo o pasta, que pueden
definirse, en otros términos a los ya mencionados, como concentrados de

sustancias.

Es de uso habitual la utilizacion de las palabras sabores, esencias, extractos

y oleorresinas como equivalentes a los saborizantes.

Otro concepto de saborizante es el de considerarlos parte de la familia de los
aditivos. Estos aditivos no sélo son utilizados para alimentos sino para otros
productos que tienen como destino la cavidad bucal del individuo pero no
necesariamente su ingesta, por ejemplo la pasta de dientes, la goma de
mascar, incluso lapices, lapiceras y juguetes son saborizados, dentro de los

tipos de saborizantes tenemos los siguientes:

e Naturales: Son obtenidos de fuentes naturales y por lo general son de
uso exclusivamente alimenticio por métodos fisicos tales como

extraccion, destilacion y concentracion.

o Sintéticos: Elaborados quimicamente que reproducen las caracteristicas

de los encontrados en la naturaleza.
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« Artificiales: Obtenidos mediante procesos quimicos, que aun no se han
identificado productos similares en la naturaleza. Son productos

clasificados como inocuos para la salud.

2.3 Ingenieria del Proyecto

2.3.1 Maquinaria Y Equipo

En el estudio técnico de la maquinaria y equipo se determinaran maquinaria y
equipo necesarios para llevar a cabo el proceso antes descritos para
posteriormente poder calcular la inversion inicial en maquinaria. De acuerdo con
el proceso productivo determinado, la maquinaria que es requerida esta

compuesta por:

e Cocina: Se utiliza esta herramienta para poder llevar a cabo la dilucion
de la barra de chocolate es decir hasta que llegue estar completamente
de forma liquida

e Refrigeradora: Es muy util debido a que una vez obtenido el chocolate de
forma liquida y llevado a los moldes se necesita que para que el bombdn
goce de una buena degustacion se necesita dejar enfriar.

e Licuadora: Son utilizadas para las diversas mezclas que se tienen que
hacer para poder obtener variedad de sabores en los productos
ofertados.

e Microonda: Se utiliza como un auxiliar para poder diluir de manera rapida
pequenos residuos de barra que van quedando.

o Extractor de Grasa: Sirve para poder extraer los residuos que se van

acumulando después de cada coccion.




e Herramientas en General: son los charoles, pinceles, cuchillos, gorros y
en general otras herramientas mas que se utilizan en las elaboraciones
de chocolates artesanales.

e Equipo de Oficina: en los que estan computadores, escritorios, teléfonos,

fax y en general otros equipos para el area administrativa.

Cuadro 3. Maquinaria y Equipo requerido

Maquina Requerida Costo ($ USD)

Cocinas $1,164.04
Refrigeradoras $ 3,661.14
Licuadoras $ 267.30
Microonda $107.05
Extractor de Grasa $ 130.64
Herramientas $ 879.21
Equipo de Oficina $ 6,700.00

Total Inversion $12,909.38




El total de la inversibn en maquinaria y equipo con este proceso productivo

es de $ 12,909.38 ddlares aproximadamente.

El costo de las herramientas es un valor anual debido al desgaste que sufren

debido al frecuente uso de las mismas.

La maquinaria escogida se para el proceso de elaboracion de bombones

artesanales se puede observar en los anexos.

2.3.2 Formalizacion de la Empresa

El primer paso antes de llevar a cabo el proceso de produccién y
comercializacion en una empresa consiste en formalizarla y constituirla
legalmente, de tal manera que se garantiza la legitimidad del proceso
productivo de esta y se evita que otras sociedades o empresas utilicen el

nombre escogido para la sociedad, entre otras razones.

2.3.2.1 Requerimientos Legales

En este punto se analiza los pasos a seguir en la formalizacidén y constitucion
de la empresa propuesta en el proyecto, a continuacidn se mencionara los

aspectos importantes a tomarse en cuenta para la puesta en marcha del mismo:

1. Tramites Comerciales.
2. Tramites Tributarios.
3. Tramites de Funcionamiento.

4. Tramites de Seguridad Laboral.




2.3.2.1.1 Tramites Comerciales.

Estos tramites se los realizan en las notarias y en las instalaciones de la
Camara de Comercio. Lo primero a realizarse es una escritura publica para

quedar constituida la empresa ante una Notaria.

2.3.2.1.1.1 Registro de la Escritura Publica

La escritura publica es un documento en el que se hace constar ante Notario
publico un determinado hecho o derecho autorizado por un fedatario publico
(notario), que da fe sobre la Capacidad juridica de los otorgantes, el contenido
del mismo y la fecha en que se realiz6. La escritura publica es un instrumento
notarial que contiene una o mas declaraciones de las personas intervinientes en
un acto o contrato, emitidas ante notario con el lleno de los requisitos legales

propios y especificos de cada acto, para su incorporacion al protocolo.

El tramite de registro de marca y/o nombre comercial a través de la Camara

de Comercio de Guayaquil, debera proceder a:

A. Busqueda de denominacion

Tiempo de duracion del tramite: 7 dias habiles
Documentos a presentar:
1. Carta dirigida a la Camara de Comercio de Guayaquil, solicitando que se

realice la busqueda de la marca y/o nombre comercial, en la que conste:




- Datos generales del peticionario (Nombres completos, nacionalidad, direccion,
teléfonos, correo electronico);

- Nombre de la denominacion cuya busqueda va a solicitar.

2. Solicitud de busqueda de denominacién del IEPI, suscrita por el

peticionario.

Gastos a cancelar:
- US $16.00 correspondiente a tasa del IEPI; vy,

- US $20.00 por honorarios a favor de la Camara de Comercio de Guayaquil.

B. Tramite de Registro de Marca Y/O Nombre Comercial

Tiempo de duracion del tramite: 6 meses aproximadamente

Documentos a presentar:

1. Carta dirigida a la Camara de Comercio de Guayaquil, solicitando que se
realice el tramite de registro de marca y/o de nombre comercial.
La carta debera contener:
1.1. Datos generales a favor de quién se va a registrar el titulo de registro de
marca (Nombres completos, nacionalidad, direccién, teléfonos, correo
electronico);
1.2. Detalles de la marca a registrar (Nombre, logo, tipo de signo, naturaleza del
signo, descripcion clara y completa del signo, especificacion individualizada de

los productos o servicios, signo que acompafa al lema comercial).




2. Solicitud de registro de signos distintivos, suscrita por el peticionario,
llenada a maquina o en computador. En caso de necesitar asesoria en el

llenado de la solicitud, por favor solicitela al Asesor Legal.

3. Dos copias de la cédula de ciudadania y del certificado de votacion del

peticionario.

4. Copia notarizada del nombramiento del representante legal, en caso de ser

compania.

5. Si la marca es figurativa o mixta debera presentar seis etiquetas a color

tamano 5 x 5 cm., en papel adhesivo.

6. “Declaracion de exoneracion de responsabilidades”, debidamente suscrita
por el socio, por medio de la cual el socio declara que si se presenta tramite de
oposicion, inmediatamente cesara el patrocinio de la asesora legal y la Camara
de Comercio de Guayaquil no reembolsara al socio el valor cancelado por

concepto de honorarios profesionales.

Gastos a cancelar:
- US $54.00 correspondiente a tasa del IEPI; vy,

- US $80.00 por honorarios a favor de la Camara de Comercio de Guayaquil.

C. Emisién de Titulo de Registro de Marca

Tiempo de duracion del tramite: 1 mes aproximadamente




Gastos a cancelar:

- US $28.00 correspondiente a tasa del IEPI para la emisién del titulo de
registro de marca/nombre comercial. Este valor sera cancelado unicamente
cuando se conceda el registro de la marca a favor del socio por parte del IEPI y

asi lo solicite el Asesor Legal.

2.3.2.1.2 Tramites Tributarios.

Para la facturacion de las ventas:

Hay que obtener el RUC, la persona natural o juridica esta en la obligacion

de solicitar al SR, la autorizacion para la emision de comprobantes de ventas.

Cuadro 4. Requisitos ante el SRI

Doce meses, contados a WWW.Sri.gov.ec.
1. Estar al dia en ] o ]
o ] . partir de la fecha de Establecimientos graficos
obligaciones tributarias. o .
autorizacion. autorizados.

Impuesto a La Junta De Beneficencia

e El impuesto anual sobre el capital de operacion, grava a toda persona
natural o juridica que ejerza actividades productivas en la provincia del
Guayas y esté afiliado a una de las camaras de la produccién.

e Las personas que operen con un capital que no supere los cinco mil
dolares de los Estados Unidos de América, pagaran la cantidad de cien
ddlares; las que lo hagan con un capital superior a cinco mil délares de

los Estados Unidos de América y no superen los siete mil quinientos



http://www.sri.gov.ec/

ddlares, pagaran la cantidad de ciento cincuenta doélares; y, quienes
operen con montos superiores a los siete mil quinientos dolares de los

Estados Unidos de América, pagaran la cantidad de doscientos dolares.

e Este impuesto sera pagado anualmente en forma directa en la tesoreria

de la H. Junta de Beneficencia de Guayaquil dentro de los tres primeros

meses de cada ano.

Contribuciones Aino 2009

Las companiias sujetas al control de la Superintendencia de Compafiias
deben pagar a ésta, el valor correspondiente al uno por mil de sus
activos reales. El pago debera realizarse hasta el 30 de septiembre del
presente ano, en la cuenta corriente rotativa de ingresos No. 6252753,
denominada "Superintendencia de Companias", en la casa matriz o en
las sucursales agencias del Banco de Guayaquil.

Si las companias tienen activos reales iguales o inferiores veintitrés mil
quinientos dolares de los Estados Unidos de América (US $ 23,500.00)
para el presente afo, tendran una contribucion con tarifa cero ddlares de

los Estados Unidos de América.

Impuesto a favor para El Hospital Universitario

Es un impuesto por el cual todas las personas naturales y juridicas que
se dediquen a actividades comerciales, bancarias e industriales dentro
de la jurisdiccién del cantdon Guayaquil, deben cancelar en favor del
Hospital Universitario de la ciudad de Guayaquil. Se aplicara sobre el
valor de los capitales propios declarados por los contribuyentes en sus
respectivas matriculas comerciales o industriales.

El pago del impuesto se hara obligatoriamente dentro del primer trimestre
de cada afo, en la Tesoreria de la Universidad de Guayaquil.




Transcurrido dicho plazo los contribuyentes pagaran ademas el interés
previsto en la Ley.

e Cuando una persona juridica se constituyere fuera de la fecha en que es
obligatorio el pago, previamente a su inscripcion en el Registro Mercantil,
se debera realizar el pago del impuesto en base al capital declarado en

su escritura de constitucion.

2.3.2.1.2.1 Declaracion de Impuestos

Toda persona natural o juridica esta en la obligacion de presentar y declarar
sus impuestos, segun las fechas sefaladas por la entidad tributaria, aquellos

que se muestran en el desglose del siguiente cuadro:

Cuadro 5. Declaracion de Impuestos

IMPUESTO A LA RENTA 101 Anual
Sociedades
IMPUESTO A LA RENTA 102 Anual
Personas Naturales.
RETENCIONES EN LA 103 Mensual Conforme el
FUENTE noveno digito del RUC
IVA 104 Mensual. Conforme el

noveno digito del RUC

Anticipo del impuesto a la 106 Julio y septiembre
Renta P.Naturales obligadas a
llevar
Contabilidad y P. Juridicas




2.3.2.1.3 Tramites de Funcionamiento.

Uso del suelo
Documento que aprueba la instalacion de un determinado negocio, en un

sector de la ciudad.

Cuadro 6. Requisitos del uso del suelo

1.-Pago de tasa de tramite.
Ventanilla del Municipio de
2.-Presentacion de formulario

Se lo obtiene por una sola Guayaquil ubicada en la
en Departamento de Uso de y . i
ocasion. Cémara de Comercio de
Suelo. )
Guayaquil.

Certificado de Seguridad del B. Cuerpo de Bomberos.

Todo establecimiento esta en la obligacién de obtener el referido certificado,
para lo cual debera adquirir un extintor o realizar la recarga anual. El tamafio y

numero de extintores dependera de la dimension del local.




Cuadro 7. Requisitos de seguridad del B. Cuerpo de Bomberos

1.- Original y copia de compra o
recarga de extintor afo vigente.
2.- Fotocopia nitida del RUC

actualizado.
3.- Carta de autorizacion a favor de Ventanilla del Cuerpo de
quien realiza tramite. Anual, hasta 31 de Bomberos ubicada en la
4.- Copias de cédula y certificado | Diciembre de cada afio. | Camara de Comercio de
de votacion del duefio del local y Guayaquil.

del autorizado a realizar el tramite.
5.- Nombramiento del

representante legal si es compania.

6.- Original y copia de la calificacion

Patentes Municipales

Toda persona natural o juridica que realice actividad comercial, industrial,
financiera y de servicio, que opere habitualmente en el cantén Guayaquil, asi

como las que ejerzan cualquier actividad de orden econdémica.

Cuadro 8. Requisitos para obtener patente municipal

1.- Original y copia de
Certificado de
Seguridad emitido por el
Cuerpo de Bomberos.
2.- RUC actualizado.

3.- Llenar formulario de Patente Ventanilla del Municipio
de de
comerciante de persona natural Anual, hasta 31 de Guayaquil ubicada en la
o] diciembre de cada afio. Camara de Comercio de
juridica Guayaquil.

4.- Copia cédula y certificado
de votacion del dueio del local.
5.- Nombramiento del
representante legal y copias de
escritura de constitucion, si es
compainia.




Tasa de Habilitacion de Locales Comerciales, Industriales Y de Servicios.

Documento que autoriza el funcionamiento del local comercial, previa

inspeccion por parte del Municipio de Guayaquil.

Cuadro 9. Requisitos para la tasa de habilitacion de servicios

1.- Pago de tasa de tramite por
Tasa
de Habilitacién
2.- Llenar formulario de Tasa de
Habilitacion.
3.- Copia de predios urbanos (si
no tuviere copia de los predios,
procedera a entregar la tasa de
tramite de legalizacién de
terrenos o la hoja original del
Censo).
4.- Original y copia de la de
patente de comerciante del afio | Anual, hasta 31 de diciembre G o
a tramitar de cada afo. yayaqun ubicada en la
5.- Copia del RUC actualizado. Camara de Gomercio de
6.- Copia cédula y certificado uayaqui.
de votacion del duefo del local
y de quien realiza el tramite.
7.- Autorizacién a favor de
quien realiza el tramite.
8.- Croquis del lugar donde esta
ubicado el negocio
9.- Nombramiento del
representante legal y copias de
escritura de constitucion, si es
compania.

Ventanilla del Municipio




2.3.2.1.4 Tramites de Seguridad Laboral.

2.3.2.1.4.1 Registro en Historia Laboral del Instituto Ecuatoriano
de Seguridad Social — IESS.

Requisitos para Claves de Compaiias

¢ Solicitud de clave firmada (se obtiene de www.iess.gov.ec -empleadores -

actualizacion de datos del registro patronal).

¢ Copia del RUC actualizado.

e Copia a colores de cedula de identidad del representante legal.

¢ Copia de certificado de votacion o censo en caso de ser extranjero
¢ Copia del nombramiento del Rep. Legal.

e Copia de resolucion de la super de CIA.

e Copia de planilla de servicio basico a nombre de la empresa o representante
legal, de estar a nombre de otra persona presentar carta aclaratoria o contrato

de arrendamiento legalizado

« Ultima planilla de aportes cancelada en el caso de tener nimero patronal en el

sistema anterior.

e Copia a colores de la cedula de identidad y certificado de votacién de la

persona autorizada a retirar la clave.




Requisitos para Claves de Personas Naturales

e Solicitud de clave debidamente firmada (se obtiene de www.iess.gov.ec en

empleadores-actualizacion de datos del registro patronal)

¢ Copia del RUC actualizado.

¢ Copia de cedula a colores y certificado de votacion.

« Ultima planilla de aportes cancelada si ya tenia numero patronal.

e Planilla de servicio basico de luz, agua o teléfono a nombre del solicitante, de

lo contrario adjuntar copia del contrato de arrendamiento o una carta aclaratoria.

e Copia a colores de la cedula y del certificado de votacion de la persona

autorizada a retirar la clave.

2.3.2.1.4.2 Gestion para la Exportacion
Ecuador: Tramites Y Requisitos Para Exportar
1.- Requisitos para ser Exportador:

Registro de Firmas en el Banco Central del Ecuador (Tramite por una sola

ocasion)
a) Personas naturales.-
- Cédula de ciudadania

- Registro Unico de Contribuyente (RUC)




b) Personas Juridicas
- Registro Unico de Contribuyentes (RUC)

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

declaraciones de exportacion
c) Instituciones del Sector Publico
- Codigo de catastro

- Oficio del Representante Legal en el que consten el Codigo de catastro, los
nombres y apellidos y los numeros de las cédulas de Ciudadania de

personas autorizadas para firmar las declaraciones de exportacion.

2.- Tramites de Exportacion:

A) Obtencién del Visto Bueno del Formulario Unico de Exportaciéon en la

Banca Privada Autorizada por el Banco Central del Ecuador.

- Presentar la declaracién de exportacion, en el Formulario Unico de

Exportacion FUE (original y cinco copias).

- Adjuntar la factura comercial (original y cinco copias), en donde debe

constar la descripcion comercial de la mercaderia a exportarse.

- No como un requisito obligatorio, sino como un complemento, puede ser

necesario una "lista de bultos" (packing list), especialmente cuando se




embarca cierto numero de unidades del mismo producto, o si varian las

dimensiones, el peso o contenido de cada unidad.

- Para el visto bueno los documentos deben ser presentados ante los bancos

corresponsales del Banco Central.

- El FUE en general, tiene un plazo de validez indefinido y sera valido para
un solo embarque; excepto cuando se trate de los siguientes casos

especiales, en donde tendran un plazo de validez de 15 dias:

a) Cuando los productos a exportarse, estén sujetos a precios minimos

referenciales, cuotas, restricciones o autorizaciones previas.

b) Cuando los productos a exportarse sean perecibles en estado natural,

negociados bajo la modalidad de venta en consignacion.

En estos casos, si se permite que se hagan embarques parciales, dentro

del plazo de los 15 dias.

B) Procedimiento Aduanero

Después de obtener el visto bueno del FUE, se efectua en la Aduana los
tramites para el aforo, mediante la correspondiente declaracion y el

embarque de los productos.

El interesado, entrega la mercaderia a la Aduana para su custodia hasta
que la autoridad naval, aérea o terrestre, autorice la salida del medio de

transporte.




Las mercancias se embarcan directamente, una vez cumplidas las

formalidades aduaneras y el pago de gravamenes o tasas correspondientes.

No se permite la salida de la mercancia si el FUE no esta respectivamente

legalizado.

La Declaracion de las mercaderias a exportarse se presenta en la Aduana
por parte del interesado, en un plazo, desde siete dias antes hasta quince
dias habiles siguientes al ingreso de las mercancias a la zona primaria

aduanera, con los siguientes documentos:
i) Declaracién Aduanera (Formulario Unico de Exportacién)
ii) Factura comercial, en original y cuatro copias

iii) Original o copia negociable de la documentaciéon de transporte
(conocimiento de embarque, guia aérea o carta de porte, segun

corresponda).

Los exportadores estan obligados a vender en el pais las divisas
provenientes de sus exportaciones, por el valor FOB, a los bancos y
sociedades financieras privadas autorizadas por la Superintendencia de
Bancos a operar en el mercado libre de cambios, sean o no corresponsales

del Banco Central.




2.3.2.1.4.3 Tramites Especiales para Exportar

En determinados casos, algunas mercaderias para su exportacion se rigen
por ciertas regulaciones y tramites especiales adicionales a los ya indicados;
de los cuales unos requisitos son exigibles para los tramites internos y otros

son exigibles por el comercio internacional, por parte de los importadores.

A) Exportacion de Productos Agropecuarios
2.3.2.1.4.3.1 Requisitos exigibles para el tramite interno

Autorizacion previa

FLORA'Y FAUNA SILVESTRE

El Instituto Ecuatoriano de Forestacion y Areas Naturales INEFAN,
autoriza la exportacién de especies provenientes de la flora y fauna silvestre
en proceso de extincion y sus productos, cuando éstas se realicen con fines
de investigacién, de educacibn o de intercambio internacional con

instituciones cientificas.

Determinacién de precios minimos referenciales

Deben cumplir con el régimen de determinacion de precios minimos
referenciales FOB para exportacién, a efectos de venta de divisas, los

siguientes productos:

Banano cavendish y otras variedades resistentes; Café crudo verde
(arabigo lavado y natural y robusta lavado y natural), tostado en grano,

tostado molido, cascara y cascarilla de café; Cacao y derivados (licor o




pasta, manteca, torta, polvo de cacao), chocolates edulcorados, coberturas o

similares, maracuya y concentrado de fruta de maracuya.

Estos precios minimos son establecidos oficialmente por la entidad
responsable o Comités Interinstitucionales (publicas y privadas). Estos

precios deben constar en la Factura Comercial y el FUE.

Cuando las mercancias estén sujetas a precios minimos referenciales y el
precio de venta al exterior sea igual o superior al minimo referencial, el
exportador esta obligado a consignar el precio real de venta en el FUE, en

caso de ser inferior, debera consignar el precio minimo referencial.

Certificados de negociacién en bolsa

Cacao en grano y sus derivados Cacao en grano y sus derivados (licor o
pasta, manteca, torta, polvo de cacao y otros).- Previo a la exportacion, los
interesados deben obtener un certificado de haber negociado el producto en

la Corporacién Bolsa Nacional de Productos Agropecuarios.

Certificado de calidad

Cacao en grano, Cacao en grano, previo a la exportacion, los interesados
deben obtener una certificacion de calidad del producto; que al momento lo

expide la Corporacion Bolsa Nacional de Productos Agropecuarios.




2.3.2.1.4.3.2 Requisitos exigibles para el tramite externo

Los interesados en exportar material o productos agropecuarios en
cualquiera de sus formas, excepto industrializados y que no de prohibida

exportacion, deberan obtener los siguientes certificados:

Certificado fitosanitario

Para exportar productos agricolas en cualquiera de sus formas, excepto
industrializados, los interesados deberan acercarse a las Oficinas de
Cuarentena Vegetal del Servicio Ecuatoriano de Sanidad Agropecuaria
(SESA), localizados en los diferentes puertos maritimos, aeropuertos, y

puertos terrestres de las fronteras.

Certificado zoosanitario

Para la exportacion de animales, productos y subproductos de origen
animal, los interesados deberan acercarse a las Oficinas de Cuarentena
Animal del SESA, localizados en los diferentes puertos maritimos, aéreos y

terrestres del pais.

Certificado de origen

Esta certificacion se requiere para aquellas mercancias que van a ser
exportadas a los paises de ALADI, COMUNIDAD ANDINA, Sistema General
de Preferencias (paises de la Comunidad Europea) y a los Estados Unidos
de Norte Ameérica, segun lo establecido en la Ley de Preferencias

Arancelarias Andinas.

Los Certificados de Origen son expedidos por el Ministerio de Comercio

Exterior y por delegacion suya, por las Camaras de: Industrias Pequena




Industria, Comercio, Artesanos, y por la Federacion Ecuatoriana de
Exportadores (FEDEXPOR).

El Tramite de una exportacion al interior de la aduana comprende dos

fases:

Fase de Pre-embarque

Se inicia con la transmision y presentacion de la Orden de Embarque (cédigo
15), que es el documento que consigna los datos de la intencidn previa de

exportar.

El exportador o su Agente de Aduana (Verificar la obligacion de utilizar
Agente de Aduana en el art. 168 del Reglamento a la Ley Organica de Aduana
con respecto a las entidades del sector publico y los regimenes especiales)
deberan transmitir electronicamente a la Corporacion Aduanera Ecuatoriana la
informacion de la intencion de exportacion, utilizando para el efecto el formato
electronico de la Orden de Embarque, publicado en la pagina web de la
Aduana, en la cual se registraran los datos relativos a la exportacion tales
como: datos del exportador, descripcion de mercancia, cantidad, peso y factura
provisional. Una vez que es aceptada la Orden de Embarque por el Sistema
Interactivo de Comercio Exterior (SICE), el exportador se encuentra habilitado
para movilizar la carga al recinto aduanero donde se registrara el ingreso a
Zona Primaria y se embarcaran las mercancias a ser exportadas para su

destino final.




Fase Post-Embarque

Se presenta la DAU definitiva (Cdodigo 40), que es la Declaracion Aduanera

de Exportacion, que se realiza posterior al embarque.

Luego de haber ingresado la mercancia a Zona Primaria para su exportacion,
el exportador tiene un plazo de 15 dias habiles para regularizar la exportacion,
con la transmisién de la DAU definitiva de exportacion. Para el caso de
exportaciones via aérea de productos perecibles en estado fresco, el plazo es
de 15 dias habiles después de la fecha de fin de vigencia (ultimo dia del mes)

de la orden de embarque.

Previo al envio electronico de la DAU definitiva de exportacidon, los
transportistas de carga deberan enviar la informacion de los manifiestos de

carga de exportacion con sus respectivos documentos de transportes.

El SICE validara la informacion de la DAU contra la del Manifiesto de Carga.
Si el proceso de validacién es satisfactorio, se enviard& un mensaje de
aceptacion al exportador o agente de aduana con el refrendo de la DAU.
Numerada la DAU, el exportador o el agente de aduana presentara ante el
Departamento de Exportaciones del Distrito por el cual salié la mercancia, los

siguientes documentos:

« DAU impresa.

e Orden de Embarque impresa.

o Factura(s) comercial(es) definitiva(s).

e Documento(s) de Transporte.

« Originales de Autorizaciones Previas (cuando aplique).

« Pago a CORPECUADOR (para exportaciones de banano).
« CORPEL




Agente Afianzado de Aduana

Es obligatorio la intervencion del agente afianzado de aduanas en el

siguiente caso:

» Para exportaciones efectuadas por entidades del sector publico.

Requisitos para ser Exportador en la ADUANA

« Contar con el Registro Unico de Contribuyentes (RUC) otorgado por el
Servicio de Rentas Internas (SRI).

» Registrarse en la Pagina Web de la Corporacion Aduanera (CAE).

e EI Consejo Nacional de Comercio Exterior e Inversiones (COMEXI)
establecié que los exportadores adicionalmente se registren con el
Ministerio de Industrias y Competitividad cuando se refieran a:

« Exportaciones de chatarra y desperdicios metales ferrosos y no ferrosos.
Resolucién 400 del 13 de septiembre de 2007 y publicada en el Registro
Oficial Suplemento 233 del 17 de diciembre de 2007.

e Exportaciones de cueros y pieles. Resolucion 402 del 13 de septiembre
de 2007 y publicada en el Registro Oficial 222 del 29 de noviembre de
2007.




Figura 35. Procedimiento para la exportacion
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2.4 Estudio Organizacional Administrativo

En este capitulo se analizan los requerimientos que tendra la empresa en
cuento a lo que se refiere a los recursos humanos, este es uno de los aspectos
que se tiene menos en cuenta para el estudio de proyectos, sin embargo es un
aspecto muy importante a la hora de definir la estructura organizacional que
mas se adapte a la empresa y en el momento de calcular y utilizar los costos

administrativos, los cuales se obtienen de este analisis.




Por medio de la demanda y ventas, se tiene en cuenta los procesos
productivos y la maquinaria necesaria para la elaboracion de los bombones

artesanales escogidos; se necesitaran las siguientes personas:

Para la parte de produccion se necesitaran nueve operarios distribuidos de la
siguiente manera, cinco operarios para la elaboracion de los bombones, tres
operarios para el empaquetado tres operarios y dos operarios para el

etiquetado, mencionando que también se tiene un jefe de produccion.

Para la parte de administracion tenemos tres departamentos para los cuales
necesitaremos tres personas para ocupar los cargos principales descrito de la
siguiente manera; el departamento de ventas y comercio exterior encargado
propiamente para las ventas nacionales e internacionales, marketing y logistica
de distribucion del producto; departamento de recursos humanos dedicado al
control de nomina y organizacion interna del recurso humano; departamento
financiero dirigido a la realizar el presupuesto como compras, financiamiento e

inversiones.

2.4.1 Organigrama

La estructura organizacional propuesta para la realizacion del proyecto de
acuerdo a los requerimientos del personal de la organizacion, se puede
observar en el siguiente cuadro, en donde se pueden observar los principales

cargos Yy sus objetivos para cada departamento.

En los anexos se puede observar el balance del personal de acuerdo a las

proyecciones a estudiar con su respectiva remuneracién mensual.




Cuadro 10. Organigrama de la empresa

Gerente General
*Elaboraciin de Proyectos.
*Toma de Decisiones.

Dpto. de Produccion.

q Dpto.de Ventas y Comercio
*Elahoracidn del producto. o -/

Exterior.
*Megocios Internacionales.

*Ermpague y Etiguetado del
producto.

*Paletizadn del producto. Exportacion.

*Marketing.
Dpto. Financiero. *Logistica ¥ Transporte.
*Control del Presupuesto
*Compras
*Financiamiento
*Inversiones
Dpto. de RRHH. Recepcionista

*ontral de Nomina. o
*Recihir papeles.
*Contral v Manejo interno del

*Recepeion de Liamadas.
Recurso Humana

*Recepcion de Proveedores
*Walija de Carren.

2.4.2 Recursos Humanos

2.4.2.1 Descripcién de Cargos

El Recurso Humano es clave para una buena ejecuciéon de cualquier proyecto,
por eso la seleccion de la gente que se vincule a las actividades
departamentales debe ser escogida con mucho cuidado buscando siempre la
mejor disposicion y los conocimientos necesarios para poder desarrollar esas

funciones de cada carga. Cada candidato sera evaluado para poder determinar




si el postulante cumple con los requerimientos necesarios para el cargo que

desempenara.

Los diferentes departamentos que estara conformada la empresa tendran

cargos a desempenarse que se detallan a continuacion:

o Gerente

e Departamento de Produccion.

e Departamento de Ventas y Comercio Exterior.
e Departamento de Recursos Humanos.

e Departamentos Financiero.

los




Capitulo 3.

3.1 Estudio Financiero

El presente capitulo del proyecto, presenta el analisis dado desde el punto de
vista financiero, donde se toma finalmente la decision de poner o no en marcha
la ejecucion del proyecto, para ello se escogera un horizonte de vida adecuado
con el fin de poder efectuar los analisis respectivos. Este horizonte es
considerado generalmente como un periodo de 10 afos, por tratarse de un

proyecto de exportacion.

El estudio incluye un analisis de costos de materia prima, maquinaria y de
produccion; igualmente se contemplan las proyecciones de los estados
financieros buscando encontrar la rentabilidad del proyecto que permite tomar la

decisién de llevar a cabo el proyecto.

Para el estudio financiero, partimos entre el sistema de produccién a analizar,
las proyecciones tanto para la elaboracién del bombdn negro como para la
elaboracién del bombdn blanco, ya que tanto su proceso, precio y ventas varian
para cada produccion del tipo de bombodn.

Este analisis se enfoca debido a que el bombdn blanco es un poco mas dificil
en la consistencia de produccion a diferencia del bombon negro que posee una

consistencia mas suave para elaborarlo.

Entre los aspectos generales mas significativos, se asume los siguientes

supuestos:




3.1.1 Inversion Inicial

Las inversiones que se requieren para iniciar la elaboracion de los
bombones, corresponden a la compra de muebles y enseres para la
elaboracién del bombédn, asi como de maquinaria y equipo fundamental para los
procesos, igualmente los activos fijos tales como los muebles y equipos de

computacion para la empresa.

Cabe recalcar que para la creacién del proyecto no se necesita la instalacion
de maquinaria industrial, ni maquinaria para la elaboracién de procesos en
empaque, debido a que el enfoque del proyecto se basa en la creacién de
bombones completamente artesanales, de manera en que no se necesita

maquinaria industrial ni elementos de fabrica.

La inversion que se necesita para implementar el proyecto, se expresa de la

siguiente manera:

Tabla 15. Inversion Inicial
[ mMaouimAs CANTIDAD COSTO UNITARIO COSTO TOTAL VIDAUTIL (Afios) DEPRECIACION |

Cocina 1 553,04 583,04 3 294 35
Cocina Industrial 1 281,00 281,00 5 56,20
Juego de ollas 1 200,00 200,00 3 66,67
Cucharas de Palo{10 u} 1 5,50 &,50 1 850
Refrigeradora 1 778,14 77914 5 155,83
Refrigeradora Industrial 1 2.582,00 2.582,00 g 360,23
Extractor de Cocina 1 130,64 130,64 3 4355
Charoles(10 u) 1 330,00 330,00 3 110,00
Tablas de Mesa(10 u) 1 52,00 52,00 5 10,40
Cuchillog-juego 1 43,21 43,21 1 43,21
Gorros Protectores (10 1 10,00 10,00 1 10,00
Moldes para bafo maria 1 200,00 200,00 3 EE BT
Licuadora (3u) 1 267,30 267,30 3 89,10
Microonda 1 107 035 107,05 3 35 58
Guantes (10 u} 1 1550 15,50 1 15,50
Computadoras q 500,00 4.500,00 3 1.500,00
RAUeD I =Cticine 10 220,00 2.200,00 10 220,00
Mandiles (10 u} 1 20,00 20,00 1 20,00
INVERSIOH INICIAL EH MAGQUIHAS | 12.909,38| 3.105.90




3.1.2 Costos de Produccion

Dentro de los costos y gastos de produccion de los bombones, se encuentran
los costos de materia prima e insumos, mano de obra directa y por ultimo los
costos de indirectos de fabricacion en los cuales incluyen los materiales

indirectos y la mano de obra indirecta de fabricacion.

Entre los costos que se necesita para incurren el proyecto, se expresa de la
siguiente manera, tanto para la produccién del bombdn negro, como para el

blanco, presupuestado para los 10 afios de analisis:

Tabla 16. Costos de produccién Bombén Negro

MATERIA PRIMA R ) AL o O D R R et D A e S A N
MANDOBRADIRECTA | 1500000 I5M0000) 5000000 1500000 1500000 (5000000 lsd0000) 1500000 IA0000[ 5000 100
(OSTOSIND.DEFAR. | 122353 IM0AOTG) DRTRO) IE7OLS6) IS6Ie424] 2740 2I7M07) ZRJARN3  T3AMA MAIMAD)  EIAI0E

TOTAL J000083) ML16488) 39720412 31412662 ILMILT) 41044532 42091039 45048647 47200079 4453183) 404785183

Tabla 17. Costos de produccion Bombén Blanco

MATERIAPRIMA | 7338000  TO67300, 8160
MANO OBRADIREQ o] ®oop s

O L2 O
00 GO00o0|  fooaoo  tooodn  fhano

MA0GT8  NGJOA) TR 306

;
T T T T
COSTOSIND.DEFA  722mf|  TRRN)  TORA3)  BOOTOE)  OROOR)  ONA| W20 7SR NMARRL  AAMAR DAGEEN

TOTAL 16126250 168.325,13| 17575138 18354095  191.736.40( 200.333.22) 209.350.80) MB.83787) 22078077 2.2 1L9AMH

—




3.1.2.1 Costos de Materia prima

El costo de materia prima o de materiales directos, incluye todos aquellos
insumos y demas materiales que se requieren para producir los bombones
artesanales, que especificamente son: barra de chocolate base para bombadn, el
saborizante acorde al tipo de bombdn a elaborar y el relleno que se quiere
obtener.

Estos costes se veran en funcion de la cantidad de gramos ya sea para caja
pequefa de 8 unidades, caja mediana de 12 unidades y caja grande de 24

unidades, que dependera del molde en el tamanos del bombdn.

La materia prima se detalla a continuacion, tanto para bomboén blanco, como

para bombdn negro:

Tabla 18. Materia prima bombén negro

Barras de Chocolate Gramos 2 35 7
Sahorizantes Artificiales Gramos 3 25 75
Avellana Funda 3 4 12
Manjar | Tachos | 3 1 12
Nueces Funda 4 42 16,3
TOTAL 55,3

180 |Precio por homhbdn 0,31

Tabla 19. Materia prima bombén blanco

Barras de Chocolate Gramog 2 ! 7
Saborizantes Artificiales Gramosg 3 25 7h
Leche Condesada Tachos 3 3 9
Awvellana Funda 3 4 12
Coco Rallado Funda 2 =k} 1
Azucar Funda 2 libras 1 1,3 13
Nueces Funda 4 42 168
TOTAL 64,6

180 |Precio por bombidn 0,36




3.1.2.2 Costos de Mano de Obra Directa

Por otra parte, estan incluidos también los costos de mano de obra directa

para cada uno de los anos del calculo del proyecto (Tabla 15y 16).

Este costo, esta dado por los trabajadores que intervienen directamente en la

produccion.

Este costo se define por la asignacion salarial correspondiente para cada uno

de los empleados que intervienen en el proceso de produccion de los

bombones.

Se debe de tener en cuenta que en la asignacion salarial de los empleados,

ya esta incluida la carga prestacional y los aportes fiscales de ley.

Tabla 20. Tabla Costos de Mano de Obra Directa

elabhoristas de homhon ] 25000 1.25000  15.00000
paletizador 2 25000 BODDOD  B.000,00
empaque y etiguetado final J 26000 7a0.00 5,000 00
TOTAL DE MANO DE OBRA DIRECTA 2.500,00  30.000,00




3.1.2.3 Costos Indirectos de Fabricacion

Finalmente el costos indirectos de fabricacion, que es aquel componente de
la estructura de costes que no varia con el nivel de produccidon, que se
distribuye en los salarios que se pagan a los trabajadores que estan
involucrados indirectamente en el proceso de producciéon, en este caso la mano
de obra indirecta que es el jefe de produccion y los materiales indirectos que
son aquellos que no participan directamente en el proceso de produccién.
(Anexo B, Anexo C).

3.1.2.4 Costos Fijos y gastos

Los costos fijos son aquellos independientes de las variaciones de los niveles
de produccién de la empresa, por tanto permanecen constantes a los largo de
un periodo determinado. Estos consisten principalmente en el pago de alquiler,

gastos de suministros, gastos de salarios, gastos de mantenimiento, entre otros.

El gasto de arriendo para las oficinas y proceso de elaboracién del bombaén,
el cual esta referenciado en el estudio técnico, tiene un costo anual de US$

9,600.00 para el primer afo.

Se asignd un incremento anual en los costos igual al 3%, que representa el

crecimiento de mercado del cacao en el Ecuador.

Para calcular el consumo mensual de energia eléctrica, se utilizaron las
especificaciones técnicas de maquinarias y equipos de computacion en cuanto
a su consumo de energia por hora, que varian dependiendo de la utilizacion de

la maquina y los equipos de computacion. Posteriormente se utilizaran las




tarifas suministrados por los proveedores de servicios publicos para el calculo
del valor a pagar.

Se considerd las mismas observaciones tanto para el gasto de consumo de
agua potable y para el consumo de teléfono que se utilizaria para las
comunicaciones con los respectivos clientes, con su respectivo crecimiento de

mercado durante un periodo de 10 afos. (Ver Flujo de Caja)

También se encuentra el gasto en publicidad, que se limita a las salidas de
efectivo en anuncios publicitarios en Internet, en revistas de circulacién a nivel
internacional, en diarios de mayor ocurrencia a nivel internacional, publicidad en

espacios contratados de la televisién internacional, etc.

Por ultimo se encuentra el Gasto de Exportaciéon, que son los gastos que
incurren en la exportacién del producto segun la produccién a exportarse. (Ver
Anexo H).

Entre los gastos para la exportacién de bombones encontramos los siguientes:

e Registro en la CAE para exportacion

e Dep0sito al BNF

o Certificado de Sanitizacion

e Cupoén CORPEI (0.15% FOB)

e Gasto de Agente de Aduanas (Torres y Torres)
e Gasto de Transporte Interno

e Prima de Seguro

¢ Rifers para carga de bombédn

Todos estos gastos generan un costo de US$ 3,200.00 de forma mensual,

valor que puede incidir en la cantidad que se proyecta a exportar.




3.1.2.5 Depreciacion de Activos Fijos y Calculo del Valor de

Desecho

Mediante la depreciacion de un bien se permite distribuir proporcionalmente
el costo del equipo segun su uso y deterioro, a lo largo de un tiempo de vida

determinada.

La depreciacion de activos fijos refleja la pérdida de valor de las maquinarias,
equipos, herramientas y vehiculos como consecuencia de la utilizacion de los

mismos.

En el proyecto se presenta la depreciacién de maquinaria, insumos, enseres

y equipos de computacion en un tiempo de 1, 5, 3 y 10 afios respectivamente.

En el Ecuador se utiliza el método de depreciacion en linea recta, a través del
cual se calcula la depreciacion anual dividiendo el coste inicial total de cada
activo fijo para el numero de anos de vida util que posee. Con estos datos se
obtiene la depreciacion acumulada y el valor en libros, que viene dado por la

diferencia entre el costo inicial del activo fijo menos la depreciacién acumulada.

La depreciacion de activos fijos y el calculo del valor de desecho se

encuentran en el Anexo E.

La amortizacion de diferidos, se define para los activos nominales adquiridos
por el proyecto y se calculé bajo un horizonte de 10 afios, en pago de cuotas

uniformes.




3.1.2.6 Ventas

Para el analisis de las ventas, como ya establecimos en el capitulo 1, el nivel
de ventas considerado a exportase, teniendo en consideracidn que es un
producto que se inicia por primera vez en el mercado, se consideré un nivel
bajo para el primer mes de produccién, con la elaboracién de 45,000
bombones, produccidn que abarca tanto para los bombones negros como

blancos.

El nivel de produccion varia segun los meses; es por eso que la produccion
para el mes de Febrero se incrementa con la produccion de 60,000 bombones,

por tratarse del mes que demanda bombones por el dia de San Valentin.

La produccion se mantiene en un minimo crecimiento durante ciertos
periodos hasta el mes de Julio que incrementa la produccion por la demanda

que se generaria por el dia de la Independencia en Estados Unidos.

Y asi el proceso de crecimiento se vuelve a generar hasta en la fecha de
Diciembre, en donde la elaboracion se incrementa por tratarse del dia de Accién

de Gracias y Navidad.

A continuacion se detalla el grafico para la produccién en unidades de 1 afio
de ejercicio.

Tabla 21. Proyeccion de ventas para 1 aiho

ENE FEB MAR ABR MAY Jun
45.000,00{ 65,000,000 55.000,00) 50,000,00]  50,000,00]  35,000,00

JuL AGD SEP OcT NOY DIC
60.000,00{ 60.000,00{ 50.000,00] 55.000,00] 65.000,00( 75.000,00




Las proyecciones de los ingresos, se consideré que el incremento de las
ventas, tendra un crecimiento anual del 5%, para el tiempo d la ejecucion del

proyecto.

Cabe recalcar que dichas proyecciones, se basaron en el nivel de produccion

para cada tipo de bombdn y por el tipo de caja ya establecida.

Dichas producciones se veran reflejadas, en un incremento en la produccion
para las cajas pequefas que representa un 60% de cajas a elaborar, por su
menor capacidad de espacio en la exportacidon y por la mayor facilidad y manejo

para ser exportada.

También se veran reflejadas en el sistema de produccién del tipo de bombdn
a elaborar, ya que por mayor facilidad, costo y manejo de la materia prima el

70% de la produccion pertenece a chocolate negro.

En el siguiente cuadro se muestra la politica de produccion para la ejecucion

del proyecto en base a las ventas:

Cuadro 11. Politica de produccién

Bomhan g # Unidades en caja
Pequefio B0% d
Mediano 30% 12
Grande 10% 24
Tipo Y
Blanco 0%
Negro 0%




En la siguiente tabla muestra el nivel de ventas presupuestadas en unidades
para la produccion del chocolate negro en cajas pequefias de 8 unidades. Dicho
valor es alto en comparacion con el nivel de ventas proyectadas en diferentes

niveles de produccion.

Tabla 22. Presupuesto de Ventas en chocolate negro en cajas pequeiias de 8

PRODUCTO | 2 ] 4 3 i 1 B 9 10 TOTAL
Chocolate Neqra | 28770000) 30208500 307.189.25) 33304871 34070115 7.18621] 3054550 4MEDTY 450639 H46317013] IEIBASLER
TOTAL | 267.700,00{ 302.083,00/ 317.189,25 333.048, 71| 349.701, 13| 367.186,21) 383.543,32) 404.822,19 42306393 446.317,13|3.618.639,68

Para calcular el monto de dinero con el cual se lleve a cabo el proyecto de
exportacién, se debe de afrontar los costos y gastos relacionados con la

operatividad del proyecto, es decir el capital de trabajo.

Para este analisis se aplicé el método del déficit acumulado. En este proceso
se estimaron los ingresos mensuales derivados de las ventas del bombdn en

unidades tanto como para bombon negro como para bombon blanco.

En base a los ingresos y egresos mensuales calculados, se obtuvieron el
ingreso mensual que se requiere acorde a la politica de crédito establecida,
saldos de caja por mes y finalmente los saldos acumulados, escogiendo aquel

en el cual se registre el mayor déficit entre los ingresos y egresos.

Para este proyecto el saldo acumulado con mayor déficit, corresponde al
tercer mes de produccion que es de $ 18,968.00, ya que en ese mes los
egresos operativos superaron a los ingresos operativos en una mayor

proporcion que en los demas meses de analisis para los 10 afios de proyeccion.

El cuadro del analisis del capital del trabajo lo podemos observar en el Anexo
F.




3.1.2.7 Financiamiento del proyecto

En el proyecto de elaboracién, debido a que se va adquirir maquinaria
industrial y un cantidad de activos que van ha ser necesarios tanto como para la
produccion del nuevo producto, como para la creaciéon y desarrollo de la
empresa, se ha decidido que el préstamo corresponde al 55% del total de la
Inversion Inicial mas el Capital de Trabajo. Se considera un plazo de 10 anos,
con una tasa del 0.155 de interés por medio del Banco del Pacifico, entidad
cuyo objeto en este tipo de financiamiento es el fomento a las exportaciones a

través de proyectos de este tipo.

Dado lo ya establecido, el monto a financiarse por parte de la entidad

bancaria se detalla en la tabla a continuacion.

Tabla 23. Préstamo

$12.909 33 $18.367 500 $17.532.28

El proyecto se financiara con US$ 17,532.28, a un plazo de 10 afios a una

tasa del 15.5%, con pago de cuentas iguales equivalentes a US$ 3,560.16

Tabla 24. Datos del Préstamo

B17.532,28
15,50%

10
3560, 16

La tabla de amortizacién del préstamo se la puede observar en el Anexo G.




3.1.3 Flujo de Caja

El principal objetivo de la elaboracion del estado de flujo de efectivo es
identificar las causas de las eventuales disminuciones o incrementos de efectivo
durante el horizonte de planeacién del proyecto, para la produccion de los

bombones artesanales.

Los ingresos operacionales provienen de las ventas del bombon tanto como
produccion del bombon blanco, como para la produccion del bombdn negro, de
la manera en que llegara al cliente final, en este caso al importador de la
mercancia. Dentro del flujo de caja del proyecto, se incluyen los gastos en las
actividades de publicidad, administracion y ventas, exportacion, proveedores y

alquiler.

Los costos a considerar son los costos de fabricaciéon del bombdn, que se
dividen en los costes de produccién, de mano de obra directa, costos indirectos

de fabricacion, y costos fijos.

Encontramos otros desembolsos que se refieren a los egresos operacionales,
mientras que los egresos no operacionales incluyen el pago de intereses y

capital de la deuda contraida.

Por consiguiente, se incluyen los beneficios adicionales que obtiene el
proyecto, como consecuencia de la venta de los activos fijos depreciados a su

valor de desecho.




3.1.4 Evaluacion Financiera

La evaluacion financiera del proyecto, consiste en comparar los beneficios
proyectados asociados a una decision de inversion, es decir el flujo de fondos

netos totales estimados del proyecto.

Los criterios escogidos para la evaluacion financiera, se encuentra dado por
2 variables: VNA (Valor Neto Actual), y la TIR (Tasa Interna de Retorno).

El primero consiste en traer al valor presente todos los ingresos del proyecto,
utilizando la tasa de interés (TMAR), y comparar este resultado con el valor
presente de los egresos, incluyendo el desembolso inicial. La diferencia
resultante de la comparacién del valor presente de los ingresos y de los

egresos, es el valor presente neto.

El criterio de aceptacién de un inversionista tomando como tasa de

descuento La TMAR es el siguiente:

e SiVNA>0 ;“el proyecto es factible”
e SiVNA<O ;“elproyecto no es factible”

e SiVNA=0 ; “el proyecto es indiferente”

El segundo criterio consiste, en hallar aquella tasa que hace que el valor
presente de los ingresos sea igual al valor presente de los egresos. El criterio
de aceptacion, consiste en comparar la TIR con la TMAR de la siguiente

manera:

e SiTIR>TMAR ; “el proyecto es factible”
e SiTIR<TMAR ; “el proyecto no es factible”
e SiTIR=TMAR ; “el proyecto es indiferente”




3.1.4.1 Calculo de la TMAR

Antes de calcular la tasa interna de retorno (TIR) y el valor actual neto (VAN)
del proyecto, se debe de estimar la tasa de descuento (TMAR) que representa
la rentabilidad minima exigida por parte de inversor al proyecto, en base al

riesgo en el cual se incurre al invertir en el mismo.

La rentabilidad exigida por el inversionista y que fue aplicada para la

evaluacion financiera es el siguiente:

rk =rd(1—t)d)+(1—d)re

Donde:

rd : Tasa de interés de la deuda
t : Tasa de impuestos
d : Nivel de endeudamiento

re : Rentabilidad exigida del capital propio

En donde sustituimos los datos y resulta:

rd: 0.155
t: 25%
d: 0.55

re: 0.115




Se obtendra:

rk =(0.155)(1-0.25)(0.55) + (1—0.55)(0.115)

rk =11.56%

Se calculo también la rentabilidad exigida del capital propio en base a lo

siguiente:

re =rf + B(rm —1f)

Donde:

re : Rentabilidad exigida del capital propio
rf : Tas libre de riesgo
,B : Beta de la empresa

rm : Tasa de rentabilidad del mercado

En donde sustituimos los datos y resulta:

rf:0.022
:1.5

o4

rm : 0.084

Se obtendra:

re =0.022 +1.5(0.084 — 0.022)
re=0.115




3.1.4.2 Calculo de la TIR

Con la tasa de descuento ya calculada en los datos anteriores, se procede a
calcular la tasa interna de retorno ofrecida por el proyecto (TIR), tomando en
cuenta los flujos de efectivo considerados en el ANEXO flujo de caja durante
los 10 afios de vida del proyecto, el cual se obtuvieron los siguientes
resultados:

TIR = 45%

VNA = US$ 123,513

Como se observa, se tiene un Valor Neto Actual de $123,513, lo que indica el
Valor de la Empresa en el tiempo actual. La TIR es de 45%, lo que representa

la rentabilidad del proyecto a una tasa de descuento del 11.56%.

En base a esto se puede analizar que la TIR es mayor que Rk, lo que
representa que el proyecto para un analisis de proyeccién de 10 afios es

factible con un valor de la empresa actual de US$ 123,515.




3.1.5 Analisis de Sensibilidad

El analisis de sensibilidad nos permite conocer cual seria el impacto de
eventuales cambios en variables de interés, como el precio, cantidades
producidas o vendidas, tasa de descuento (TMAR) y la Tasa Interna de Retorno
(TIR).

El analisis de sensibilidad tradicional, pretende medir la variacion en los
resultados globales que se obtienen por las variaciones en los factores criticos,
para ello se lleva acabo un analisis de sensibilidad, mediante el cual se puede
determinar que tan sensible es el valor actual neto (VAN) del proyecto ante

posibles cambios en las variables y como se relacionan entre si.

Para el analisis de sensibilidad, se decidioé utilizar el software conocido como
“‘@RISK”, que es una herramienta detallada de sensibilidad y que ayudara a

medir que variable afectan en mayor relacion a las Variables de Salidas.

Existen varias variables de interés que afectan al proyecto, es por esto que
se ha decidido considerar a las siguientes variables como “variables de

entrada”, para el analisis de la simulacidn, que se reflejan en la siguiente tabla:

Tabla 25. Variables de entrada

Variahles de entrada Unidad Yalores
Frecio de Caja Peguefia LIS% 5,00
Frecio de Caja Mediana LS5 13,00
Frecio de Caja Grande LS5 24,00
Crecimiento de mercado % i
ThWAR % 11587
Yentas (1afio) LI=% B35.000,00
Materia prima chocolate blanco US% 0,36
Materia prima chocolate negro L% 0,31




En el anadlisis de cada variable de entrada se consideré diferentes
distribuciones, de acuerdo al analisis histérico que estas han tenido a lo largo
del periodo del proyecto. Para el analisis del precio, tanto en caja pequena,
mediana y grande, el andlisis se lo hizo en base a una distribucion Pert,
mientras que para el crecimiento de mercado, la TMAR, las ventas
consideradas por 1 afio de proyeccion, y la materia prima tanto para chocolate

blanco y negro se utilizé para el analisis una distribuciéon normal.

Las variables de medida que se van a considerar para el analisis de
sensibilidad, son las “variables de salida” para el cual se fijara al VAN y la TIR,
para medir el comportamiento de ambos ante las diferentes iteraciones ya

mencionadas.

El siguiente cuadro se muestra las variables de salidas a considerar:

Tabla 26. Variables de salida

Variahles de Salida Unidad Valores
WA LIS 123 52
TIR % 15

Para el analisis de |la simulacion, se considerd correr la simulacion para 5000

iteraciones.




3.1.6 Resultados y Escenarios

Grafico 11. Grafico VNA - @Risk
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En las iteraciones del VNA podemos observar que con un nivel de confianza
del 90%, este se encontraria que en un escenario pesimista afectaria en US$ -
508,064 en el cual se ubica en el rango del lado izquierdo de -23.49%.EIl mismo
criterio se aplica para un escenario optimista, el cual con un nivel de confianza
del 90%, este es de US$ 1°053,039 , el cual se ubica en el rango del lado

derecho con un 50,51%.

El nivel medio se ubica entre el rango de -23.40% a 50.51% con el valor de
US$ 129,703.




Grafico 12. Relacion variables de entrada - VNA
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En el grafico se puede observar las relacion que tiene las variables de
entrada con respecto al VNA, en el cual el precio es un factor que influye en su
mayor parte al flujo de caja y que es el clave a la hora de establecerlo, influye
en gran cantidad la caja pequefia como la mediana, con respecto al Rk, no tiene
una influencia fuerte, ya que se influye de manera negativa al VNA, siendo una

variable que solo es utilizado para traer a valor presente los flujos.

Las unidades vendidas también tienen una relacién aceptable con el VNA,,

aunque permanecen constantes en ciertos periodos del mes.




Grafico 13. Grafico TIR - @Risk
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Como en el analisis anterior, las iteraciones para la TIR podemos decir que
con un nivel de confianza del 95%, este se encontraria que en un escenario
pesimista se afectaria en un -8.98%, mientras que para en un escenario

optimista se encontraria en un 3.57%.

El nivel medio se encuentra en un rango del 0.025% al 55%, lo que afecta en

este escenario en una tasa 0.79%.




Grafico 14. Relacion variables de entrada - TIR

Regression Sensitivity for TIR / Afio 0/C41

[
Precio de Caja Pequeiia/C16

Precio de Caja Mediana/C17

,654

Costo Total/F26
,047
,045

N33

4 ,03
,027
,019
0

Precio de Caja Grande/C18

Mediano / MAY/T4

Mediano / FEB/Q4

Mediano / ABR/S4

Tipo / JUL/P8

Mediano / MAR/R4

Tipo / DIC/U8

T|po/A|GO/QB
Tipo / NOV/T8 |
1 ' 075 ' 05 ' 025

019
019

-,091
| | | 018

Std b Coefficients

En el grafico se puede observar las relaciones que tienen las variables de
entrada con respecto a la TIR, en el cual el precio es un factor que influye en su

mayor parte al flujo de caja, mismo escenario que se observé en el analisis del

VNA.

En el andlisis podemos constatar que también influye en gran cantidad la caja
pequefia como la mediana, con respecto al Rk, parecido al escenario del VNA,
no tiene una influencia fuerte, ya que se influye de manera negativa a la TIR,
que como ya se explico sigue siendo una variable que solo es utilizado para

traer a valor presente los flujos.

Las unidades vendidas también tienen una relacion aceptable con la TIR,

aunque permanecen constantes en ciertos periodos del mes.




Conclusiones

Durante el estudio y en la ventaja en base al nivel de conocimiento del

producto por parte del consumidor objetivo, se puede decir que la creacion de la

exportadora de bombones artesanales dirigido hacia el mercado de Nueva

York, es factible mediante los siguientes aspectos encontrados:

Gracias al estudio de mercado y por tratarse de un producto aceptado
por todos y de gran consumo en el mercado objetivo, existe un nivel
alto de aceptacion producto por parte del cliente, en el cual podemos
constatar que obtenemos ventaja competitiva por tratarse de un
producto que recién se inicia en el mercado de New York, con una

competencia minima.

De acuerdo al analisis previo estudiado para la creacion del proyecto
que se vio reflejado en el analisis financiero y sensibilidad, podemos
constatar que el mismo resultd econdmicamente factible, al ser la
rentabilidad ofrecida por el proyecto (TIR), mayor que la minima
rentabilidad ofrecida por el proyecto (TMAR), resultado que lo
podemos ver reflejado en el valor neta actual (VAN), siendo una

cantidad positiva.

La competencia es minima en el exterior debido a que solo una
empresa se ha dedicado a la comercializacién y exportacion de

bombones artesanales.

La idea de exportar un producto en base a su materia prima

reconocida a nivel mundial, causa novedad entre el mercado




consumidor, debido a que los habitantes de Nueva York se inclinan

por la novedad y diversificacion a la hora de comprar un producto.

Se obtiene ventajas y aceptaciéon en el proyecto, por la razén de
exportar un producto natural, libre de quimicos y con su empaque

total mente reciclable.

A pesar de las grandes variaciones que se refleja en el precio,
cantidades a exportar, tasa de descuentos, el proyecto se mantiene y
estatalmente viable como lo demuestra en los analisis de simulacion

realizado en la herramienta de estudio @Risk.

La cantidad del producto a exportarse siempre varia de acuerdo a la
demanda que se genere en el estado de New York, es decir nuestra
factibilidad y disponibilidad hacia el mercado vendran ligados de los
factores externos, econdémicos, politicos, sociales que se generen en

el pais de destino de exportacion.




Recomendaciones

Dada por descritas las conclusiones, para poner en pie la creacion de la

empresa y los factores ligados a estas, podemos recomendar lo siguiente:

Debido a la gran aceptacién del consumo de chocolate en el mercado
objetivo, en sus diferentes tipos de consumo, se puede recomendar que
luego de la aceptacion del producto artesanal, se pueda realizar otro
analisis para considerar otro producto tradicional de nuestro pais que se

piense que sea necesario que se de a conocer a nivel internacional.

Se recomienda que antes de implementar el proyecto, hay que
estructurar las bases de planta, definir objetivos de produccion, aumentar
diversificacion, implementar estrategias de marketing y sobre todo
basarse todos los fundamentos de mercadeo en brindar un producto

sano y de ingenio Ecuatoriano a los futuros consumidores.

En la medida que el proyecto transcurra, seria propicio permitir la
personalizacién de los aspectos de los disefios de la produccion para

diversificar la cartera y proyectar innovacion
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Anexo A. Plan de Produccion

PRODUCCION

La produccion del proyecto se divide en |a produccidn tanto para el bombdn blanco como pars el bormbdn negro,
partiendo de gue es una empresa que ingresa por primera vez en el mercado, 13 produccion para cada mes se
vende al nivel de produccidn que se haga. Es decir no cuenta con inventario inicial para el mes gue sigue.

PLAN DE PRODUCCTON

CONCEPTO 3 } § § ! § i 10 T0TAL
HVERTARIO TNICTAL [ I I 0 I I I I [
DISPOMTBLE R 1 Ot - O 0 2 . O I 4
|- VENTAS R O L 5 5 0 T . O I 5
IHVERTARIC FINAL 0 0 [ 0 0 0 0 [ [ [ [
FLAK DE PRODUCCION

CONCEPTO 1 ! 3 4 § § i i i il TOTAL
INWENTARTD TICIAL 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
DIPONTELE L 4 O O . A . 1 O . | R 0 20y
(-] VERTAS il A . A . 1 0 | O 1 200
IWENTARID FINAL i 0 0 0 U 0 0 0 0 U |




Anexo B. Materiales Indirectos

Caja unidades 13,10
Piratin (100 unidades) unidades 35 2 700
Papel Empague metra 0,75 20 15,00
oticker de Logo unidades 0,03 300 24,00
TOTAL 59,10
180 |Precio por bombdn 0,33

Anexo C. Mano de Obra Indirecta

Jefe de Produccion 1 500 g00 9600




Anexo D. Balance de Personal

BALANCES
Ahora s presentan (o3 Balances del Proyecto realizado, en esta tabla e considera o respectivo al Personal en
tanto mengual como anual,

Gerente Persanas 1 100000 120000
Jefe Financiero Persanas 1 B0 0 96000
Jefe de Ventas y Exportaciones Persanas 1 800100 550010
Jefe de Recursos Humanos Persanas 1 500,00 60000
Jefe de Produccion Persanas 1 8000 96000
Recepcionista Persanas 1 20 300000
Guardias Persanas Z 21800 5230
TOTAL 4.368,00 55.032,00




Anexo E. Depreciacién de activos fijos y calculo del valor de

desecho

[0S G G0 0. COSTO AL AT o) CEMECGIONivs veposincoss epescionfcumuto vr en g

Cocina 1 B304 B33 M 3 3 ' 2% 5050
Cocina Industrial 1 200 281 00 § 50 : 00 00
Juego de ollas 1 200,00 2000 3 65,57 ' 66 1935
Cucharas de Palo(10 u) 1 550 830 i 830 ' 8,:50 D,UIU
Refrigeradora f 73,14 814 § 15543 : 914 00
Refrigeradora Industrial 1 288200 288200 ] 30,25 3 050 216150
LB f 13054 13084 3 4355 ' 0% 5708
Charoles(10u) 1 330,00 33000 3 1000 ' 1o 200
Tablaz de Me=a(10 u} 1 5200 52,0 3 10,40 5 5200 00
Cuchillos-juego 1 4321 32 1 4321 ' G 00
Gorros Protectores (10} 1 1000 10,00 i 10,00 ' 1000 00
moldes para bafio maria 1 200,00 20000 3 85,57 1 7 1
Licuadora (3u} 1 H130 27,30 3 £9,10 ! 810 17520
Microonda 1 1070 107,05 3 35 i i 368 nar
Guantes 10u 1 1550 1540 1 1550 | 1550 010
Computadoras § 500,00 450000 3 150000 i 150000 300000
Muebles de Oficina 10 2000 220000 10 2000 10 290000 00
Mandiles (10 u) f gy 00 ' o i 00 00
IVERSIOH IICIAL EN MAQUINAS [ 1174534 275535 [vaLOR DE DESECHO 573,52




Anexo F. Capital de Trabajo

PROYECCIOHES DE VEHTAS

BLAHCO PEQUEHQ 103 1463 1238 | 1126 | 1128 1.238 1380 1.350 1125 1.238 1463 1688
[BLAKCO MEDIANO 338 438 413 i i 413 430 430 i 413 433 563
[BLAHCO GRAHIE 5 il £ B3 f3 £ 5 Ji f3 £ i 5

[nEGRo PEQUEHD 2363 3413 1888 | 2625 | 2835 2888 3150 3150 1625 2888 343 353
[HEGRO MEDIANO i 1138 %3 it it %3 1050 1030 73 %3 1138 1313
[HEGRO GRANDE 131 190 160 146 146 160 173 173 146 160 130 ik

[ToTAL 4565 6.7 578 | a8 | 508 5,728 6:250 5.230 5208 5,728 G771 1813

BLANCO

Caja pequeria a0 a0 50 a0 5,00 a0 a0 50 50 a0 a0 300

Caja mediana 1300 1300 1300 1300 1300 1300 1300 1300 1300 1300 1300 1300

Caja grande 2400 o | o [ M | M 100 2400 w0 | oum | oMo [ M | M

Ventas (§) 138750 | 195750 [ieoag0 [1samsn0 [ 1sarsm | sz | fsenpn | teesopo | esamso | 1es2an | 18%rE0 | m06La
50% ENETS 099375 | 845625 | TEATAD | TEATAD B456.25 322500 Q22500 | TEATAD | B45625 | 999375 | 115M2S
30% 415125 | 590625 | 507375 | 461250 481250 507375 553500 | 553500 | 41250 | 507375 | S99E25
0% 27670 | 395740 | 338250 307500 307500 J3250 | 369000 | 3A9000 | 307500 | 33BLA0
HEGRO

Cia pequefi i TR Bl R EETEED
Caja mediana R R
Caj grande am [ um T up [ up [ [ up A [ T up T um [ up [ up
Ventas (3 o | e [mdes [sae [ sasm | e | e [ e | wasm | me | wsa [ wan
B s | maes [oms [osra [ | oz [ oazen [asew Do Doz [ Baes [ 5
W 9625 | 13025 s [0m | toreesn | s | 1o [ 1ags [omea [ visegs 1
W GasTan | gaman | rean | aaem | s | reman | asopn | asopo | Tamsp | Tasa

Egreso Mensual

| 0 E F M A M 1 1 A § 0 [ 0
[Material Directo BLANCO] 0 456000 TO2000 | 584000 | 540000 | 540000 5.54000 AB000 | B4A000 | 540000 | 584000 | 702000 | 810000
|Maleria||]irectnNEGRO 1 97R500 [ 1410500 | 1193500 | 1085000 | 1085000 ) 1143500 1302000 | 1302000 | 1085000 | 1193500 | 1400500 | 1627500
MOD 0 250000 250000 | 250000 | 250000 | 250000 230000 250000 | 250000 | 250000 | 250000 | 2350000 | 250000
CIF 1557500 | 1557500 | 1557500 | 1557500 | 1557500 | 1557500 1557500 | 1557500 | 1557500 | 1557500 | 1557500 | 1557500
(fab 1 3270000 | 38.20000 | 3585000 | 3432500 | 3432500 | 3585000 A0 | IPATAO0 | 32500 | 3535000 | 3820000 | 4245000
G\Fijos BRA000 | BE4000 GEA000 | BR4O00 | BE4000 | 654000 564000 BAA000 | ER4000 | BE4000 | BR4000 | BE4000 | 4000
Gadm 200000 | 200000 200000 | 200000 | 200000 | 200000 200,00 200000 | 200000 | 200000 | 200000 | 200000 | 200000

Saldos Acumulados

[ 1) E F M A M l l A g 0 [ D
Ingreso Mensual 1] 006250 | 4TAS000 | STAOOD0 | S5AE250 | 5227500 | S3EM230 57250 | B04TRO0 | 5637500 | 5586250 | BO4TSO0 | 470000
Egreso Mensual R0 | 4134000 | 474000 |-44.50000 |-4296500 | -4296500 | 4450000 | -4ES00 | 4621500 | 4296500 | 4459000 | 4784000 | -51.00000
Saldo Mensual B0 | B27AD | G000 | 1281000 | 1289750 | 93000 922250 1188750 | 1426000 | 134000 | 1127250 | 1263500 | 1861000




Anexo G. Préstamo

| Tasa de Interes |

0,155

Tasa Banco Pacifica

Periodo Pago Interes Capital SALDO
a F17.532 28
1 $3.560,16 2717 50 o4 BS B1B.BES B3
2 $3.560,16 $2.586 89 =G A LR |G
3 $3.560,16 F243604 $112412  $14.597 24
4 53.560,16 226180 p1.29836 0 $13.29350
] 53.560,16 208055 B1.49961  F11.79427
5] $3.560,16 F1.828 .1 F1.73206 $10.062.23
7 $3.560,16 F1.889 B $2.000451 5.061 72
g ¥3.560 16 B1L248 4587 §231058 F0.751 12
2] ¥3.560 16 91 42 FLEBES .73 Fa.052 29
10 §3.560,16 47777 §3.052.39 §0,00

Anexo H. Gastos de Exportacion

Registro en la CAE para exportacion 2200
Deposito a BNF 1,00
Certificado de Sanitizacidn 10,20
Cupon CORPEI {0,15%FOB) =
Gasto Agente de Aduanas (Torres y Torres) 525 85
Gasto Transporte Interno 500,00
Prima de Sequro 1.053,19
Rifers para carga de bombdn 1.000 00
TOTAL GASTO EXPORTACION 3.200,00

143




Anexo l. Flujo de Caja

FLUJO DE CAJA
Afio 0 Ano 1 Afio 2 Afio 3 Afno 4 Afio 5 Afio B Ano 7 Ano 8 Ano 3 Afio 10

INGRESOS

Ventas Chocolate Blanca Caja Pequefia 123.300,00 129.465,00 135.938,25 142.735,16 143.571,92 157,365 52 165.233,79 17349548 182.170,26 19127877

Ventas Chocolste Blanca Caja Mediana BE.767,50 TI126,35 TIEI22 714,88 818062 9523965 350164 TIITE T2 F3ETE 56 103509,33

Ventas Chocolate Blanco Caja Grande 20.550,00 2157750 22556,38 2378919 24978 65 2622759 2753897 28.915,91 3036171 3187979

Ventas Chocolate Megra Caja Pequsfia 28770000 30208500 317.189,25 F33.048,71 349.70115 ITABEZ 30554552 40452279 42506393 446.317,13

Ventas Chocolate Megro Caja Mediana 156,837 50 163.623,38 171810,34 130.401,39 19942145 19839253 208.837.15 zFAM 23024296 24175611

Ventas Chocolate Meara Caja Grande 47.350,00 50347 50 52.864,36 55.508,12 56.283,52 £1197,70 £4.257,59 ETATOAT 843,39 T4.386,19
COSTOS

Costo Chocolate Blanco 161.252,50 168.325,13 175.751,38 133.548,95 TIEA 20033322 209.35958 2IBB3THT  Z2GTROTT 23923925

Costa Chocalate Megro 325,880,53 34118438 I67.26412 37412832 39134317 4044532 42997753 46043647 47202079 43463133
UTIL. BRUTA 214991 67 227.72125 24108731 25512168  26985TTE 28533055 30157715 J1EIE04 33654784 35535524
GASTOS

Giastos Administacian y Yentas 24.000,00 2472000 2546160 2622545 27.m2.21 2752256 205726 23516.97 40248 31,314 58]

Gastos de Proveedores 14.400,00 14.832,00 165.276,98 165.735,27 16.207,33 16.693,55 17.194,35 17.710,18 19.24149 1.788,73

Giastos de Exportacion 3540004 3955204 40.738.50 350,75 4321958 44 51617 45.551.65 4722720 434402 50.103.34

Gasto de Publicidad 12.000,00 42.000,00 43.440,00 50.923,20 52.450,30 540124 42 55.545,16 5731451 5903335 B304 35 B2E29,M

Giasto Distribucién 3.840,00 3.855.20 407356 419507 432135 445151 458515 s 456440 501033

Gasto de Alquiler 240000 350000 350000 350000 9500007 950000 950000 950000 950000 a500,00" 9500,00

Giasto Servicios Bisicos [Luz, Agua, . 540,00 11:389.20 12.348.88 12.719.34 1300032 13.493.95 13.698,77 14.315.73 14.745.20 15.157 56|

Gastos Suministros 3.000,00 3.000,00 3.000,00 2.000,00 2.000,00 2.000,00 2.000,00 2.000,00 2.000,00 2.000,00

Giasto Salarios 5503200 5503200 5503200 55.032.00 55.032.00 55.032.00 55.032,00 55.032.00 55.032.00 55.032.00)

Gasto Servicio Mankenimiento 3E00,00 3E00,00 3E00,00 2500,00 2500,00 2500,00 2500,00 2500,00 2500,00 2500,00
INTERESES 271750 258689 247604 2.26180 2.060,55 1528.11 155965 124357 89142 47777
DEPRECIACION 2.105,30 2.105,30 2.105,30 310,30 3.105,30 3.105,30 3.105,30 3.105,30 3.105,30 3.105,30)
UTIL. ¥ENTA 72 72 BE156 72 113,74 65166 FRE 29592 65156 0,00
UTIL. ANTES IMP. -2.336,05 £.315,74 16.151,95 25.241,92 36,686 B3 47.203,29 52,185 65 017,75 8427783 97.505,34
IMP. 534,01 157894 4037.99 631048 8.92156 130052 14,5464 17.704 44 210694 24376 48
UTIL. DSPS. IMP. 175204 473681 12.113,98 13,9314 2676497 3640247 4363924 53.113,31 £3.20822 7312945
DEPRECIACION 3105.30 3105.30 3105.30 3.105.30 3.105.30 3.105.30 3.105.30 3.105.30 3.105.30 3.105.30)
¥ALOR DESECHOD £57352
PRESTAMD 17.532,28
AMORTIZACION 842,85 973,27 112412 129,36 1493 51 173205 200051 231059 286873 308239
INYERSION 12.909.38 72 72 651550 72 1137.35 6.516.60 72 2.959,21 6.516.60 0,00
CAP. TRABAJO 18.957.50 13,957 50

FLUJO DE CAJA _78.744.60 43399 6.792.23 747904 2066177  27.23391 3015972 4466742 5094941 5702678 9869398
YA $123.515
TR 453
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