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1. ¡DENT¡FICACION DEL PROYECTO

1,1 ORGANIZAC!ÓNSOLICITANTE

Asociación de Campesinos Catarama

1,2 TITULO DEL PROYECTO

Rehabilitación de Huertas y Fermentación del Cacao Fino de Aroma Bajo Riego

I.3 UBICACÉN DEL PROYECTO

o Provincia: Los Ríos
. Cantón: Urdaneta
. Parroquia: Catarama
o Sectores: La Julia, Los Mate, Los Pío, San Antonio, §alampe, Los

Manzana, Buenos Aires, Los Ángeles

.t

Ubicación del
Proyecto

Gráfico 1. Ubicación geográlica del Cantón Urdaneta dentro de la
Provincia de Los Ríos
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El proyecto tendrá una duración de 6 meses, en todo su proceso de inversión
de recursos y act¡vidades en la rehabilitac¡ón de 76 has de huertas a través de
las podas, e instalación de sistemas d€ r¡ego y fermentadores
Fecha de inicio: Mayo 2007
Fecha de terminación Noviembre del 2007

2. ORGANIZACIÓN PROMOTORA DEL PROYECTO

2.1 RAZON SOCIAL DE LA ORGANIZACION

Asociación de Campesinos Catarama

2.2 DtRECCTON

Cantón Urdaneta, Panoquia Catarama, Recinto La Julia, junto a la Ciudadela
Los Sauces

2.3 TELEFONO, FAX, CORREO ELECTRONICO

Teléfono 091897186, Fax 052942744

2,4 REPRESENTANTELEGAL

Presidente de la Asociación Sr. José Nicolás Muñoz Paredes

2.5 FECHA DE CREACION Y ACUERDO DE LEGALIZACION

Fundada el 29 de Octubre del 2000 con el Acuerdo Min¡sterial # 4225 defecha
26 de Diciembre del 2000

2,6 EQUIPO TECNICO RESPONSABLE DEL PROYECTO

Contador:
Técnico:

Lcda. En Auditoria Karina Loor Delgado
lng. Zoot. Nugma Loor Mendoza

2,7 HOJA DE V]DA DE LA INSTITUCION

Especialidades: Productores agropecuarios, cuya actividad económ¡cs
principal es la producción de cacao fino de aroma.

Proyectos Ejecutados: desde febrero del 2006 están ejecutando un proyecto de
procesamiento de la pasta de cacao fino de aroma, financiado por PROLOCAL,
se encuentra en etapa de ejecución.

Programa: Capacitación en elaboración de derivados del cacao como

3PROYTCTO: R.EHABIUNEC¡Ó¡ DE IIUDRTAT¡ Y }EI'MENTAI'O DEL CACAO TINO DE ANOÑ|A BAJO
RIf,GO

1.4 DURACION DEL PROYECTO
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3. ANTECEDENTESYCONTEXTO

3.1 ANTECEDENTES DEL PROYECTO

La actividad económica que mas aporta al PIB total en el Ecuador, es Ia

act¡vidad agropecuaria, convirtiéndose en la asegunda generadora de divisas,
teniendo como evidenc¡as en el año 2001, las exportaciones de cacao en pepa
y agro¡ndustriales ascendieron a un monto de 2059 millones de dólares,
equivalente al 45% de las exportaciones totales del Ecuador, es importante
resaltar que la actividad agropecuaria genera un efecto multiplicador dentro
de la capacidad de generación de empleo, alrededor de 1;000.000 de hombres
y mujeres, cantidad equivalente al 23,1 % de la población económicamente
activa total, resaltando una importancia social.

En los últimos 20 años se observan graves problemas en la base productiva,
dirigidos pr¡ncipalmente 80 % de los pequeños agricultores con causa notor¡as
en los bajos rendimienlos productivos, degradación de los suelos, monocultivos
recurrentes, sub. Utilización de los suelos por falta de agua de riego en
épocas críticas de verano, escasas tecnologías productivas y asistencia
técnica, todos estos múlt¡ples problemas tienen efectos a través de los bajos
ingresos económicos, baja capacidad de ahorro de los agricultores, migración,
debilidad competitiva en los mercados internacionales y baja participación en el
TLC (Tratado de libre comercio)

Estos antecedentes conllevan a la reacción de los campesinos agricultores a
sumarse como organización y con futuras redes de organizaciones de segundo
y tercer grado para ir englobando un sistema de poder social y polit¡co que
enmarque una fuerza que lograra implementar programas de desarrollo
productivo pr¡nc¡palmente en áreas marginales que respondan a las
necesidades sentidas de las mayorías a través de planes de desarrollo
institucional que identifiquen la visión, misión y sus fortalezas y debilidades con
un ayuntamiento de alianzas que permita elaborar las líneas estratégicas que
alcancen el desarrollo agro socioeconómico de las familias involucradas dentro
de la problemática social con un enfoque equitativo y de género

Estas labores lo han venido desarrollando desde el tiempo de sus ancestros,
los conocimientos sobre el cultivo de cacao, se han pasado de generación en
generación, estas practicas agrícolas y por ende sus ingresos económicos en
la actualidad están siendo afectados por el bajo rendimiento de la producción,
por ausencia de sistemas de riego, malas practicas de mane.jo del cultivo,
plantaciones viejas, fermentación inadecuada, producto de mala calidad,
limitado uso de la tecnología y poca asistencia técnica son factores que han
influido en los rendimientos productivos, los mismos que afectan en forma
directa en la economía familiar y la calidad de vida de los agricultores
cácaoteros de la zona.

4PROYE(:TO: NEU/TBILITACIÓN DE TIU§RTAS Y FERMUNTADO DEL CACAO FTNO DE Af,OMA BAJO
RIEGO



Escuela §uperior Pol¡técnic¡ Del Litoral
Centro de Educ¡ció¡ Continu¡

Guayaquil - Ecuador {
l'

3.2 CONTEXTO DEL PROYECTO

La población que se beneficiara con el proyecto de manera directa con la
rehabil¡tación de las huertas y fermentación del cacao bajo riego, son 76
familias, que conforman la Asociación de Campesinos Catarama, los
beneficiarios indirectos serán los productores vecinos de las fincas
beneficiarias y comunidades adyacentes, cuya princ¡pal act¡vidad económica es
la producción agrícola de cacao fino de aroma, lo que representa una área de
aproximadamente 3000 hectáreas de cacao en producción en el cantón
Urdaneta y en la Parroquia Catarama aproximadamente 1000 has

La principal fuente de ingresos económicos de los socios de la Asociación de
Campesinos Catarama es la producción agropecuaria, espec¡almente lo
relacionado con el cacao, y son actores beneficiarios directos de una empresa
procesadora de pasta de cac¡o actualmente en inicio y ejecución.

Es importante destacar que estos agricultores además de tener sus fincas
cacaoteras han iniciado la actividad de procesar la pasta de cacao, para la
exportación, de aquí Ia necesidad de mejorar el manejo y los rendimiento
productivos de las huertas de cacao incluyendo riego y fermentación para
entregarlas a su propia empresa y cerrar una cadena importante de producción
que mejorará las condiciones de vida de estas familias campesinas

Cuadro 1 lndicadores de la población de Urdaneta y Catarama

Catarama Urdaneta Los Rfos

Población total 7.568 25.812 650.178
Población - hombres 3.841 13.310 335.279
Población - mujeres 3.727 12.502 3't4.899
Población urbana 0 5.239 326.122
Población rural 7 568 20.573 324.056
Población0a5años 1.050 3 580 90.184
Población 6 a 11 años 1.039 3.545 89.289
Población 12 a 17 años 980 3.343 84.203
Población 18 a 64 años 4.030 13.744 346.208
Población - 65 años y más 469 40.294
PEA 2.530 8,896 224.451
PET 5.997 18.760 470.405

Fuente: SllSE, Versión 3.5, 2003
Elaboración: autor

En la parroquia Catarama, habitan el 32 o/o de la población total del cantón.
Cuenta con una población Bconómicamente activa (PEA) de 2.530 personas y
5.997 personas en edad de trabajar

5PROY§(]IO: MHABILITACIÓN DE HUENTAS Y FERMENTAT'O DET. CACAO TTNO D¡: AROMA B,{JO
RIEGO

1.600



Escuelfl Supcrior Politécnica Del Litor¡l
Centro de Educ¡ción Continu¡

Guayaquil - Ecrsdor {

Estrucfura de la tenencia de le t¡erra en Cantón Urdeneta
Cuadro 2. Tamaño de las UPAS

Tamaño de la UPA Número
Superlicio
Ha. Yo

De0alha 66 10,0% 101 1,OYo

Dela2Ha 59 9,0% 101 1 ,Oo/o

De2a3Ha 79 12,00/o 151 1 ,50/o

De3a5Ha 112 17 ,00/o 454 4,íYo
132 20,00/o 1.109 11,O%

De10a20Ha 105 16,0Yo 1.411 14,Oo/o

De20a50Ha 59 9,0% 2.116 21 ,00/o

De 50 a 100 Ha 20 3,0% 1 .310 13,0%
De 100 a 200 Ha 13 2,O% 1.109 11,0%
Mas de 200 Ha 13 2,00/o 2.217 22,0%

659 I 10.078 1

Fuénte: Agricultores de la zona
Elaboración: Autor

Con relación al promed¡o del tamaño de la Upas es de I Ha, siendo la más
pequeña de 4 Ha y la más grande de 70 Ha. Para el caso de la parroquia, el
mayor porcentaje de nÚmero de UPAS, se encuentra entre las 5 y 10
hectáreas, con 132 unidados y tomando como referencia el área, el mayor
porcentaje se encuentra en unidades de 20 a 50 hectáreas, con el 21 o/o del
área total.

Superficie cult¡vada Parroquia
Cuadro 3. Superficie cultivada

Cultivo Hectáreas Porcontaie
Arroz 1.050 27 ,30/o

1.028 26,8%
Soya 780 20,3%
Otros 983 25,60/o
Total Cultivos de Ciclo Gorto 3.841
Banano 1.211 30,0%
Cacao 757 18,7%
Café 396 9,8o/o
Mango 386 9,5%
Otros '1.293 32,0o/o

4.043
Área Total Cultivada 7.884 100,0%

Podemos determinar que el área con mayor producción es la de cultivos de
ciclo corto, sin embargo los agricultores planlean la posibilidad de incrementar
el área de producción de cacao.

PRoYE¿-TOI RIiIIABIL¡TA(]IóN DT] HU¡:RT.(§ YJf,RMT:]YT'ADO DUL CA(]AO F¡NO DT] AI¡OMA BAJO 6

Yo

De5a10Ha

Maíz duro

Total Cultivos Parmanentes

Fuente: INEC-2003. Estadísticas Agropecuarias
Elaboración: Autor.
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Superficie cult¡vada
Cuadro 4. Rendimientos de los cultivos

Cultivo Ciclo
vegetaüvo

Rendimientol
Ha

Arroz 4 meses 30 qq
Maiz 3 meses 35 qq
Soya 3 meses 1o qq
Cacao 5-10 qq

Fuente: Taller de diagnóstico comunitario
Elaboración: Equipo Técnico-2005.

De acuerdo a los datos entregados por los socios de la asociación, los
rendimientos promedios que alcanzan en la zona son: maíz 35 qq, arroz 30 qq,
soya 10 qq. Y cacao hasta 10 qq/ha, Si consideramos que los rendimientos de
producción son bajos en la ¿ona, la situación se complica con los bajos precios
que el intermediario paga por estos productos es así por el a¡roz 12 dólares,
maiz 7 dólares, soya 10 dólares, y cacao 50 dólares, los ingresos de los
agricultores no cubre con las necesidades básicas de las familias.

4.1 RAZONES QUE MOTIVAN LA REALIZACION DEL PROYECTO

El problema central que pretende abordar el Proyecto es la baja productividad
agrícola donde derivan las diferentes causas y efectos.

Entre las causas principales están, el mal manejo del cultivo del cacao,
consideradas huertas viejas de hasta 50 años de edad, que no han tenido un
manejo técnico en cuanto a podas fitosanitarias y de rehabilitación, esto ha
conllevado a producciones de 8 a 10 qq/ha/año, la debilidad del agricultor ha
sido la falta de conocimientos técnicos, no considerando a las plantaciones de
cacao como un cultivo, sin darle el mantenimiento adecuado para aumentar los
rendimientos productivos. Otra causa que incide notablemente en la baja
productividad, es la escasa o nula infraestructura de riego, ya que en la zona
existen largos meses secos, comenzando desde el mes de mayo hasta
noviembre, que son meses improductivos en el cacao, por las deficiencias de
agua, dentro de los parámetros técnicos investigados, el riego en cacao
nacional fino de aroma, aumenta los rendimientos productivos, entre 20 a 40
qq/halaño, INIAP (Manual del cacao).
La mala calidad del cacao es otra causa que repercute en la comercialización y
los bajos precios, por concepto de la inadecuada fermentación, que le hace
perder color y aroma del cacao.

7PROYECTO: NEHABÍLTTACIóN DE HUERTA§ Y TERME]YTADO DEL CACAO FT¡iO DE AROMA BAJO
RIEGO

4 años

4. ¡MPORTANC¡A Y JUSTIFICACION
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4.2 DESCRIPCION DE LA §IÍUACION SIN PROYECTO

Esta problemática se ha venido concibiendo desde hace muchos años,
agravándose en los actuales momentos, por la decadencia de la producción y
la mala calidad del cacao, esto se ha debido a la limitación de recursos
económico para poder afrontar el problema, demostrando en un 95% huertas
viejas improductivas con problemas fitosanitarios, falta de infraestructura de
riego, fermentación y secado inadecuados, mala calidad de la fruta, y por ende
bajos precios en los mercados.

La baja captación de fuentes de agua son limitadas en casi la totalidad de las
fincas principalmente en los meses crílicos. Otras limitaciones es la
capacitación que ha repercutido en muchos aspectos, como bajos
conocimientos de tecnologías de manejo del cultivo, en infraestructura de riego,
manejo de post cosecha. (anexo árbol de problemas)

4.3 CAMBIOS ESPERADOS A PARTIR DEL PROYECTO.

Frente a este grave problema los agr¡cultores han decidido organizarse y
buscar estrategias, con la finalidad de ejecutar un proyecto productivo que
permita el desarrollo socioeconómico de las familias, a través de la
rehabilitación de las huertas y fermentado del cacao bajo riego, en razón de
que se conoce de tecnologías sencillas de aprovechamiento de fuentes de
agua naturales que incidirán en la innovación de otras allernativas de
producción que demanden su existencia de mercado nacional e ¡nternac¡onal,
por ser considerado como el mejor cacao.

Considerado este just¡ficativo importante con este proyecto nos permitirá

r Rehabilitar la producción de huertas de cacao fino de aroma mediante
las podas fitosanitarias, e infraestructura de riego.

. Mejorar la calidad y el aroma a través del fermentado mediante cajones

. Mejorar los precios a través de mercados directos y plantas
agroindustriales.

. Conocer el monto real de la inversión en activos fijos que demandara la
instalación de sistema de riego, así como los e¡stos de operación y del
mantenimiento de la huerta que permitirá determinar los aportes entre
los asociados e instituciones de apoyo

. Conocer indicadores que demuestren el precio del producto y el margen
de utilidad de producción de los socios.

Esta información permitirá tomar una decísión de poder invertir o no en la idea
que se ha concebido del proyecto para los productores de la Asociación de
agro productores de cacao fino de aroma Urdaneta del sector del cantón
Urdaneta.

l{PROYTi("t O: RüllAA .ft A(]IÓ\ Df, UUR T A§ Y FtiR]tE¡i1AO0 f]f:L ('A('Al) t"lIO Dtl AROtt,{ B^JO
RIEGO
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5 DESCR¡PCION DEL PROYECTO

5.1 BENEFIC]ARIO§ DEL PROYECTO

5.1.f Caracterización de lo Beneficiarios.

La principal fuente de ingresos económicos de los socios de esta AsociaciÓn es
la producción agropecuaria, especialmente lo relacionado con el cacao, y
accionista de una empresa pro@sadora de pasta de cacao de la asociación de
campesinos Catarama.

Es importante destacar que estos agricultores además de tener sus fincas
cacaoteras han iniciado la actividad de proc.esar la pasta de cacao, para la
exportación, de aquí la necesidad de mejoras el manejo y los rendimiento
productivos de las hueras de cacao incluyendo riego y fermentación para
entregarlas a su propia empresa y cerrar una cadena importante de producción
que mejorará las condiciones de vida de estas familias campesinas

Cuadro I lndicadores de la población de Urdaneta y Catarama

Catarama Urdaneta Los Rlós

Población total 7.568 25.812 650 178
Población - hombres 3.841 13.310 335.279
Población - mujeres 3.727 12.502 314.899
Población urbana 0 5.235 326.',!22
Población rural 7.568 20.573 324.056
Población0a5años 1.050 3.580 90.184
Población 6 a 11 años 1.039 3.545 89.289

980 3.343 84.203
Población '18 a 64 años 4.030 13.744 346.208
Población - 65 años y más 469 1.600 40.294
PEA
PET

2.530 8.896 224.451
5.997 18.760 470.405

Fuente: §llSE, Versión 3.5, 2003
Elaboración: autor

En la parroquia Catarama, habitan el 32 o/o de la población total del cantón.
Cuenta con una población económicamente activa (PEA) de 2.530 personas y
5.997 personas en edad de trabajar

9PROYBCTOI REHAE¡LITACiÓN DE }TU¿NTAS Y F9RMT:¡iTADO DEL ¿IAC]AO T¡NO DE AT'OMA AAJO
Rr¡:co

La población que se beneficiara con el proyecto de manera directa con la
rehabilitación de las huertas y fermentación del cacao bajo riego, son 76
familias, que conforman la Asoc¡ación de Campesinos Catarama, los
beneficiarios indirectos serán los productores vecinos de las fincas
beneficiarias y comunidades adyacentes, cuya principal actividad económica es
la producción agrícola de cacao fino de aroma, lo que representa una área de
aproximadamente I 000 hectáreas de cacao establecidas.

Población 12 a 17 años



Escuela Superior Politécnica Dcl Litoral
Cent¡o de Ed[ceciótr Cont¡nuo

Guayaquil - Ecuedor

Crecimiento Demográfico.- Con relación al crec¡m¡ento demográfico podemos
notar gue este porcentaje es mayor en la zona urbana con el 4,5o/o en relación
a la poblac¡ón rural que esta con el -0.13%, este fenómeno se debe
especialmente a la migración y al incremento de embarazos en adolescentes
causados por la falta de información sobre planificación fam¡l¡ar.

Para el caso de Urdaneta el índice de crecimiento poblacional es de 2,1, que es
mayor al de la provincia, lo que nos ¡ndica la constante m¡grac¡ón del campo a
las ciudades.

Migración.- Según informac¡ón de los participantes en el taller de diagnóstico
el 3 % de la población ha migrado a la ciudad de Guayaquil, Babahoyo y a
España.

El cantón presenta un fenómeno complejo en este aspecto, espec¡almente en
lo referente a emigración durante los últimos 5 años el cantón Urdaneta ha
tenido que absorber un 3olo de la población actual, que proceden de las
provincias de Bolívar, Pichincha, Guayas y Esmeraldas..

Hidrología.- En la localidad se dispone únicamente del río Catarama y
pequeños afluentes intermitentes que en épocas críticas desaparecen,
quedando completamente secos.

Educación.- De los socios aclivos de la organizac¡ón, alrededor del 6 % de los
mismos son anaJfabetos, en el cantón se presenta el 1'1,7 o/o de analfabetismo.
El 65 % tienen instrucción primaria, el 22 o/o instrucción secundaria y 7 %
instrucción superior.

Salud.- Los principales problemas de salud, que afecta a las familias son: A los
niños las enfermedades más frecuentes son las diarreas, gripes y parasitosis y
en el caso de los adultos el dengue, paludismo, enfermedades
gastrointest¡nales y epidérmicas, para su etención médica util¡zan el Hospital
Cantonal.

Nutrición.- La presencia de la desnutrición en la parroquia es del 5%. La dieta
alimenticia de las familias se basa especialmente en el consumo de
carbohidratos en un 70% (anoz, fréjol, verde, yuca), 15% proteínas (pescado,
gallina criolla) y vitam¡nas en 15% (frutas de la zona naranja, guineo, aguacate,
papaya, y otros).

PROYE¿TO: REHAS¡I¡T¡C¡ó¡ DE ¡¡UERTAS Y FEBMf,I{TA¡X' DEL CACAO FINO I'E AROMA BAJO
NIEGO
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Estructura de Ia tonénc¡e de la tierra en Cantón Babahoyo
Cuadro 2. Tamaño de las UPAS

Tamaño de la UPA Número
Superficie
Ha.

De0alha bo 10,0% 101 1,0Yo

Dela2Ha 59 9,0% 101 1 ,00/o

De2a3Ha 79 12,0% 151 1 ,50/o

De3a5Ha 112 17 ,00/o 454 45%
De5a10Ha 132 20,0% 1.109 11 ,Oo/o

De10a20Ha 105 16,00/o 1.411 14,00/o

De20a50Ha 59 9,0% 2.116 21,0%
De 50 a 100 Ha 20 3,0% 1.310 13,0%
De '100 a 200 Ha 13 2,0% 1.109 11,OYo
Mas de 200 Ha l3 2,0% 2.217 22,OVo

10.078 1

Con relación al promedio del tamaño de la Upas es de I Ha, siendo la más
pequeña de 4 Ha y la más grande de 70 Ha. Para el caso de la parroquia, el
mayor porcentaje de nÚmero de UPAS, se encuentra entre las 5 y 10
hectáreas, con 132 unidades y tomando como referencia el área, el mayor
porcentaje se encuentra en unidades de 20 a 50 hectáreas, con el 21 o/o del
área total.

Superficie cult¡vada
Cuadro 3. §uperficie cultivada

C ultivo Hectáreas Porcentaje
Arroz 1.050 27,30/o
Maíz duro 1.028 26,8%
Soya 780 20,3o/o
Otros
Total Cultivos de Ciclo Corto

983 25,60/o

3.84f
Banano 1.211 30,0%
Cacao 757 18,70/o
Café 396 9,8%
Mango 386 9,5o/o
Otros 1.293 32,0o/o
Total Cultivos Permanentes 4.0¡lI¡
Area Total Cultivada '100,0%

Podemos determinar que el área con mayor producción es la de cult¡vos de
c¡clo corto, sin embargo los agricultores plantean la posibilidad de incrementar
el área de producc¡ón de cacao.

PROYECTO: Rf,HABILTTA'IÓN DD Hf EN'¡',IS Y FER]IIEÑTADO I'E¡,, CACAO TI¡iO DE ARO§IA BA"'O I I

6591 1

Fuente: Agricultores de la zona
Elaboración: Autor

7.8U
Fuente: INEC-2003. Estadísticas Agropecuarias
Elaboración: Autor.
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Superficie cult¡vada
Cuadro 4. Rendimientoa de loa cultivoe

Cultivo Ciclo
vegetativo

Rendimientol
Ha

Arroz 3o qq
Maíz 3 meses 35 qq
Soya 3 meses 1o qq
Cacao 3 años 5-10 qq

Fuente: Taller de diagnóstico comunitario
Elaboración: Equipo Técnico-2005,

De acuerdo a los datos entregados por los socios de la asociación, los
rendimientos promedios que alcanzan en la zona son: maíz 35 qq, arroz 30 qq,
soya 10 qq. Y cacao hasta 10 qq/ha, Si consideramos que los rendimientos de
producción son bajos en la zona, la situación se complica con los bajos precios
que el intennediario paga por estos productos es así por el arroz 12 dólares,
maiz 7 dólares, soya '10 dólares, y cacao 50 dólares, los ingresos de los
agrícultores no cubre con las necesidades básicas de las familias.

5.1.2 Forma de participación aocial de los beneficia¡ios.

El sub. Proyecto atiende directamente a 76 familias de la asociación de
campesinos Catarama y aproximadamente 500 familias que partic¡parán
indirectamente y que son parte de la comunidad, El riego y las parcelas
establecidas serán modelos representativos dentro del área de recomendación,
la que se irá replicando a través del crecimiento socioeconómico de las familias
involucradas en el proyecto, Ia cual será como ejemplo donde gradualmente se
irán implementando los proced¡m¡entos técn¡cos y de gestión para alcanzar el
crecimiento social del entorno y otras comunidades.

La Planificación será un instrumento importante dentro de la ejecución del
proyecto, formando grupos de trabajos en las diferentes fases del proyecto, con
una acción de proceso donde todos adquieran y apliquen el conocimiento tanto
de sus experiencias como del aprendizaje, esto refozará la participación de las
mujeres, jóvenes y niños que estarán involucrados en el trabajo de sus propias
fincas, conduciendo a desarrollar los conocimientos en una forma sociable
entra las familias y la comunidad.

El sub. proyecto tendrá la participación de la familia dentro del desarrollo de Ia
unidad productiva de la familia, en la implementación de las parcelas los niños
y mujeres trabajaran en las actividades de siembra y cosecha de los cultivos,
logrando de esta manera bajar los costos de producción con el aporte
importante de la mano de obra familiar, que al final se convierte en ingresos
para la educación, salud y vestimenta para la familia, donde de convierte en
parte de las dediciones que se tomen en la inversión de las utilidades de las
parcelas productivas

PROYEC-TO: NETIABILITACIÓN DE HUf,f,TAS Y FERMENTATX' ¡'EL CACAO FINO DE ATOMA BAJO
RIEGO
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También es ev¡dente la participación de los dirigentes hac¡a sus bases, en todo
el proceso administrativo de proyecto, soc¡alizando el avance con balanceg
económico y resultados obtenidos en cada una de sus fases, esto
retroalimentará la acción de gestión en cada una de las fincas, que serán parte
del control y desarrollo de cada una de las actividades que se implementarán.

5.1.3 Caracteriz¡ción de lac condiciones y problemátic. dé la mujer

En los actuales momentos la participación de las mujeres en las organizaciones de
desarrollo, se va ¡ncrementado y tomando reelce su participación, en le Organ¡zec¡ón
se cuenta can 2oo/o de compañeras socias en calidad de jefas de hogar, las mismas
que gozaran de iguales privilegios y oportunidad€s de desarrollo.

Estos cambios de roles se debe espec¡almente a las nuevas condiciones de desarrollo
social, en las que se reg¡stren ¡mportentes movim¡entos migratorios de la población,
bien sea por la emigración de los varones o por problemas familiares que han
terminado en la desintegración de la un¡dad fam¡l¡ar.

Es ¡mportante considerar que la mujer tendrá un rol importante en este proyecto, ya
que este va dirigido a cada núcleo familiar donde la mu¡sr es participativa en las
actividades de campo y por ende ella va a tener una participación ¡ndirecta aunque el
jefe del hogar sea el hombre.

5.1.4 Mecaniemoa de partic¡pac¡ón de los benef¡ciarios en las decisiones

Se formarán grupos estratégicos de trabajo y comisiones en las diferentes
decisiones que se tomen, los mismos que rend¡rán cuentas de los
cumplimientos, avanc€s y resultados que se obtengan en las diferentes fases
del Proyecto.

Los Directivos mantendrán informados a todos los socios sobre las gest¡ones,
problemática y desanollo del proyecto, el Presidente de la Asociación será el
representante legal de la organización y quien será habilitado por todos los
socios mediante asamblea general para la firmas de compromisos y convenios
decididos por todos los socios.

Análisis Institucional De La Organización

En el presente círculo de representación de involucrados se puede observar en
este d¡agrama de Venn las relaciones dependientes que confluyen en el
proyecto y que son parte de actores de la integración y estrategias en cada
uno de los sectores que intervienen en toda la cadena de participación dentro

PROYT,CTO: N¿HABTLITACIóN DE IIUERTA§ Y FERMENTÁDO DEL CACAO TINO T'E AROMA BAJO
R¡EGO
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La participación de los beneficiarios en las decisiones, será fundamental, en
todas las adquisiciones y acciones que se desarrollen en el proyecto, esto se lo
hará mediante resoluc¡ón en reuniones de asamblea general con actas, donde
establezcan un consenso a través del análisis de las diferentes alternativas, las
mismas que serán ejecutadas con el acuerdo de todos los socios.
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de la planificación de acciones y actividades del proyecto. En el circulo central
podemos observar el sistema de producción de cacao y en primera instancia
los actores que son considerados importantes y de ¡nterés en las acc¡ones de
sistema y en cada uno de ellos los involucrados directos e indirectos los
mismos que van a determ¡nar las acciones y dediciones de interés del proyecto
o el sistema.

Análisis De Los lnvolucrados

En este cuadro representativo es importante ver el grado de relación e interés
de cada uno de los sectores involucrados al proyecto, los mismos que hacen
reflejar sus intereses, los problemas perc¡b¡dos, los recursos y sus ¡ntereses al
proyecto en su participación, además se ha logrado conocer sus conflictos
potenciales, esto conlleva a poder contar con grado de participac¡ón dentro del
proyecto.
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Matriz De lnteresados

Visión

Competencias

La Asociación de Agro Productores de cacao fino de aroma Urdaneta, en
5 años, con la participación de los socios han mejorado las cond¡c¡ones
de vida de cada una de las familias a través del incremento de la
producción, proceso de transformac¡ón y mercadeo del cacao,
generando fuentes de trabajo y real¡zado actividades a favor del medio
ambiente, con el apoyo de instituciones aliadas.

GRUPOS INTERESES PROBLEMAS
PERCIBIDOS

RECURSOS

MANDATOS

INTERES EN
EL
PROYECTO

CONFLICTOS
POTENCIALES

Asoc¡ac¡ón
Fortalecimiento
- Recursos
económ¡cos
- Responder a
necesidades
- Cumplir
objetivos

- Debilidad
orgen¡zet¡va
- Pocos
recufsos

- Acuerdo
ministerial
- F¡nes

Reglamentos
- Directivos

Admin¡stración
- man€¡ar
recursos

- Liderazgo en
el mánejo

Agricultores
lnfraestructura
tecnológ¡ce
- Altemativas
productivas
- Capaciteción
- Mejorar
ingresos

tradicionalismo
- D6gconocen
tecnologías
- bajos
rendimientos
productivos
bajos ingresos

lnfraostructure
de riego
- lnversión
product¡va

Mercadeo del
producto

Proveedores Proveer
servicios

Ofertas
l¡m¡tedas
Costos Altos

Facturas
Reg¡stro
único

Vender
servicios

Comerciantes -Producción -Recursos
limitado
-no paga
cál¡dad

Calificación
del producto

comercializar
volúmenes

Competenc¡as

Consumidores Calidad
producto
procesado

del -Diferencias de
gustos
- Preferencia
productos de
afuera

Selecüvo
susen

gustos

Se produzca
calidad

Costos
productos

de

Empresarios Exportac¡ón L¡m¡tación de
volúmenes de
productos

Códigos de
expodación

Captar
volúmenes y
calidad

Competencia6

Cacaoteros lntegración -Desunión
-Comercializan
individualmente
- Poco
recursos

-Reg¡stros
legales
-Estructura
orgen¡zativa

lntegrar
producc¡ón

PROYE('TO: REHABTLTTAflÓN DE HUDNT,d§ Y FÉRMINIADO DEL (JA(JAO FINO DE ANOMA BAJO
RIEGO
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Misión

A través de las líneas de acción se de§anollara med¡ante la planificación
estratégica la ejecución del proyecto mediante los siguientes activ¡dades:
. Rehabilitación e incremento de las huertas de cacao fino de aroma
r lnstalación de sistema de riego
. Fermentación del cacao
r Capacitación en el manejo productivo y gestión empresar¡al
. Acuerdos y convenios con lnstituciones locales de desarrollo y

autoridades cantonales, provinciales y ONGs presentes en la zona para
la implementación de infraestructura social

Líneas de trabajo

. Mejoramiento de la producción de cacao

. lnfraestructura de riego

. Fermentación del cacao

. Mercadeo y comercialización
r Fortalecimientoorgan¡zativo
. Aprovechamiento sustentable de los recursos naturales

Principio - Val016§

. Persistencia: En la ejecuc¡ón decidida del proyecto

. Honestidad: En el manejo de recursos y acciones desarrolladas del
proyecto.

. Confianza: Cumplir con lo establecido y consolidarlo entre todos los
socios

. Solidario: crear fuentes de trabajo para las familias de los socios

5.1.5 Actividades de Capacitación Dirigidea a los Beneficiarios
La capacitación también es muy importante y con una mayor recepción por
parte de los jóvenes que tienen una mayor agilidad de aprendizaje y desarrollo
de conocimientos y ellos pueden convertirse en protagonistas del cambio e
innovaciones que les permitirá en futuro tomar decisiones importantes en el
desarrollo productivo

La entidad ejecutora; La asociación de Campesinos Catarama, dentro del
desanollo del proyecto tiene en cada uno de los componentes a la
capacitación, donde se darán los resultados esperados en cada instante o
avance del proceso y al f¡nal del proceso, la cual permitirá la retroalimentación
de información a través de intercambio de experiencias a otras comunidades
del sector, también dentro del proyecto se llevará un registro de todas las
actividades del proceso de ejecución del proyecto que permitirá sistematizar
esas experiencias y difundirlas a través de diferentes medios locales de
información.

PROYECTO: NENABILTTACTóN DE H¡,JERIA.§ Y FENMT.IYTAITO I'EL CACAO TTNO DE AROMA BAJO
R!EGO
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. Manejo del cultivo de cacao en la fase de establecimiento, producción y
post cosecha.

o Rehabilitación de huertas de cacao mediante podas y resepa.
. Construcción de pozos profundos
. lnstalación de sistemas de riego
. Manejo adecuado del agua y cal¡bración de bombas
. lnstalación y manejo adecuado de la fermentac¡ón del cacao
. Contabilidad básica y registros product¡vos
. Gestión y fortalecimiento organizacional

5.2 DESCRIPCION DE LA ESTRATEGIA DEL PROYECTO

5.2.1 Flnalidad de! Proyecto.

Contribuir a mejorar las condiciones socioeconómicas a través del incremento
de sus ingresos de la producción agrícola del cacao fino de aroma de 76
familias de la Asociación de campesinos de Catarama

5.2.2 Propósito del Proyecto.

Mejorar la productividad de 76 hectáreas de cacao mediante la rehabilitación
con infraestructura de riego y fermentación, que benefician a 76 familias de la
Asociación de Campesinos Catarama.

5.2.3 Componenté3 d6l Proygcto

Componente 1.- lnstalada 76 hecláreas con infraestructura de riego móvil, en
76 fincas de socios de la asociación de Campesinos Catarama.

Componente 2.- Rehabilitado 76 heetáreas de huertas con podas y
fermentación de la producción del cacao que benefician a 76 familias de la
Asociación de Campesinos Catarama.
Componente 3.. Una organización fortalecida mediante la capacitación
dirigida a 76 productores socios de la Asociación de Campesinos Catarama.

Componente 1:
Actividad l.l: Diseño de 76 instalaciones de riego
Actividad 1.2: Adquisición de 2 equipos de perforación
Actividad 1,3: Construcción de 60 pozos profundos
Acüvidad 1.4: Adquisición e instalación de 30 bombas de presión
Actividad f .4: lnstalación de 76 sistemas de riego móvil

PROYT,C'TO: R.ETIABTLITACIÓN DE }IUERTAS Y ¡'ENMENTADO Df,L (:A(]AO FINO I}E ANOMA BAJO
RIECO
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Entre las actividades de capacitación que se realizarán son las siguientes:

5.2.4 Actividades del Proyecto.-
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Componente 2:
Actividad 2.1: Adquisición de materiales para rehabilitación de 76 has de
huerta
Actividad 2.2: Construcción de 228 cajones fermentadores de cacao

Componente 3:
Actividad 3.1: Capacitación en proceso en I talleres o eventos

Manejo del cultivo de caeao en la fase de establecimiento, producción y
post cosecha.
Rehabilitación de huertas de cacao mediante podas y resepa.
Construcción de pozos profundos
lnstalación de sistemas de riego
Manejo adecuado del agua y calibrac¡ón de bombas
lnstalación y manejo adecuado de la fermentación del cacao
Contabilidad básica y registros productivos
Gestión y fortalecimiento organizacional

5.3 ESTUDIO DE MERCADO

5.3.1 ldentificación del Producto del Proyecto

El producto a ser comercializado al mercado, en condiciones de fermentado a
la empresa procesadora tiene las siguientes características.

Familia: Esterculiáceas.

Especie: Theobroma cacao L

Or¡gen: Trópicos húmedos de América, noroeste de América del Sur,
zona amazónica.

Sistema rad¡culsr: Rafz principal pivotante y tiene muchas secundarias,
la mayorÍa de las cuales se encuentran en los primeros 30 cm de suelo.

Hojas:.Simples, enteras y de color verde bastante variable (color café
claro, morado o rojizo, verde pálido) y de pecíolo corto.

Flores: Son pequeñas y se producen, al igual que los frutos, en racimos
pequeños sobre el §ido maduro mayor de un año del tronco y de las
ramas, alrededor en los sitios donde antes hubo holas. Las flores son
PROTT¿'T(-': Rf,HABfLfTA{]IÓ¡i DE HUENTA§ Y TERiIIE:íT,{DO Df,L (]A(:AO FITO DE ANOiYA AAJO Itt

Planta: Árbol de tamaño mediano (5-8 m) aunque puede alcanzar
alturas de hasta 20 m cuando crece libremente bajo sombra intensa. Su
corona es densa, redondeada y con un diámetro de 7 a g m. Tronco
recto que se puede desarrollar en formas muy variadas, según las
condiciones ambientales.
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pequeñas, se abren durante las tardes y pueden ser fecundadas durante
todo el día siguiente.

Fruto: De tamaño, color y formas var¡ables, pero generalmente tienen
forma de baya, de 30 cm de largo y 10 cm de diámetro, siendo lisos o
acost¡llados, de forma elíptica y de color rojo, amarillo, morado o café.
La pared del fruto es gruesa, dura o suave y de consistencia como de
cuero. Los frutos se dividen interiormente en cinco celdas. La pulpa es
blanca, rosada o café, de sabor ácido a dulce y aromática. El contenido
de semillas por baya es de 20 a 40 y son planas o redondeadas, de
color blanco, café o morado, de sábor dulce o emargo.

Clima: Los factores climát¡cos críticos para el desarrollo del cacao son
la temperatura y la lluvia. A estos se le unen el viento y la luz o radiación
solar. El cacao es una planta que se desarrolla bajo sombra. La
humedad relativa también es importante ya que puede contribuir a la
propagación de algunas enfermedades del fruto. Estas exigencias
climáticas han hecho que el cultivo de cacao se concentre en las tierras
bajas tropicales.

Agua: El cacao es una planta sensible a la escasez de agua pero
también al encharcamiento por lo que se precisarán de suelos provistos
de un buen drenaje. Un anegamiento o estancamiento puede provocar
la asfixia de las raíces y su muerte en muy poco tiempo.

Viento: Vientos continuos pueden provocar un desecamiento, muerte y
caída de las hojas. Por ello en las zonas costeras es preciso el empleo
de cortavientos para que el cacao no sufra daños. Los cortavientos
suelen estar formados por distintas especies arbóreas (frutales o
madereras) que se disponen alrededor de los árboles de cacao.

Sombreamiento: El cacao es un cultivo típicamente umbrófilo. El
objetivo del sombreamiento al inicio de la plantación es reducir la
cantidad de radiación que llega al cultivo para reducir la actividad de la
planta y proteger al cultivo de los vientos que la puedan perjudicar.
Cuando el cultivo se halla establecido se podrá reducir el porcentaje de
sombreo hasta un 25 o 30 %. La luminosidad deberá estar comprendida
más o menos al 50 % durante los primeros 4 años de vida de las
plantas, para que estas alcancen un buen desarrollo y limiten el

Temperatura: El cacao no soporta temperaturas bajas, siendo su l¡mite
medio anual de temperatura los 21 oC ya qus es d¡fícil cultivar cacao
satisfactoriamente con una temperatura más baja.

Suelo: El cacao requiere suelos muy ricos en materia orgánica,
profundos, franco arcillosos, con buen drenaje y topografía regular. El
PROYE(:I'O: REIIABILITA(]IÓN DE I]UERTAS YfENMEN'ÍAI'O I}EL CAC}O §INO DE AROMA B.{JO I9
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factor limitante del suelo en el desarrollo del cacao es la delgada capa
húmica. Esta capa se degrada muy rápidamente cuando la superficie del
suelo queda expuesta al sol, al v¡ento y a la lluvia directa. Por ello es
común el empleo de plantas leguminosas aux¡liares que proporcionen la
sombra necesar¡a y sean una fuente constante de sustancias
nitrogenadas para el cult¡vo,

Clasificación y Control De Celidad.- El grano de cacao es prev¡amente
seleceionado de manera manual, los granos que guarden la consistencia,
tamaño, color, y grado de humedad no son ac€ptados en el proceso de
comercial¡¿ac¡ón, actividad que emp¡eza desde las plantas procesadoras
de pasta de cacao hasta el patio de ensayo de la empresa y,
posteriormente una vez realizado el análisis de calidad se procede a pesar
y almacenar en las bodegas respectivas, esta activ¡dad se fac¡lita pues se
pretende mediante los procesos de capacitación post cosecha que la
selección se la realice al momento de cosechar la fruta, esto evitara
perdidas de dinero y tiempo tanto a los proveedores de la materia prima
como a los que la adquieren para realizar el proceso de transformación de
la m¡sma.

Variedad Comerciel.4acao Nacional,- la variedad nacional, por mucho
tiempo se la ha considerado como un producto con características de
calidad y aroma únicos, Esta es una de las razones por la cual la
preferencia de las empresas es la materia prima obtenida con esta variedad
la misma que debe cumpl¡r ciertos parámetros y estándares, como
adecuada Fermentación, Secado de preferencia en tendales de Caña y,
grados de humedad de entre 2 y 4olo

5.3.2 Característica del Mercado.-

El mercado de la Organización de Catarama se encuentran ubicada
geográficamente en la parte centro sur de la provincia de los Ríos aislada de la
vía principal panamericana Guayaquil Quito, generando mayormente su
movimiento de mercado entre los cantones de Pueblo Viejo, Mocache,
ventanas y Quevedo, La problemática se refleja en las condiciones de baja
productividad por el desconocimiento de tecnologías y alternativas productivas,
relacionadas a una sub. Utilización de los suelos, el mismo que el productor
pequeño no tiene ninguna participación convirtiéndose meramente en un
ofertante de materia prima bruta y en un 80 o/o, productos de mala calidad.

No se establecen procesos encadenados productivos que logren romper la
intermediación de mercado y descentralizar la inversión de los poderes
capitalistas que son capaces de desestabilizar la comercialización de la
mayoría de los pequeños y medianos productores reflejándose un contraste
entre la oferta y la demanda que conduce a afectar los precios de los productos
en tiempos de volúmenes altos de producción, el mismo que crece
gradualmente en el incremento y quiebra de los agricultores.

PROYf,CIO: NÍIhBILTTA(:tÓN DE IIII¡]RTA§ Y FT]RMENTÁD() ¡'Et, CA(]AO ¡'INO TTf, AROMA BAJO
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El cacao es una fruta, que mantiene una buena preferencia en el mercado
mundial principalmente el Europeo por tener un aroma especial y en las
condiciones de producción de estas zonas, a este cultivo no se le aplica ningún
ingrediente quimico, por las que sus condiciones del proceso productivo son
naturales, pero estas virtudes y garantías de buen producto no la reflejan en un
sentido organ¡zativo y empresar¡o, que hacen que su comerc¡al¡zac¡ón sea
individualista y acaparada por bodegas, intermediarios mayoistas,
exportadores e ¡ndustrial¡zadotes de subproductos elaborados del cacao.

Las superficies cult¡vables de producción de cacao están creciendo a nivel de
la provincia de los Ríos, por factores de diversificación con miras de mercado
extemo e industrial¡zación, también tiene una connotación de recuperación de
áreas erosionadas y agro forestación con huertas integrales de diversos tipos
de frutas y árboles nativos, an medida de pequeñas superficies con iniciativas
de estrategias y alianzas que ayuden a conseguir propuestas de desanollo
productivas con infraestructura de riego.

Los pobladores y agricultores del sector de Catarama tienen condiciones
similares en las relaciones comerciales y de negocios, en el caso del agricultor
cacaotero realiza una venta cada 15 días, solventando necesidades inmediatas
del hogar en la alimentación y educación de sus hijos, siendo este cultivo de
importancia en la subsistencia de los productores.

Esta problemática que define las condiciones del agricultor cacaotero, se
establecen lineamiento estratég¡co con visión empresarial y comercial que
empuje a la gran mayoria de los agricultores productores a ir serrando una
cadena con enfoque sostenido y sustentable que establezca mecanismo de
producción desde la siembra, cosecha, post cosecha, almacenamiento,
acopíamiento, valor agregado de secado e industrialización, en la lase de este
proyecto se propone mejorar y establecer la producción de cacao con un
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fermentado opt¡mo de la fruta con valores de calidad calificadas pa¡a ser
comercializado a Ia empresas formada de agricultores de la m¡sma asociación
de Campesinos de Catarama que real¡zan el procesamiento de la pasta de
cacao y el requerimiento del cacao fermentado, que garantiza la venta de toda
la producción de los agricultores de la zona., que promoverá mejores precios y
mejora de la calidad de vida de las familias campesinas

5.3.3 Análisis de la Demanda y la Oferta.-

El análisis del consumidor, tiene por objeto caracterizar a los consum¡doros actuales y
potenciales, identificando sus preferencias, háb¡tos de consumo, motivac¡ones, etc.
Para obtener un perfil sobre el cual pueda basarse la estrategia comerc¡al.

El análisis de la demanda, pretende cuant¡ficar el volumen de bienes o servicios que el
consumidor podrá adquirir de la producción del proyecto. La demanda se asocia a
distintos n¡veles de precios y condiciones de venta, entre otros factores y se proyecta
en el tiempo, diferenciando claramente la demanda deseada de la esperada

La demanda actual es el Consumo Aparente (CA), que es la cantidad de productos
procesado de cacao que el mercado requiere y se expresa como: CA = PN + I - X

Demanda = CA = producción nacional (PN) + importaciones (l) - exportaciones (X)

Cuadro 1. Datos históricos de consumo aparente de chocolates (tonelades)

FUENTE: Encuestas de Manufactura y Minería del INEC
Anuarios MEF, Anuarios INEC.

El cálculo de la tasa de crecimiento (TC) es = (CA2-CA1)/CAr* 100 = (88.607-
75.354Y65.354"100 = ',l7.8 oÁ

Proyección de la demanda.-

Se trata de encontEr la relación que existe entre el t¡empo y la demanda de los
productos elaborados, El tiempo es totalmente independiente de cualquier situación,
por lo tanto este es la variable ¡ndependiente, y la demanda es la variable dependiente
del tiempo. El t¡empo s¡empre se graficará en el eje X, y la variable dependiente, Bn
este caso la demanda en el eje Y.

AÑO
PROD

NAC IMPORT EXPORT
CONSUMO
APARENTE

TASA
CRECIMIENTO

1 1995 72,234.00 7,680.00 4,560.00 75,354.00
2 1996 88,607.00 7,980.00 7,980.00 88,607,00 17 .60/o

3 1997 79,101.00 8,932.00 5,732.00 82,301.00 -7 .10h
4 1998 78,102.00 9,824.00 4.424.00 83,502.00 't .50Á

5 1999 84,135.00 10,235.00 6,332.00 88,038.00 5.4o/o

o 2000 88,065.00 '1 1,762.00 8,566.00 91,261.00 3.7o/o

7 2001 91,597.00 12,456.00 8,1 12.00 s5,941.00 5.1o/o
o 2002 93,274.00 13,969 00 7,085 00 100,158.00 4.4Yo
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Y=a+bX

6 = pendiente

De donde; a = desviac¡ón al or¡gan de la recta
S = pendiente de la rectq
X = valor dado de la variable X, el tiempo
Y = valor calculado de la variable Y, la demanda

La oferta.-

Es la cantidad da producción que eBtá d¡sponible a ser vendidas por los productores a
la empresa proc€sadora a determinados prec¡os. A mayor ¡ncremBnto en el precio,
mayor será la cantidad ofrecida.

Es importante recalcar que la oferta se da en base a la demanda, y en este
caso la empresa procesadora, de Catarama cuyos beneficiarios son los
productores ofertantes y que esta requiere de 5600 qq/año, la misma que cubre
el tamaño de la producción en el proyecto y la difereneia de las hectáreas
producidas en las f¡ncas de los productores y de la zona, es decir los 76 has
rehabilitadas con un promedio de 20 qq/ha/año, ofertarán 1520 qq, lo cual
garant¡zará la venta total de la producción del proyecto, quedando un segmento
posit¡vo de la demanda global.

5.3.4 Estudio de pracios.-

Es importante reconocer que el preclo está acorde a la calidad del producto y
muchas veces está influenciado por la cantidad que se compra en el caso del
cacao, la fruta fermentada, en la empresa tiene un precio de $ 75 dólares, para
el efecto se han considerado 3 mercados o empresas compradores del
producto fermentado y seco, se han considerado precios promedios..

Tipo del produclo

a

A B C
Cacao
fermentado e
empresa
asociación
Cacao seco
intermediarios
Cacao seco
mqyo!§les

A 75.0

57.O

650

70.0

55.0

600

65.0

50.0

55.0

B

c

Promedio 65.0 620 57.0
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t
T¡po producto:
A = cacao Fermentado; B = Cacao seco sin fermentación adecuada C = caceo seco
sin fermentación y monilta

5.3.5 Estudio de comerciatizec¡ón.-

Canales de distribución.

Siendo las fincas productoras de cacao fino da aroma sus canales de distribución son:

14, Productor- lntermediario que compre en la misma f¡nca y este vende a
comerc¡antes mayoristas.

18. Productor- comerciante minorista, este vende a comerciante mayorista3 o
empresas procesadoras. La fuer¿a de ventas de este canal res¡de en que el
productor tiene contacto con muchos distribu¡dores.

1C. Productor - comerciante mayorista, este vende a empresas exportadoras y
procesadoras de derivados del cacao-.

EMPRESA

I
I
I
I
i

+

r

MINORISIA MAYORISTA

CONSI.]MIDOR

r- - r- r-+ -

SIMBOLOGIA

-

CANAL 1B

CANAL 1C

Gráfico L Canates de comercialización de cacao
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a
I
a
a
a
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Tipo de establecimiento
A = Asociación Catarama, B= Comerciante intermediario (B) y c = Comerc¡ante
mayorista
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5.3.5 Posicionamiento del producto €n el mercado.-

El producto que se posic¡onará en el mercado, es el cacao nacional fino de
aroma, con calidad de fermentado y secado, conservando EU original¡dad de la
fruta en base al color olor y sabor, que garantizará un producto final para la
exportación de derivados. Estas recomendaciones y requerimiento se
publicarán en todo el proceso de ejecución del proyecto.

Los precios van ha incent¡vat a los productores por vender calidad y promover
la cobertura a otros mercados como NESTLE y exportadoras de prestigio.

5.4 V]ABILIOAD TECN¡CA

5.4.1 Condiciones de Localización del Proyecto.-

El proyecto se encuentra localizado en el Cantón Urdaneta, en fincas
productivas representativas. De productores de cacao fino de aroma, con
condiciones de suelo que son potencialmente factibles para esta producción y
garantizar los rendimientos adecuados que mejoran con la inclusión del riego y
el manejo adecuado del cultivo, que nos permitirá obtener los márgenes de
rentabilidad sobre el cap¡tal invert¡do

Una vez ejecutado el Proyecto, las fincas productoras tendrán su localización
de oferta de la producc¡ón en sus propias fincas, estableciendo convenios y
acuerdos con la demanda del mercado, para poder determinar las condiciones
de precios y comercialización del producto. Se acopiará la producción cada 15
días para la venta directa al la empresa procesadora de la asociación de
Campesinos Catarama, quien recibirá el cacao con un 7% de humedad.

El proyecto técnicamente cumplirá con los requerimientos del mercado
mediante la fermentación y el incremento de la producción con la aplicación del
riego. El cual cerrara una cadena productiva que en su ultima etapa de
localización estarán los exportadores y finalmente los consumidores.

5.4.2 Requerim¡onto de tecnologia e ingenieria

El cacao crece en unas grandes vainas que produce el árbol del cacao,
"Theobroma cacao", una especie de hoja perenne que crece en la zona
comprend¡da entre el 20o al norte y 2Oo al sur del ecuador. Este árbol es una
especie muy exigente, pues no prospera en lugares demasiados altos,
demasiado secos o fríos, y requiere estar protegido del viento y el sol
excesivos.

Es tradicional que los árboles del cacao se planten a la sombra de otras
especies arborícolas más altas, en unas condiciones parecidas a las que
suelen encontrarse en su hábitat natural selvático. El árbol del cacao crece
hasta alcanzar un tamaño parecido al de un manzano y empieza a producir
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frutos a partir del tercer año. Con suerte, puede continuar hac¡éndolo hasta
alcanzaÍ los veinte años, y se han dado casos de árboles de esta especie que
han vivido cas¡ c¡en años. Sus hojas verde oscuro y muy parecidas a las del
laurel, alcanzan de promed¡o unos 30 cm de longitud. Sus flores, pequeña§ y
de color rosáceo, crecen formando densas inflorescencias directamente del
tronco y de las ramas principales sobre unas pequeñas protuberancias
almohadilladas y muy parecidas al fruto de la coliflor, Después de la
polinización, las flores tardan aproximadamente unos cinco meses en
desanollar las vainas del cacao. Y cuando lo hacen se produce una verdadera
explosión de color, pues las vainas pueden ser de un matiz rojo brillante, verde,
púrpura o amarillo, colores que van cambiando durante el proceso de
maduración. Las vainas maduras alcanzan unos 20 cm de long¡tud, son de
forma oval y puntiaguda, y cada una contiene entre 20 y 40 granos de cacao,
envueltos en un suave hollejo blancuzco.

Cosecha,-

Guiándose por el color de la vaina y por el sonido que hace su interior al ser
ligeramente golpeado, el recolector sabe cuando ha llegado el momento de la
cosecha. Estar absolutamente seguro del momento en que la vaina está
madura requiere años de práclica.

Las vainas se arrancan del árbol cortándolas por el tallo, las que están al
alcance de la mano con una hoz, y las de las ramas más altas con un cuchillo
curvo atado al extremo de un palo largo. El corte de la vaina debe hacerse con
cuidado para no estropear la "coliflo/, ya que ahí se reproducirán de nuevo las
flores y mas tarde los frutos. La recolección del cacao se lleva a cabo durante
todo el año.

Fermentación: Es el proceso que comprende la eliminación de la baba o
mucilago del cacao y la formación, dentro de la almendra, de las sustancias
precursoras del sabor y aroma del chocolate. Cuando las almendras no
fermentan, este proceso se realiza mal o en forma deficiente, se produce el
llamado cacao corriente. Durante el proceso, la acción combinada y
balanceada de temperatura, alcoholes, ácidos, pH y humedad matan el
embrión (es indispensable), disminuye el sabor amargo por la perdida de
theobromina y se producen las reacciones bioquímicas que forman el
Chocolate. La duración del sistema de fermentación no debe ser mayor de tres
(3) dias para los cacaos "Criollos" o de cotiledón blanco, y de ocho para los
cacaos "Forasteros" o de cotiledón morado o púrpura
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Partida y desgranada de l¡s ñ/larorcas: Al partir las mazorcas se debe evitar
causar daños mecánicos a las almendras, pues quedarán predispuestas al
ataque de hongos e insectos, y los granos que lleguen al final del proceso,
presentarán un aspecto defec{uoso que alterará la calidad del producto.
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Clasificación: Existen normas que se aplican a los granos de cacao o
almendras una vez terminado el proceso del Beneficio para tipif¡carlos según su
calidad, para esto se toma una muestra de cacao al azat y se cortan los granos
longitudinalmente:

Extra Fino: se corresponde a los tipos de cacaos "Criollos" sometidos al
proceso de la fermentación.

Fino de Primera (F1): Hace referencia a los tipos de cacaos híbr¡dos y
Forasteros que son sometidos a la fermentación.

Fino de Segunda (F2): Todas aquellas almendras que no se someten al
proceso de fermentación. Usualmente se les denomina cacao corriente.

Dañados por insectos : Se observa en el interior de la almendra excretas de
insectos o restos de cutículas que se mantienen como contaminantes.

Almendras part¡das: Corresponde a las almendras partidas, como
consecuencia del manipuleo.

Almendras Pizarroeas: Al hacer el corte se observa la superficie del cotiledón
liso, usualmente de un color oscuro.
lgualmente existen otras que quedan dentro de la siguiente clasificación:
Almendras germinadas. Almendras insuficientemente fermentadas o no
fermentadas. Almendras múttiples. lmpureza visible. Dominar ef¡cientemente
cada una de estas operaciones, garantizará los beneficios económicos que se
esperen alcanzar en una producc¡ón cacaotera adecuada

5.4.3 Requerimiento de Materia Prima e lnsumos

Los 76 agricultores incluidos en el Proyecto son dueños de fincas productivas
de cacao fino de aroma, los mismo que cuentan con cacaoteras que van entre
4 años y 50 años de establecimiento con un manejo inadecuado y sin riego,
con un promedio de 4 has hasta 70 has por socios., lo cual nos permite
visualizar la disponibilidad de materia prima existente.

Infraestructura tecnológica.- Se construirán 30 pozos con La adquisición de
un 2 equipos de perforación y trabajados por los propios beneficiarios, con una
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Secado: El secado del cacao es el proceso durante el cual las almendras
terminan de perder el exceso de humedad que contienen y están listas para ser
vendidas (y en el caso del cacao fermentado completan este proceso).

Almendrae Mohosas: Son las almendras que presentan en su interior
contaminación por hongos y adquieren coloración blanca, verdosa, gris
moteado o amarillento, generalmente es ocasionado por Asperg¡llus sp. Este
defecto se considera como muy grave y como el más indeseable por la
industria.
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profundidad de 40 metros, los mismos que ¡rán revestidos de tubos de 6
pulgadas y recub¡ertos de piedra para darle contenc¡ón y sostenibilidad al pozo,
el mismo que tendrá la suficiente capacidad de agua para satisfacer la
demanda requerida por los cult¡vos, la bomba que se ut¡lizará será de turbina
de presión de 2 pulgadas de 8,5 caballos de fueza, con tuberías ftjas y móviles
para regar por micro aspers¡ón el cuhivo del cacao. El proyecto hará la
adquisición de 30 bombas distribuidas para 76 beneficiarios, con 76 sistemas
de riego que se d¡stribuirán en 76 parcelas.

Producción.- de las 76 has se rehabilitarán un 100 %, el mismo que irá
aeompañado de la capacitaciÓn en todo el proceso tecnológico, se
establecerán indicadores productivos de rendimiento e ingresos de la
producción estas parcelas tendrán el acompañamiento técnico y el seguimiento
necesario para su implementación y desarrollo.

Gesüón del Proyecto.- El proyecto será Ejecutado y administrado por la
entidad ejecutora la asociación de agro productores de cacao fino de aroma
Urdaneta, tendrá una comisión o representantes legales de la asociación en
este caso el presidente y tesorero quienes son los encargados de hacer las
adquisiciones y firmas coniuntas de la cuenta par realizal la inversión
necesarias para la implantación de las actividades del proyecto.

La inversión se realizará por desembolsos de acuerdo al avance y a los
informes emitido por el asistente técnico del Proyecto, también estará un
contador apoyando el proceso el mismo que tendrá que justificar todos los
gastos con facturas y preformas de acuerdo a la inversión operativa
conjuntamente con la comisión de gestión

5.5 VIABILIDAD FINANCIERA, ECONOMICA Y SOCIAL

5.5.1 Proyecciones de crédito y Financiamiento

El proyecto requiere recursos para atender las necesidades de invers¡ón, sea
este intemo o externo a la empresa, que permitan cubrir dicha inversión. En tal
virtud el proyecto estará financiado el 60% recursos externos, el 207o recursos
propios, 20oÁ autogestión.

A través de la empresa de elaboración de derivados de la Asociación
Catarama, podrán apoyarse en la contraparte con un 40 % de la inversión en
efectivo en este caso para la compra de materiales y equipos, en cuanto a la
mano de obra que es muy significativa en la inversión, en todas las actividades
como construcción de pozos, construcción de cajones fermentadores e
instalaciones de los sistemas de riego, podas y olras actividades de manejo de
huerta se lo realizará con la fueza de trabajo de los mismos familias socias de
la comunidad, donde participará hombres, mujeres, jóvenes y niños.
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5.5.2 Financiamiento del Proyecto

PRESUPUESTO DEL PROYECTO

INVERSIONES UNIDAD CANTIDAD
COSTO

UNITARIO
cosTo
TOTAL

MATERIALES
Sub componente 1.
Diseño para ¡nstalación de
sistema de riego Diseño 76 20 1520

Adquisición de equipo de
perforación Equipo ¿ 2000 4000
Tubos de revestim¡ento
presión de 30 metros (5 tubos
x 60 pozos) tubos 300 50 15000
Piedra chispa (2 mts " 60
pozos) mts 120 600
Bombas de presión de 1. 5" bombas 30 600
Tubos PVC fijos 50mm x 0.8
MPAxSm.c/ 1216 7,6 9241 ,6
Tubos para riego movil 50mm
x 6 x 0.80 mpa (116 psc) tubos 1216 13,61 16549,76

Ud 304 7,32 2225,28
Puntas hembras de 50mm Ud 304 4,46 1355,84
Codos moviles 50mm x 90 g
acoples T. PR. . SIP Ud 152 7,39 '1123,28

Tee móvil 50mm Ud 304 12,25
Codos móviles para aspersor Ud 152 7,16 1088,32
Aspersor Wobher 3/4 Ud 304 3,5 1064

Ud 152 1,98 300,96
Adaptador macho Ud 76 1,6 121 ,6
Copa Hg 50mm ¡/2 Ud 76 456
Neplo perdido 50 mm Ud /o 1 /b
Nudo Hg 50mm Ud 4 304
M. O. Construcción de pozos
(60pozosxSjorx3dias) Jor 900 10 9000
M.O. lnstalación sistema de
riego movil Jor 76 10 760
Sub. componente 2.

Tijeras podadoras Ud 152 5 760
Serruchos Ud 152 I 1216
Bombas de motor de mochila Ud q 450 2250
desinfectantes Ka 76 4 380
Materiales para
fermentadores

caJones
Global t6 60 4560

M.O Podas de rehabilitac¡ón
(76parc.X3Joo Jor 228 (

1 140

PROYECTO: NEHABILTTA(:IÓN DE IIUENI,IS Y Ff,RMENTADO DEL CÁCAO TTNO DE AROMA S.IJO 29
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18000

tubos

I Llaves PVC 50mm.

3724

Codo 50 mm x 45 g

76
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760lor 152
M.O. Construcción cajones
fermentadores
Sub. componente 3.

2000Eventos 8 250Capacitación en proceso

6 200 1200MesContador

3600MesAsistencia técnico

1000 1000Gastos administrativos global 1

105376,64TOTAL

DólaresCosto total sub. proyecto
87916.64 73lnversión de materiales
11660.00 10lnversión Mano de Obra

Capacitación/asistencia técnica 5800.00 5

Capital inicial Trabaio 14772.72 12
100TOTAL 120149.36

Costo total del sub.

Fuentes de Financiamiento

5.5.3 Proyecciones financier¡s Económicas y Socialos

Rentabilidad Financiere del sub. Proyecto

Rentabilidad VAN TIRF %
Con subsidios 88522.003 45
Sin subsidios 30.323.801 20
10 % tasa de oportunidad.

Como podemos aprec¡ar el Proyecto tiene una inversión inicial muy fuerte para
la rehabilitación de 76 has con fermentadores artesanales y sistema de riego
instalado, esta inversión tiene un mayor porcentaie en materiales en un 73 7o,,
seguido del capital inicial de trabajo que es el recurso efect¡vo de los socios, la
Mano de Obra también es significativa, la misma que es puesta con el esfuerzo
del propio agricultor y la capacitación, que es un cáp¡tal efectivo por parte del
financista donativo del Proyecto.

Con el flujo efectivo demostrado en el Programa de evaluación financiera Rural
lnvest. Podemos apreciar que el primer y segundo año existe un flujo negat¡vo
por las inversiones, a partir del tercer año se comienza a recuperar la inversión
y en el quinto año, la recuperaeión de materiales para darl6 mantenimiento y

PROYECTOT REI¡ABlr"rr CrÓN Dr] HUERT.T§ YFERMENTADO DEt, CACAO FINO DE AROlrtA B JO 30

lnverciones Dólares
lnversión externa 66346.00 63.00
lnversión Propia 39031.00 37.00

TOTAL 120t49.36 100.00

ul
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sostenibil¡dad al proyecto, dando apertura de poder ir abriendo cobertura de
riego en las fincas .

En al Rentabilidad , podemos interpretar que tanto el VAN como el TIRF son
positivos y signmcativamente rentables, esto qu¡ere decir que con subs¡dios y
sin subsidios el Proyecto es económ¡camente viable.

En el caso de la TIRF, sin subsidios vemos que es del 20 %, que quiere decir
que por cada dólar invertido hay 20 centavos de rentabilidad marginal Y con
subsidios 45 centavos de rentabilidad marginal (Anexo evaluación financiera
Rural lnvest.)

5.5 ORGAN]ZACIÓN PARA LA EJECUC]ON

5.7 MATR]Z OEL MARCO LOGICO DEL PROYECTO

Asamblea

Directorio

C. TécnicoC. Admin¡strativo C. Vigilancia

I NDICA DORE,S SUPUESTOS
HrPóTnsrs

ITO DEI- PROYECTO:

MEDTOS DE
VEruTICACIÓN

AHORA DESPUÉS

FINALIDAD DEL
PROYECTO:

Contribuir a mejorar les
condiciones socio
económicas ¡ tr¡ves det
incremento de sus ingresos
de la produccién agrícola de
cacao fino de erom¡ de 76
femilias de !a Asociscién de
campesinos de Cat¡rama

- Ingresos
familiares por
debajo de la
canasta vital

- Para el año 2009
las familias
ürcrem€ntan sus
niveles de ingresos
en un 30 ouá de la
canasta vilal y
mejoran la calidad
educaliva de sus
hijos €lr la etapa
primaria y la salud
infantil.

Encuestas

socioeconóm icas a
todas las familias
involucradas en el
Proyecto

Se espera que
para el 2009 el
indice de
inflacién se

mantenga

Al término dcl
Para el año 2tX)9
el mercado

PRO

PROYf,(:TO: NNHABTLTTACIÓN DE HL,ENTA§ Y FERME¡üTADO I'EI, CACAO FTI\O DE.IROMA EAJO 1 T

R¡EGO

Comité de gestión

ESTRUCTURA DEL
PROYECTO

Ingresos
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Mejor¿r la productividad dc 7ó has
de cacao mediante la rehabilitación
con intaestructura de riego y
fermentación que ben.fician E 76
familias de la asociación de
campesinos Cataram¿

productivos de
una UPAF'.
prom. de 3 has

cstri por los 700
dólares anuales

proyecto la UPAF.
incrcmcnt¡rán sus

ingresos agrlcolas
por ventas a

proccsadoras
agrícola en un 30 7o

- Registros de
producción. UPAF

- Volúmencs ve[ta
- regislro de
mercado

§xtemo mantiere
la prcfcrencia dcl
cacao fino dc
afoma.

COMFONF,NTE I

lnstalada 7ó has con infracstructura
de riego móvil en 76 finc¡s de

socios de la asociación de
campesinos Catar¿ma .

in fraestructura de
ricgo limitada

-Al termino del
proyecto las

7ó familias
disponen y operan
en cada UPAF.
Eficientemcnte ul
sistema de rieBo.
-En el primcr
sem€slre del
segundo año con la
incorporación de
caña guadua en cada

¡rozo se mantendrá
el recurso agua.

Visit¡s de c8mpo.
lnformes técnicos

-Se espera que para
el 2009 el caudal de
la fuente de agua
subterránetrs
manlengan su caus€

normal.

COMPONENTE 2

Rehabilitado 76 has de hueras de
cacao cor podas y fermentación de
la producción de cacao que
bensfician a 76 familias de la
asociación de campesinos catamma

En la actualidad
el 80 % dc las
buert¿s de cacao
son plantaciones
viejas improducti-
vas--

Al finaliz¡¡ el
proyecto sxislcn 7ó
parcelas de cacao
rehsbi I itadas.
En el año 2006, el
90olo de las familias
incorporan prácticas
de rehabilitacidn y
fermentado de cacao

Visitas de campo

- Condiciones
climáticás favorecÉn
la producción de
caeao en la mna

COMFONENTE ]:

Una organizac ión fortalecida
mediante la capacitación dirigida a
76 pmductores socios de la
asociación de campesinos Catarama

DébiI
Organizacióo

Hasta finales del
proyecto existe una
organ izacién sllida,
y 76 agricullores
capacitados en
producción de
cultivos altemaüvos
de las cuales el 40o/o

son mujeres y la
difercncia hombres.

-Actas de las
reuniones,
-Lislas de
participsntes

Sistemas
t€cnológicos sl
alcance de los
agricultores mediante
via lÍernet. y otros
sistemas de
publicación.

a IJPAF. Unidad Productiva Agrícola Familiar según PDL. Cantonal

ESTRUCTURA DEL
PROYECTO

INDICADORES MEDIOS DE
VERIFICACIÓN

SUPUESTOS
HIPÓTESTS

AHORA Df,SPUES
COMPONENTE I:
ACTIVIDADES

l.l Diseño de 76 instalacion.s de
riego.
1.2. Adquisición de 2 equipos de
perforación
1.3 ConstruccióÍ de ó0 pozos
proñmdos
1,4 Adquisición e Inst¿lación de 30
bombas de p¡esión.

0

Al finalizar el
proyecto se ha
diseñado e instalado
76 parcelas
mediante sistema de
riego movil

AI concluir el
proyecto se hs

Preformas
Facturds
Costos
Justificativos
Actas de adquisiciones

PNOYf,CTO: R¿HAAiLÍTAC¡ÓN DU HUERTAS Y FENMINTAI'O DEL CACAO Fl]\¡O DE ABOMA AAJO
RIf,"GI}
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- Registro de las
parcclas instaladas.

- Informes técnicos-
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1.5 .- Instalaciór¡ de 76 sistcmas dc
riego móvil

construido 60 pozos
y se ha instalado 30
bombas rlc riego.

Al finaliza¡ el
proyecto se

encuEntran
operando 76 has dc
ricgo

COMPONENTE 2:
ACTIVIDADES

2. 1 Adquissicién de materiales para
rehabilitación de 7ó has de hucrtas.
2-2 Construcción de 228 cajones
fermentadores de cacao

0
Al finalizar el
Proye€to cslán
Rehabil itadas 76 h&s

de cacao mediante
podas ,¡tosanitarias
y riego por micm
aspersión,

Al finalizar el
proyecto 7ó fincas
fermeflta el cacao
mediarrte cajones
fermentadores

-Registros de campos
-D8tos de volúmcnes
fermg¡tAdos
{ndicadores de
rendimiEnlos
productivos

COMI,TONENTE 3:
ACTIVIDADES.

3. l. Capacitación en proceso de E
tallsres o evertos

0 Al finaliza¡ el
proyecto 76
socios
capacitados en
técnicas de riego
y manejo del
cultivo de cacao
Al finalizar el
proyecto al
menos sl E0-9/o de
Ios socios tienen
capacidad de
liderazgo

Registro de
partic ipantes
Memorias de los
tal¡eres.

PROYE(]ÍO: RE¡IABII,I'A(]IóN DE IIIIENIAS Y TERMf,]\TAIX) DEL (,{,CAo FII§O DE ARO}IA BAJO
RIE.GO 33
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6. PLAN DE EJECUCION

CRONOGRAMAS DE ACTIVIDADES
MES 1 MES ¡f-5 MES 6

SE
xt
1

SE
Irl
2

SE
M
3

SE
M
1

SE

I

SE
M
2

SE

3

SE
t*
1

SE

I

SE
M
2

3E
M
3

SE
I

4

SE
Iu
1

SE
M

SE
ttt
3

SE
¡t
4

SUBCOMPONENTE I:
Adqu¡s¡c¡ón de equipo de perforación
Adquisición de tubos de revest¡miento para
pozos de 30 mts de profundidad

Adquisición piedra chispa

Adquisición de bombas de presión de
turbina de 1 .5 "

Adquisición de tubos de riego fijo
Tubos de riego movilñ
Micro aspersores
Sistema distribut¡vo de riego
Conectores
lnstalación Sistema de riego
M.O. construcción de sistemas de riego (3
días*12 pozos*8 ior.)
SUBCOMPONENTE 2:
Adquisición de materiales para
rehabilitación
Construcciones de fermentadores de cacao
SUBCOMPONENTE 3
Eventos de capacitación

7. ANALISIS DE IMPACTO AMBIENTAL

El sub proyecto de riego para mejorar la producción de cacao, es de mínimo
impacto amb¡ental por lo que no amer¡ta de medida de mitigación o
remediación ambiental, ya que el sistema de riego en el cacao del
establecimiento es por goteo y en el caso de rehabilitación es por micro
aspersión, el mismo que no causara erosión del suelo, mas bien tendremos
recuperación de suelo con la agro forestación

Con los criterios básicos evaluados en la matriz ambiental el presente proyecto
se encuentra ubicado dentro de la clasificación A (impacto mínimo)

PROYT]CTO: NDHABTLITACIÓN DE 
'II,IERTAS 

Y TERMENTADO DEL CA.CAO FINO DE ANOMA BA,¡O 34
RTf,GO
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MATRIZ PARA LA CLASIFICACIÓU TXTCTEI DE PROYECTOS.

Variación
de Ia

Calidad
Ambiental

Intensidad o
gado de

destrucción

Momento en que
se manifiesta

Capacidad de
fecuperación

Necesidad de
aplicación de

medidas
corrEctoras

o
ñl
b¡)()
z

.o
oz

.9 E
.9

[-áte¡te !
E

a

9oE.9

..o

o.
-o l¿

-o
.o

o.

d

,§

o.
E
()

_d

.E
o

o

v)

o

U

o
N

o.
o

J

o
N

o-
o

E

o
N

o.

o
Q

Efectos sobre los se¡es

humanos
X x x x

Efecto sobre la flora,
fauna y la geología x x X X

Efectos sobre el suelo X x X X x
Efectos sobre el aire y el

clima X X x
Efectos indirectos o

secundarios relacionados
con el proyccto

X x
TOTAL

PROYECTO: REHABILTTACIÓN I'E HUERTAS Y Ff,RMI\TAIX) DELCACAO FINO DE AROMA BAJO 35
RIEGO
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INDICADORES GERENCIALES
INDICADORES GERENCIALES

COMPONENTES INDICADOR

COMPONENTE 1

lmplemenlación de
¡nf raestructura de riego

r. Al Final del 2007 se han instalado 76 sistemas de r¡ego para

76 has de cacao que beneficia a 76 familias

2. al F¡nalizar el 2009 se han cteado 4 fuentes de trabaio

direclos y 76 trabajos indirectos

ACTIVIDADES

lnicio de operación del
sistema de riego

3. al 2007 se ha adquirido financiamiento a lravés de una ONG

el mismo que es ulilizado como capital de inversión en

equipos

COMPONENTE 2a

Rehabilitación de huertas de
cacao

t. Al final del primer trimestre del 2007 se han rehabilitado 76
has del cultivo de cacao incrementando la productividad en

un30%

ACTIVIDADES

Rehabilitación de parcelas

de cacao
z. Al final del 2007 se han rehabil¡tado 76 parcelas

Adquisición de materiales e
insumos para la
rehabilitación

s. Al final del 2007 76 socios aplican y operan en la ejecución

de rehabilitación de huertas

a COMPONENTE 3

Orqan ización Fortalecrda

l. A Finales del 2007 76 socios capacitados y fortalecidos en

operación y adminislración del proyecto

Promoción y difusión
1. La asociac¡ón ha realizado 4 díasde campo para

demostrar el incremento de la producción

Talleres de capacitación en

instalación de sistemas de
riego

s. Al final del 2007 de han realizado 4 eventos de
capacitación en inslalación de sistemas de riego y manejo
eficiente del recurso agua en el culüvo

Capacitación en manejo y
rehabilitación del cultivo de
cacao

¿. Alfinal del 2007 de han realizado 4 eventos de
capacitación en practicas de manejo y rehabilitación de
huertas de cacao

PROYEC'TO: REHABN-TTICIÓX TTE IIUERTAS Y F'ERMf,I{TAIX) DEL CACAO FTNO TtE Aff,OMA BAJO 36
R¡[]GO
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INDICADORES OPERATIVOS

COMPONENTE
lmplementación operación
de los sistemas de riego para

el culüvo de cacao

ACTIVIDADES

Planificación del riego y
manten¡mlenlo de bombas y
equipos

1. Al 2007 se han instalado los sistemas

2. Al final del 2007, se ha implementado un sislema de

mantenimiento de las bombas y equipos de riego

Manejo de podas

fitosanitarias en el cultivo de
cacao

1. Al 2007 se han podado 76 has de cacao y para el 2008 se
planifica la poda y fertilizmión del cacao

Formación de promotores en

habilidades de instalación de
s¡stemas y práct¡cas de poda

2. A12007 se han preparadoT6 promotores yel 100 %estarán
capac¡tados para en instalacion de sistemas y pÉcticas de
poda

PROYEL'TO: REITABILTTACTÓN DE HUEf,TA§ Y TERME¡{TADO I'EL CACAO FTNO DE AROMA BAJO 37
RI[:GO
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INDICADORES OPERATIVOS

2. Al final del segundo trimestrc del 2007, se han

instalado y están operando 118 sislemas de riego

Para el 2007 La organización inicia sus actividades

de producción con el 50Yo de la capacidad Instalada,

al 2009 la se in«ementa la capacidad de riego en un

30 %.
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8. DESCRIPCION DEL PROYECTO

8.1 CONCLUSIONES

Este proyecto se hace favorable por que las inversiones solo de dan en
la inclusión del riego, las parcelas o huertas de cacao estiin establecidas
y por ende solo tienen costos de mantenimientos, lo que indica que los
ingresos y utilidades son ¡nteresantes y satisfactorias, ten¡endo un
mercado la cual es la empresa de procesamiento en la que ellos mismos
son beneflciarios.

Es importante considerar el aspecto productivo, ya que mejorarán los
rendimientos a través del riego, el mismo que influye en el sistema
productivo, también es importante el fermentado del cacao que ayudará
a tener mejor calidad para los requerimientos que la empresa persigue
en sus elaborados

a

a

ILa rentabilidad marginal es alta, y el precios del cacao puede aguantar
caida de precios en el mercado.

El proyecto establece un tamaño que cubre los requerimiento de
volumen de la empresa en este caso se produciÉ 1824 qq al año, solo
con las parcelas de riego, no obstante las fincas tienen mayor superficie
para poder cubrir el total de la demanda de la empresa

8.2 RECOilIENDACIONES

Realizar la inversión del proyecto por cuanto, demuestra viabilkJad

financiera y demanda de mercado cuyos soeios son beneficiarios

directos de estas utilidades.

Es importante planificar el acopiamiento de producción por cosechas y

por zonas para la distribución y venta de la producción.

Seguir abriendo cobertura con el riego y mejorar las unidades
productivas de los demás finqueros de la zona

Eslablecer nexos de mercados internacionales a trabes de los

procesados de la empresa con un encadenamiento desde la producción

hasta la elaboración del producto.

a

a

PROTTC'IOI RIIIABILTTA(']ÓN DO HIiERTAS Y TIR¡IENTADO T¡EL CA{AO TINO DE AROI¿I B,{IO 18
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ARBOL DE PROBLEMAS

DESINTECRAL]ION
DE I-A F¡\MII,IA

AIJMENTO DE I,A
POBREZA

MI(JIL,\CIONBAJO NIVEI- SOCIO
ECONÓMICO

MANO DE OBRA
SUI] UTILIZADA

DESMO'TIVACION EN I-A
ACTIVIDAD AGRICOLA

BAJOS INGRESOS EN LA
PRODUCCIÓN ACRÍCOLA

BAJA PRODUCCION DEL
CACAO

ESCASA INFRAESTRUCTT]RA
DE RIEGO

DEBIL CAPACITA-CION
T{iCNICA Y

ADMINISTRA'TIVA

CULTIVOS
ESTACIÓNALES

DESCONOCIMIENTO DTi
SISTEMAS ALTERNATIVOS

DE RIEGO

AI]SENC¡A DE
ASIST'ENCIA

rÉcNlce

AUSENCIA
CONTABLI]

INADECTJADO
APROVI]CHAMIENTO

DE FUENTES DE AGUA

LIMITADOS
REC'T]RSOS

ECONÓMICOS

INADECU
ADA

ADMINIS
TRACIÓN

SUB UTII,IZACION
DE LOS SUELOS

PROT'ICTO: REIIABI¡,I'I'A(]Ió.\.' DE HtIERT.,TS Y ¡T}:RiII,]N ,TDIO DET, ("\(',TO FI\I) I't; AROMA BAJO
RIE(;O
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ARBOL DE OBJETIVOS

DISMINI,JCION DE
LA POBREZA INTECRACION DE

I,A FAMILIA

AU]\,IENTO DEI,
C]APITAL SOCIAL

NIVBL SOCIO ECONOMICO
MEJORADO

INCREMEN'TO DE
MANO DI] OBRA

MOTIVACION EN LA
AC--TIVIDAD AGRÍCOLA

INCREMENTO DE LOS INGRESOS DE LA
PRODUCCIóN AGRÍCOT,A

INSTALADA
INFRAESTRUCTURA

DE RIEGO

ESTABLECIDA LA
PRODUCCIÓN DEL

CACAO

FORTALECIDA LA
ASOCIACIÓN

MEDIANTE LA
CAPACITACIÓN

SISTEMA INSTALADO DE
RIEGO POR MICRO

ASPERSIÓN

CULTIVOS EN
PRODUC]C]IÓN

CONTINUA

ASISTENCIA
rÉcNlce

PRODUCTTVA

ASISTENCIA
CONTABLEADECUADO

APROVECHAMIENTO
DE ACUA

SI IRTT.,-R f¿ ANF,d
STJELOS

UTILIZADOS
EFICIENIEMENTE

RECURSOS
ECONÓMICOS

ESI'ABLES

PR(}Yf,CTO: REHABILITA(XÓN DE HUERTAS Y FIR}{EIYIA¡X' Df,L CACAO I.I]\O DE ARO 
',{ 

BAJO
RIt;GO
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ESTUDIO DE MERCADO

El Ecuador ha sido tradicionalmente uno de los países más grandes
productores de cacao fino y de aroma. La actividad agrícola dedicada al cult¡vo
de cacao tiene una historia relevante en la economía nacional, este producto
conocido además como la pepa de oro, dom¡nó varias décadas en la
generación de divisas para el país, dando lugar al aparecimiento de los
primeros cap¡tales y desarrollando sectores importantes como la banca, la
industria y el comercio. Originalmente el cultivo de cacao tuvo su apogeo en la
zona de Vinces, en la provincia de los Ríos.

En la actualidad este cultivo se ubica a nivel
nacional. Según los datos del último censo
Agropecuario existen 243,059 hectáreas de
cacao, como cultivo solo y 1 90.919 hectáreas
de cultivo asociado. En la superficie únicamente
de cacao, la provincia de Los Ríos abarca el
24.1ck, Guayas el 2'1.08% y Manabí el 21.630/o,
en tanto que la provincias de Esmeraldas y El
Oro participan con el 10.09o/o y 7 .62%,
respectivamente; la diferencia se encuentra en
el resto de provincias del callejón interandino y
la amazonía. En lo referente al cultivo asociado,
casi de manera similar, alrededor del 80% se
encuentra ubicado en el litoral y la diferencia en
el resto de provincias. De las 58.466 upas de
cultivo solo de cacao, el 50% son pequeñas, es
decir que van de t hasta las l0 hectáreas, el
17o/o upa de hasta 20 hectáreas, el 20% hasta
50 hectáreas y la diferencia mayores de 50
hectáreas. En cuanto al cultivo asociado, de las
38.360 upas, el 49% son de 1 a 10 hectáreas, el
20.35o/o de 10 hasta 20 hectáreas, el 20.66% de
2O a 5O hectáreas y la diferencia son unidades
de producción agropecuaria de cacao
superiores a esta última extensión.

La producción de cacao en el Ecuador es de aproximadamente 100.000 tm
anuales, cuyo volumen varia específicamente en función de los factores de
orden elimático, así por ejemplo durante el año 1998 la producción se redujo a
40.000 tm, por efectos del Fenómeno climático de El Niño. Para el 2002, se ha
estimado la producción en 90.000 tm. Uno de los problemas fundamentales es
el bajo rendimiento, estimado entre 5 a 6 qq/ha al año, considerado uno de los
más bajos comparado con ctros países productores, debiéndose en gran parte
a la falta de capacitación y transferencia de tecnología, la no disponibilidad de
créditos, la ausencia de organización y fortalecimiento gremial, entre otros
factores. En alrededor del 90%, la superficie de cultivo es manejada bajo el
sistema tradicional.

l,RoYtr{),f0: RI}l-{Bf I-l'r,\(:lÓN Dri lltrt)R I AS y r¡lRlU¡l,N'IAlx) D¡;t- ( r^cA{)I.lNo D¡l AR()MA I}AJ0
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Frente a este panorama es
importante la adopción de
políticas encaminadas al
resurgimiento de este subsector
agricola, a fin de mejorar las
plantaciones de cacao, los
rendimientos de este producto
por hectárea y por lo tanto
meiorar el nivel de vida de los
productores. Es importante
ofrecer un producto de excelente
cal¡dad en el mercado
internacional, ya que en el caso
ecuatoriano se ha perd¡do
prestigio y se puede recuperar la
imagen de ser exportador de
cacáo fino y de aroma conforme
lo efectuó durante muchas
décadas. Es importante mejorar
la competitividad e incrementar
los ingresos provenientes de las
exportaciones, tomando en
cons¡deración que el ingreso de
divisas es uno de los pilares
fundamentales para el
mantenimiento del proceso de
dolarización en nuestra
economía.

CONTEX'TO DEI, PROBLI]N{A.

escasez de agua de riego principalmente en la época seca, imposibilitando la
diversificación product¡va.
Este contexto de problemas se hace más complejo en la conseryación, valor
agregado y comercialización directa del producto después de la cosecha Las
Organizaciones de Catarama se encuentran ubicada geográficamente en la
parte centro sur de la provincia de los Ríos aislada de la vía principal
panamericana Guayaquil Quito, generando mayormente su mov¡miento de
mercado entre los cantones de Pueblo Viejo, Mocache, ventañas y Quevedo,
La problemática se refleja en las condiciones de baja productividad por el
desconocimiento de tecnologías y alternativas productivas, relacionadas a una
sub. Utilización de los suelos caracterizada por la, el mismo que el productor
pequeño no tiene ninguna participación convirtiéndose meramente en un
ofertante de materia prima bruta y en un 80 %, productos de mala calidad.
No se establecen procesos encadenados productivos que logren romper la
intermediación de mercado y descentralizar la inversión de los poderes

PROY};(:TO: RD'IAEILf I'A('IÓN fTE }IIJF,RI'AS Y }'ENMENTADO D¡]I, CA('AO }'INO D¡] AROVA BAJo
RTECO
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capitalistas que son capaces de desestabilizar la comercialización de la
mayoría de los pequeños y medianos productores reflejándose un contraste
entre la oferta y la demanda que conduce a afectar los precios de los productos
en tiempos de volúmenes altos de producción, el m¡smo que crece
gradualmente en el incremento y qu¡ebra de los agricultores.

El cacao es una fruta, que mantiene una buena preferencia en el mercado
mundial principalmente el Europeo por tener un aroma especial y en las
condiciones de producción de estas zonas, a este cultivo no se le aplica ningún
ingrediente quÍmico, por las que sus condiciones del proceso productivo son
naturales, pero estas virtudes y garantías de buen producto no la reflejan en un
sentido organizativo y empresario, que hacen que su comercialización sea
individualista y acaparada por bodegas, intermediarios mayoristas,
exportadores e industrializadotes de subproductos elaborados del cacao.

los pobladores y agricultores del sector de Catarama tienen condiciones
similares en las relaciones comerciales y de negocios, en el caso del agricultor
cacaotero realiza una venta cada 15 días, solventando necesidades inmediatas
del hogar en la alimentación y educación de sus hijos. siendo este cultivo de
importancia en la subsistencia de los productores.

Esta problemática que define las condiciones del agricultor cacaotero, se
establecen lineamiento estratégico con visión empresarial y comercial que
empu.je a la gran mayoría de los agricultores productores a ir serrando una
cadena con enfoque sostenido y sustentable que establezca mecanismo de
producción desde la s¡embra, cosecha, post cosecha, almacenamiento,
acopiamiento, valor agregado de secado e industrialización, en la fase de este
proyecto se propone mejorar y establecer la producción de cacao con un
secado optimo de la fruta con valores de calidad calificadas para ser
comercializado a empresas formadas de agricultores que realizan el
procesamiento o industrialización dentro de la región, nacional o externa,
consolidando un proceso de capacitación y conc¡ent¡zación que promoverá
mejores precios y mejora de la calidad de vida de las familias campesinas.

PROYICTOI I¡T]H.{BILITACIÓ¡'i DO IIIII]RT.TS Y }ERTIE§¡'ADO O};L ('ACAO fINO DE ARC}!I.\ B¿IJO
RIIiGO

Las superficies cultivables de producción de cacao están creciendo a nivel de
la provincia de los Rios, por factores de diversificación con miras de mercado
externo e industrialización, también tiene una connotación de recuperación de
áreas erosionadas y agro forestación con huertas integrales de diversos tipos
de frutas y árboles nativos, en medida de pequeñas superficies con iniciativas
de estrategias y alianzas que ayuden a conseguir propuestas de desarrollo
productivas con infraestructura de riego.
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ECUADOR: PAISES PRODTICTORBS DE CACAO FINO Y DE AROMA
En toneladas mélrica§

Pa¡§€§ Añrls cataúttro§

199-1/s.t t 994/95 1995/96 l9S6i97 l9q7/9E l99Eiq9 Partic.gE/gg

Colombia 1i.000 13,000 1i.000 l-1,000 1i.000 t.l.0o0 lTqo

Costa Rica 750 7i0 750 750 75il 75{) leo

Domilica 0 100 100 200 200 2ll0 0o¡,

Ecüador ó0,000 60,000 77,250 77.250 2ó,250 52.500 610

Gr¿naiia E0t) {t00 900 ¡,000 i.l0ü l,¡00 l(r;

Jamaica 2.i0i) 2.-500 i.100 i.i()0 :00 200 {l'lo

Sa¡roa000ú00Oqo
Santa l-r¡cía 0 0 0 0 0 0 0q;
'I-rinidatl 1.700 l,ll00 I.800 1,800 I,i00 ¡.Et)0 1",o

Venr:zuela s.000 9.000 9.000 q.()00 9.000 9.000 ll"o

Total 87,750 87,950 104,100 104,500 52,000 78§50 100"h

Fuente: IC--CO-f l-(l
Elaboración: Pnrl'ecto S I(1,,\-BlRFlivlA(i-Ecuaclor (u * n .sica.gor'.ec )

ECUADOR:EXPORTACIONES DE CACAO EN GRANO

Período: 2000-200{
Años 2000 2001 2002 ?00{ Variac.

iVl e ses 2t){13/¡1 "A
Enero l,083.? 3,¡ l9.l 3,32 t .5 4.783.2 i 7.950.C 66.2

l,3t)5.1 i :,oet.s 3,083.S 5,372.3 i +,a r o.e -10.5

Marzo I,334.4 4,284.3 7.610.4 6,897.5 6.439.C -6.6

Abril 4,613.6 5,744.3 8, I 35.0 6,240.I 7,901.0 26.6

Mayo 3,416.3 5,0i4.3 6,1 56.3 4,901.9 5362.t 9.4

Junio 2,514.6 3,039.5 4,342.9 4, t 08.4 4,280.4 4.2

I ;,:s¡.r 4, t I0.{ 3,501 .8 3.574.2 4,716.4 32.4

Agosto i 15¿ lr 4.265.(. 4,161.5 3,I ó0.3 §Á)o1 78.1

Septiembre i??¿l 3.6 r8.5 3.483.1 3,356.1 4.61 2.8 -1 1.4

()ctubre 1 TSfl ') 3,810.4 3,856.r § ?at1 f 3,797.) -27.(
Noviembre i;137.1 6,812.1 -3,191 .4 9.0i 1.1

Diciembre 5,959.9 1 551t ¿ 1S1 5 7,390.9
Total tm 38, r 58.d 50,091 .-{ 55,597.7 6.t,020.t 55,.r98.s

Milcs USS l-OB 29,t 13.2 F{9,130.2 89,173.: 11t,423.2 81,595.6

Fuertc - 8¿Mo Cslrál d¡l Fcü^rlor
Elahomción.- tto)'ecto SICAA{AC-t¡urdor (ne.!.sica gov cr)

PltoYE('ro: RIHABll,fr.r('lÓN Ir[: I ,IRTA§ Y tii]RM!rN-t.lf]0 D¡:¡.(ir(,ro HNo Df rlRon,l BA.lf)
RItGo

{
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I
ECTIADOR: EXPORTACIONES DE CACAO INDUSTRIALIZADO

Pr:ríodo: 2000-200{
2000 i zoo-r 200.1 Variac.

l\'l eses lin 'fm 2tJ1J3tl0l'y,,

Enero 857.4 1,277.2 883.4 l ,451 C 1,840.4 26.8

Febrcro 1,080.6 I ,481 .5 2,1 82.I 1,238.ó -43.2

Marztr 1,448.5 I ,977.8 1,717 .: 2,268-1 t2.t
Abril 2"526.1 2,079.1 1,044.4 1.976.3 1,732.t -12.4

Mavo 2,29t.4 I,908.9 r,370.0 2,016.5 47.2

Junio 3.175.2 1,572.3 t,271_s r ,451.1 I,585.( 9.2

Julio 2,7 t6.5 I,289.2 t.0ó4.c t,675.4 1,934.5 15.5

lAgosto 3.005.8 1.529.3 1.590.8 1,58 t .7 -0.6

Septiembre 2,489.3 1,267.: I,l19.9 t,657.3 48.(j

f)elubre j.787,i 1,156.1 1,140.r 1.I 82.1 3.i
Noviembre I,603.6 1,830.( 1,785.3 '2,344.'!

Diciemhre 1.776.5 882.9 2,315.9 I ,971 ..1

Total 25,757.8 18,25-1.6 16,080.8 19,992.1 8,5.10.i
Milcs tlS$ FOB 3-1,9.18_8 29,t 57.6 -19,ó75.75 48,825.2 18,656.9

Fue le.- Ba¡co L'e¡lr¡l del Fxuador
Elab{,fación.- Prs,'r{to S¡CAA,IAG-Fruador rwwwsi.ja.rov-ec )

BOLSA DE NEW YORK:
PRECIOS INTERNACIONALES DEL CACAO

Scmanas/Iloscs

Primera Scm¿na

Seguntla §cmana
'fcrcera Scmnn¡

Mar¿o
-;C.86

7lA7
7L36

73.15

Abril
74.76

-4.71
74.49

72.47

Mayo

7i.?0

77.14

76.76

77.96

VarT"May-
Abr

71.3 3

72.i7

71.24

70.66

-2.0e1

¡:sl
J^0s-l

I

8.t71Cuarta Semana

Fuente: Reuter
Elaboración: Proyecto SICA-BIRF/MAG-Ecuador (w»m.sica.gov.ec)

I,ROYECTO: REH,TSILITA(:IóN T'E III]XNTAS Y F¡.RN!f,N'TANO Df]t, CACAO FINO I¡8,{ROI!IA B.IJO
ITIE(;O

Febrero j

?';65,
7r.s4l

-6r"8t t
68,061

Años il zoot f2oor_-]

t 'Jrtilf-1403

i- r,rll

I r,azs.9
l-r:srl
i r.6i0..{
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FLUJO GRAMA DE LA CADENA DE CACAO Y ELABORADOS
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FUENTE: MAG/SICA/ANECACAO

Este proyecto emitirá un criter¡o de mercado con una estrategia aliativa
interinstitucional en las distintas etapas del encadenamiento product¡vo,
que garanticen como ultimo receptor el consum¡dor.

Elf0flilfl0nÉ§

Cxrongru

lñlX{rl$IHS

cffitfte

I

,§iadhswaatu

PROYE(',tOr REHAB¡I.t',lACIÓ]{ t I tttrl]R',l'AS Y ¡BRIHEN'I,tDO DEL ('.ACAl] FL'\O Dll Al{Ol\lA B,r,rO
Rl ¡-(;{)

I

-f

t



[l,scuel¡ Superior Politécnica Del l,itor¡l
Centro de Etlursción Continua

Guayaquil - Ecuador

TRUCTURA DEL ESTUO¡O DE MERCAD

Debo o no produc¡r y mejorar los ingresos productivos del cacao
asociativamente con empresas de pequeños productores procesadores e
industrializadores.

ROBLEMA DE INVESTIGAC N DE MERCAD

MPONENTES DE LA INVESTIGACI

Requerimiento de la calidad de cacao

Determinar la oferta y demanda del producto

Determinar costos y relacionar prec¡os

REGUNTAS DE INVESTIGACI

1.'1 . Cuales son los volúmenes de producción por cada finca

1 .2. Que grado de secado óptimo debe tener el producto f¡nal para su calidad.

1.3. Cual es el proceso de secado para su calidad

1.4. Cual ser¡a el compromiso que asume la empresa y el agricuftor en la
relación de conveniencia del secado del cacao

2.1. Cual es la demanda de productos para abastecer el mercado local y
regional.

2.2. Cual es el volumen de requerimiento de las empresas sobre el producto.

2.3. Cual es la preferencia del producto por parte de las empresas

3.1. Que precios paga la empresa en el producto final.

Los costos que relación de rentabilidad tiene con el ingreso del producto

Cual es la garantía de la empresa que se le pague al producfor el precio antes
mencionado

De donde obtendrán los recursos para capitalizar la microempresa y garantizar
la operacionalidad de la empresa en el tiempo

PROYT(T(): Rtilr,\Bn-rr^( Ió¡i D¡i }It]¡tn.r'As Y rDRHEil'fAfN) DEt,(r,\crr() Ít\{) D¡t ARr)tt{A B..u()
RtE(;{)

{r

Decrsroñ DEL cERE-NTE

ldentificar ernpresas de procesamiento e industrial¡zación de cacao.
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Los volúmenes de producción abastecen la demanda de productos para las
empresas procesadoras e industrializadotas

Las empresas adqu¡eren compromisos serios con los agricultores y desanollan
pfocesos de capacitación

Los productos mejoran los ingresos y las condiciones de vida de sus familias

uEtu
el diseño de investigación que se plantea es de tipo exploratorio con
investigaciones profundas e investigación cualitativa

UENTES DE F NANCIAMI

Empresa agroindustrial catarama (acuerdo ministerial no 4225

Agricuhores cacaoteros

Banco central del ecuador, proyecto sica - birf/mag ecuador

Reuter - banco central del ecuador

Mag-sica-anecacao

ENTREVISTAS

Comunidad.-

La entrevista se la realizará a productores representativos en distintos sectores
o fincas, dir!¡ido al tema sobre la producción de cacao la variedad y formas de
secado y mercados de venta, esta entrevista durará 10 minutos.

flEmrñnil
Es importante entrevistar a los intermediarios para conocer la clientela y
volúmenes de compra, precio y su mercado del cacao,

@ Conocer su clientela, ventas, precio características del fruto y
mercados internos y extemos del cacao.

Empresas Procesadoras.-

Esta es mercado directo de los productores beneficiario del proyecto el mismo
que es importante hacer la entrevistas a estas procesadoras para conocer los

PROY¡:CI',O: RE ABlt,l r¡OÓX OE lfti¡lR',r.{S Y t }:nMUN IAD(} DEt. ( A(',A(' ttl\i(} D}; ARí}MA BAJ0
RlECO
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requerim¡entos de la calidad del cacao, determinar volúmenes de venta,
conocer la demanda del producto y precios.

RESULTADOS DE LA ENTREVISTA

La entrevista fue dirigida a una organización que esta legalmente constituida
hace 5 años con la participación de 120 agricultores la cual está en proceso de
de constitución de una empresa procesadora de cacao en derivados de cacao.

Se entrevisto al gerente de la empresa al Sr. José Muñoz Paredes (verificación
Casette)

Pregunta I .-
En lo referente a volúmenes de producción por cada finca el entrevistado
manifestó gue en cacao nacional la producción es de promedio I qq por mes
por finca y en el CCN - 51 en un promedio de 12 qq / mes /ftnca.

Pregunta 2.-
En lo que respecta al grado optimo de calidad del cacao que requiere la
empresa responde que es del 1 al 3 o/o

Pregunta 3.-
Sobre el proceso del secado se dijo que este debería tener un tratamiento
adecuado, que no este en el suelo, que esté libre de baclerias y su
fermentación sea realizada en cajones de caña o madera de roble o
preferiblemente en tendales de caña, pero no en cemento por que no va de
acuerdo a la temperatura perdiendo calida y aroma presentándose un grano
tipo pizarra de color negro y con residuos de toxina perdiendo su calidad.

Pregunta 4.-
El compromiso de la empresa con los agricultores se da en dos etapas, la
primera es la capacitación y la segunda es la conciencia del productor en dar
un producto de excelente calidad que sea competitivo en el mercado
internacional, pagando un mejor precio, que realmente estimule al productor.

Pregunta 5.-
En base a la demanda del producto el entrevistado indica que es muy fuerte y
que el productor si está en capacidad de entregar un producto de acuerdo a las
exigencias del mercado estando con un volumen de 2000 a 4000 quintales al
mes.

Pregunta 6.-
En base a la preferencia del producto por parte de la empresa indicó debe ser
el cacao nacional fino de aroma producido con orgánico y fermentado

Pregunta 7.-

PROYDCTO: RT-fIABILTIA(:IÓN DE III.'IR'TAS Y T'!:RMEIYTAI'O Nf,t, (]A(]AO FINO DE AROMA BAJO
RI§GO
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En relación al precio que paga la empresa por el produdo final el entrevistado
expreso que se paga con el cacao en estado de baba a entre 60 a 65 dólares y
seco con precios de 70 a 75 dólares, estos precios también está de acuerdo a
la bolsa de valores .

Pregunta B.-
En relación al costo y la utilidad de la empresa indica que tiene un porcentaje
de 50 a 60 % de utilidad para la empresa, en el caso del cacao con un secado
de optima calidad que es muy apetecible en el mercado Europeo y que es bien
pagado.

Pregunta 9.-
En base a la garantia de que se le pague al productor los precios antes
mencionado por parte de la empresa el entrevistado respondió de uqe esto
tiene un proceso con una cadena de asilamiento de información y convenios
con los productores donde se estipulan precios y con una Cadena de
Financiamiento Rural que opera en Quito y la Federación Ecuatoriana de
Desarrollo lntegral para canalizar la exportación del producto, dentro de este
proceso de encadenamiento se va a capacitar al productor cacaotero con la
finalidad de encadenar la exportación del producto hacia Europa, para esto se
realizará un taller de 3 meses con lo expoñadores Europeos que contempla un
asesoramiento de los requerimientos por parte de ellos sobre el producto
desde la siembra, cosecha y post cosecha, secado y proceso de derivados del
producto para de esta manera garantizar la sostenibilidad de la empresa.

Pregunta 10.-
En lo referente a la obtención de recursos para cápitalización de la empresa
indico que van a ser obtenidos de la Red Financiera Rural, con PROLOCAL
con una institución que va a canalizar los recursos que es FUNDAR (Fundación
para el Desarrollo Agrícola Rural) estos e convert¡rá en un fondo de reinversión
que permitirá mantener un capital sostenible en el tiempo, es importante indicar
que estos capitales tiene movimientos inmediatos de recuperación y
capitalización que permitirá operar todo el tiempo.

PROYECTO¡ RE¡IAEILIT-,I.CIóN Dti HTIf,RT.IS Y FER]ITEÑTAÍX) Df:I, CACAO T$iO ITE AROM.{ B.AJO
R¡D,GO



PROLOCAL Prí'gina 1

RESUUEN DEL PROYECTO PRODUCTIVO

HOÍA: LLENAR SOLAITENIE Ut{A VEZ PEBIDATIEIITE COÍPLETAOA LA EVALUACION

T¡tulo dc sub,Proy.cro Fn*"¡¡t¡u.¡,1,n ¿" ¡.r.rt" y fu.m.nt do del Eac¡o fino de aaorir b.io ricgo CetaramaZona

Crlcgotb Sub.P.oyacto: Ares ptincipal - ¡narcá (t) Ateas de m€nor rmport8rlcb - rnar.a (2)

Ca.tivo6 de Cnio Cdb

C¡rlircB P6ñrareBt6

Riego

Fo.!#rán CdrqEirIvir€a6

Grud€ría i¡tryo¡

A¡in|alÉ Lanae!

Adrácdü¡ra

AffDird!¡súia

Tr&s9o.te

O,tr8 (Espedfic.r)

ArEanla

CffnÉ«fuliaaiirt

Ecoüris.rno

lrt*krÉ,n8 Prl¡ra

x

x

I

HO UARCAR trtAS DE 3 CATEGORIAS

xReprea¿nt¡ €l Sub-ProFcto Propúesto: Ar¡pl¡ecjoñ de ac{ividad(es) ya eo ma.c}¡e Adivd8d{es) nu€ ra(s)

hv.r¡fúlt (Irt rú.ha)

hv.rdón (Ilno Ot ¡)

C¡p¡c¡¡.dó.r,f., f.c.

C.pltd lnicu rrú{o
TOTAL

87.916,64 87.917

fese de Cár*io a la F€ilta

USI k aitltn - Fondc llo¡.ción

USt lrw.f3&i,lr - CrÉd¡o

US§ IXVER§&I EXTER I
USi tnvc.¡ión PropL

US§

66.3,16

por US$

us¡

u§i

us$

us$

11.660,00 11.660

5.800,00 5.800 66.3.{6

11.773 39.03'l

120.1,19

1Co¡to Total del Sub"Proyecto:

Po.ccnt ¡€ de L lnYcrsióo
a Fl¡r-¡ci¡a por:

37,0Creóto f6;,ol% Foados no Reembdsebies % Reorrsos Prodos

22 uono-_-_lPoblac¡ón l¡letá Pr¡ncipal Hombres Mujeres

NúmerD de emplec plerlc l$¡ivdefltÉ part §er generádos unE v€" eo frmoon el prDFclo 108,3Empleo Geíerrdo:

Reñtaulídad Finsncbr. det Sub-FroFclo:

úmero de Año3 de Flu¡o tlegaüvo

Cor¡ 5r¡b3ld¡os y Donacionea -

Sir Suba¡d¡oa y Doñacioaca -

88.522,033

años

T¡RF

IINF30.323,801 2e"/"

0

@ r0%

@ 10%

76 500l{úme.o de Perloña. que P¡liciprnin:

(EmpleEdos, produclo.es, pl.orcedoÉs socios)

D¡rectarheote

(Usua.io6, comprEdores, Fsreedo.es)

lirpacto l €d*oamtieñlil (V€Bsé Arlexo I en hs Otreclñca3) Cat gorb: A x

En el caEo dg impacto ambient l del t¡po'B'o'C', describ¡. las medidas de mitigáción incorporad¡s en el diseño d€l subproyesto

ocB

PROLOCAL . II

I

l]lr.n il
t 1roi1t36-l
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E

t--1§%1
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FORM. PROLOCAL.II

Cuadro 1:

Página 6

PROYECCIONES DEL PATRON DE PROOUCCION

AÑO

BLOOUE

UNIDAO

CULTIVO O ACTIVIDAD PROOUCTIVA
BLOOUES

TOTAL

Cacao Cacao Cacao Cacao

ha ha ha ha

AfiQI'
NUM. OE UNIDADES 76,0 76.0 76,0 76,0

lngroto sn Efactlvo

Corto en Efsctlvo

67.200

67.518

98.648

61 .818

'1 12. '100

61 .818

358.720

252.974

AÑo 2 . UNIDADES 76,0 76,0 76,0 76,0

AÑO 3 . UNIDADES 76,0 76,0 76,0 76,0

AÑo 4 . UNIDADES 76,0 76,0 76,0 76,0

AÑO 5 . UNIDADES 76.0 76,0 76,0 76,0

AÑO 6 - UNIDADES 76,0 76,0 76,0 76,0

AÑo 7 - UNIDADES 76,0 76,0 76.0 76,0

AÑo 8 . UNIDAoES 76,0 76,0 76,0 76,0

Año 9 - UN|DADES 76,0 76,0 76,0 78,O

Año 10. U |DADES 76,0 76,0 / o,u 76,0

AÑO 11 . UNIDADES 76,0 76,0 76,0 76,0

AÑo 12. UNIDADES 76,0 76,0 76,0

Total: lngreso/Unidad (Col.1 1)

Costo/Unidad (cor.20)

Efoct¡vo:

(Valo4

lngreso/Unidad (Col.12)

Costo/Unld.d (Col.22)

885,0 1.062,0 1.298,0 1.47 5,0

1.1',14,0

885,0

1.039,0

1.062,0

1.039,0

1.298,0

1.039,0

1.47 5,0

888,4 813,4 813,4 813,4

EII.IPLEO GENERADO/UNIDAD
(Años personas equrvalBntes - Anexo)

EMPLEO TOTAL POR BLOQUE (año 12)

0,356 0,356 0,356 0,356 1,425

27,08 27 ,08 27,08 ?7 ,08 108,33

^----T----^¿lJ 5 9

I

L_ltil
80.712 

|

61.818 
I f-]_-

E+ t--T-m f--

T-----r----

=76,0 tlt-
I II



Cuadro 2r: INVCR9ION EN f,ATERIALES {Equlró!, v. .¡¡o., Eir,u?r!Ér, ilrqut .r, €ü.do, ct¡r{6 P.d.EvEq 
'E.)

FU€Ii¡'E OE FINANCIÁIIIEIVTO

Descripción
l¡¡ll

€quipo d. p€loracion 2 ?.000.0 4 000,0 2 4m.0 1 600.0 15 1.600,0

300 fio.0 15 000.0 9.OO0,O 6 000,0 l5 6 000.0tubo§ dG mv¡sümi?nto t5
12C.0 600,c 24!:,i 15 ?49.C360,0

Bomb¡s de p..sión d¡ 2" 30,0 600.0 18 oOO.0 10 800.0 7 200.0 5 7.200,0

8 250.0 20000 2 000,0 800 0

1216 7.6 9.241.6 5 5rt5,0 3 696.6 5 2.218.0

16.549,4 6.619.9 51216 13.6

§4 T3 1.335,2 890, f 5

\2.3 3 721.0 2.2U 4 1 449,e 5

3rl¿ 1 355,8 813 5 542,3 5,15

Codos mov. s¡tñm 90 e 1.123,3 674.C 4¿19,3 5

3a4 1 06,1,0 634.4 5

Codos mov- Pal, arpo¡so 15? 7,2 1.O88,3 553,0 5

152 2A 301.C '18C.6 120..{

75 121.6 73,0 486
182,4Cop¡hq$alr2 76 6,0 456 0 273.6

¡{€plo p.rdldo somn 76 1,0 76,4 .{5.6 30,4

7S 4,0 304,0 1A21 121,6

152 760,0 304,05.0 Á56 0

152 8.0 1.216.0 729.6 ¡aa6 4

Bo b¡s d! @t4. do mo. 5 450,0 2.250,0 1 350,0 9CO.0

76 5.0 340 0 15¿,0?24,0

Di¡€ño l¡rt lációfl dr rl!9 76 20,0 1 520,0 912.0 608.C

Csjonos reñ.nr'dor.s U¡¡dsd 60,0 4 560.0 2.736,0 1 624.0

pozos 155 450,4

22145 459,4

1

2

3

6

7

6

I
10

11

72

l3
14

15

i6

IE

20

21

a
23

21

26

za

2q

9D

87.916.6 53_550,0 3a.355.7 18.05A.O

Cuedro 2b: INVERSION EX t{Ar{O D€ OBRA EN JORNATES (cqE !¡e¡.ñ, Pr.p.ft¡óñ d. r.ffi p.n clut6 FrE.lMrÉ, !t -}

2

3

5

6

7

8

0

to

76

I

6.996,O 4.€É4,0

10

5

5

684,0

152

3.600.010 5 400.0

Cu¿dro 2c: SERVICIOS PROFEgONALES tt¡vn¡ón a ÉilrÉel¡ t&rtd, c¡p..¡t ció4 ú'ictú. hg.lB c- sr ñ .6 Ép.ddd ¡nulñ.nt i

1

2

3

6
7

a

s

10

11 1

4,62

5 800,05_800,0

D

I

36

't.200,0200,0

§00

Gsstos Adm¡n¡6tr¡r¡vos

IXVERSIOI{ TOTAL 105.377 6§.3,r5 39.031

EEGEEEEEEE

@E
@

PRGLOCAL , II PeoLoclL

IPRESTAIIIO SECUÑDARIO PRESTATTO PRINCIPAL Dü8oón Óe p.eslarc pinop€r

re
ll.r"t""i" tá."h" l',."

T T.t
I
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PROLOCAL . II

¡JiA¡-zAF A¡JN EI'¡ CASO DE SUBPROYECTOS DE ¡NFRAESTRUCILJRA PÚBLIC¿ O A¡ISIEN¡ATES EN LOS CIJAIES ÑO §EA PO§¡BLE EVALUAJT BEI'¡€EICIO§,

Pág¡na IPROLOCAL

cúsdro3: COSTOS INDIRECTOS RECUREilTES
tndicar cgstos qrre reo]fen cada año, mes, ctc. (es decir. gg-i49E!9!gg) y gue ño s€ puedeñ stribu¡r a p.odudos especifcos, lales cor¡o

gestióo, co¡d$¡fidad, sgua, luz, leléfuno, insumos da otciñe, seguro, opéraciones de lEhi(,Jlos gerlers¡es, et¿-)

tüiqroro da

Púrod6r^ño

qrÉ Cocl!6

Dor PGrlod-

Coslo TotalPersonal Período Núm€ro de Suelrlo p6
Fa.fodo

3

1

2

3

1

7

62 50 600

600Total

Visita técn¡cá

Costo Iotal

1

2

3

5

6

7

I
Total

Unidad Uñidádegeño co§to¡Un¡dadOtro
7 I

AÑOS.PERSONA EQUIVALENTES DE EiIPLEO INDIRECTO: I
fOTAL 600



FORM, PROLOCAL . II OCALP Página I

Cuadro 4: GRONOLOGIA DE PRODUCCION

Fecha de comlenzo de operac¡onég del Bubproyscto: Mea pr6vlsto mar

lndicar a contlnuaclén on porcenlajo lar dlstrlbucionos de los coslos de producclón y lor ¡ngr§sos duranté el año para cada bloque

Bloque
mar abr may ,un jul ago sep oct dlc ene teb Año

I Costos

lngresos

Cacao

C¡ceo 'tovo

100k

1QY9

100o

1 l0o/.

1000/05o/" i

200/a

100/o

5o/a 11
I

10oÁ i

10óÁi

10o¿ i

I

1ov"i

1o%l

50Á

20"/o

10r/o

50/o

50k

11

1

?o"k
10%

50/"

50k

11A%

100%

0%

00k

2. CoEtos

lngrEEos

Cacao

Caceo

3 Co8tos

lngresos

Cacao

Ceceo

4. Costos

lngre3os

Cacao

Cacao

5. Co8tos

lngre8oB

6. Coslo5

lngrsBos

ooa

0%

7. Costos

lngresos

8 Costos

lngréEoB

I

a1/,

0rlo

9. Costos

lngresos

Olo

ooh

'10. Costos

ln0rc8oB

ook

o%

I

I

I

5%l

5%i
I

I

5%i

svol
I

I

5%j

5%i

5%i

5"¿ i

I
I

I

10"/. i

10161

100/ |

10o/oi

10"/"i

1o%i

10%i

10%i

100hi

t0%!

100¿l

1o%i

1o%i

10%i
I

!

¡

¡

1o%i

10"Á i

I
I

10:/r I

10"a i
I
i

10/"1

10%i

1o%l

10%i
I
I

¡
I
I

I
1o%l

10"/" i

i
1oo/" I

10"/"i

I
10%l

1o%j

I

1o"hi

r o"rl
I

I

I

10"/,1

loo¿I

10"Á I

1o%l

I
10%l

,**i

10.,á 
i

1ooÁ 
i

I

l

i

5"¿ i
50hi

I

s./.i
I

s%i
i
I

50al

5"161

I

u*l

I

f

I

i

5%i

5%i
I
I

5%l
i

so/oi
1

I

50,6 t

s%1

I

s%l

5"/"tl
I
I

I

I

I o%i

'ro%i

¡

10%i

100a1,¡
10%l

lOoki
I

11voi

lo%i
I

I

00Á

0%

I

I

I

I

I
I

I

I

i
I

I
I

I
I¡

¡

¡
I

I

I
!
I
I

I

I

I

I

I

I
I



FORM. PROLOCAL . II Página 10

Cuádro 5: FLUJO DE CAJA

cat€goris abr jun jul .go I ""p
ocl dic feb AÑO

INGRESOS NETOS DE VENÍAS:

1

2

3

7

6

I
t0
INGRESOS fOTALES

6.726 6 726 a¡za i 3.363 3.363 6 726 s.zzs I 6.726 ! 6.726 atza i 3.363i 3.363 57.264

8 071 8.071 8.071 4.036 4.036 8.071 B.o7r i 9.071 i 8.07t 8.071 ¿.0¡e I 4.036 80.71?

s 865 9.865 g.B6s i 4.932 4.932 e.865 s.aesi s.gos i s.865 9.865 i 4.932 4.e32 98.648
't 1 210 11.210 11 .210 5.605 5.605 11.210 11.210 11.210 | 11.210 11.210 5.605 i 5.605 't r 2.100

35,872 17.930 35.872 35.872 ss.arr i tl.sse i r7.s3o 358.720

cosTos DE oPERAC|OT'r

1

2

3

4

§

7

I
I

10

Corlo. de Opor.clón fotrl

13.504 I 6.752 3 376 6.752 6.75? 6.7 52 6.752 ó.Í5¿ | ó.ó¡O 3.376 7 4.270

12.364 I 6.182 6.182 3.091 3 091 6.'182 6.182 6 182 6 182 6.1€2 3.091 3.091 68.000

12.364 6.182 3 091 3.09'1 6.182 6.182 6 182 6 182 6.182 3 091 3.091 68.000

't2.364 6.182 6.182 3.09'1 3.09'1 6.182 6.182 6.182 6.'t 82 6.182 3.091 3 091 68.000

50 .595 25.?97 25.297 
1

'12.649 25.257 25.297 25.291 '. 25.291 25.297 12.649 12.649 278.271

Co3los lnd¡rectoS 50i 50 50i 50 50 50 60 I 50 50 50 50 600

cosTos TofaLES 50_645 25.347 2st47]. t2.699 12.699 25.347 25,347 12.699 12.699 274.87'l

Flujo de Caja M6nsual l't1.1731 1 0.5 10.525 5.237 5.237 10.525 10.525 10.525 : 10.525 10.525 5.231 5.237 79.849

Flu¡o de calq Acumulado 600 o (4 24I ) 11.5t4 18,75,1 27 2 48 3?576 37.800 58.850 69.374 7 4.612 79.849 79.849

Capital de Trabálo para Rcc¡bir sn Donaclón (dsie vaclo !¡ no hey donác¡ón)

IrDureclón dél PráEtamo (en mes8E hasta un añ0)rCAPITAL OE TRABAJO (Monto rnicrál - sunia de fujos ñegativos durante e¡ pnmer eño)

I

-l

I

l I l

-I I

I

-i
i ss.8r2 | 1?.936 36.472 35.872

I

t ¡

I-l

I rr.ue 
i I

I
I
I

ICostos do Meñt6ñim¡anto

50
I
IOtros Coato§

25.347 i 25.347 i 25.347

{

I
!

I

i

1r4.773)i 6.27r i

I 11.rn



FORM. PROLOCAL .II

cuadro 7: CRONOGRAMA DE FLUJO DE EFECTIVO - ANOS 1-12

Página 12PRO AL

CATEGORiA

AÑO

1 2 3 4 5 6 7 B I 10 11

INGRESOS

l. lngrosos Tot.ler ds Venta (Efocüvo)
lCalcültdo auiofirálicamsnl! !n b¡la á Cuadro 1)

2. lngreios do Vente do B¡ensr de
C.pit¡l (Cuadros 2a y 2c, Columna 8)

3. Donación dc C¡pilldo Tr¡ba¡o

4. Otloi lngrúao¡

358 720 358.720 358.720 358 720 358.720

9.418

358 720 358.720 358 720 358.720 x58 720

9.418

358.720

lngrÉgos Totaloa 358.720 358.720 358.720 358,770 368.138 358.720 358.720 358.720 358.720 368.,t 38 358.7 20 358.720

cosTos
l. Cofos Tot do Operaclón (Elocrtuo)

(Calcdsdo automÉücamcrln Gn btla ¡ CuBdro 1 )

2. Costos lnd¡ractos Tot¡lcs
ffotáld. Cr¡adro 3. Cdumna 5)

3, Coator ds ll¡nteniml¡nto
{fot.hr dÉ Cu¿dE2. y 2c, Cgl.9)

¡1. Rsompl¡zo d€ Blcnot Otros Co3tos
(Al¡naldc ¡u vkl! - Crrados 2r y 2c, Col. 3)

278.2? 1

600

252.974

600

252.974

600

54 6'13

252 571

600

252.974

600

252.9?4

600

252.97 4

600

54 673

252.974

600

252.97 4

600

Coatos lot¿ler 253.57 4 253.574 253.574 r04,217 253.57,t 253.574 253.57 4 253.574 308.247 283.574 253.574

UTILIDAD ANTES OE
FINANCIAMIENTO

79.849 105.r 16 105.146 105.146 5S.891 105.1,ú8 '105.146 105.146 59.891 't 05.1¡16 '105.146

FINANCIAMIENTO:
l. Capital de Tr¡b¡¡o rcusdrc 6. col.E)

2. Prostamo Pr¡ncipal (Cuadro 6)

3. Prértamo Sscundario (cuádro 6)

F¡naoc¡amiento fot.l

UTILIDAD DESPUES DE

FINANCIAMIENTO 79.849 105.146 105.146 105.146 59.89t 105.146 't 05.146 105.146 ,05.146 59.891 105.146 r05.146

252.974

600

252.974

600

2á2.974

600

105.1¿6

I zrr.arr 
I
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Cuadro 8: RENTABILIDAD FINANC]ERA . AÑOS 1.12

Página 13PROLOCAL

CAfEGORIA

AÑO

1 2 3 4 ti 7 I l0 t1 12

INGRESOS

l. lngresos Totaloc da V6nta (Total)
icslcubdo r¡lo.nátlcamsñr rn b9!! a Cuadro 1 )

2. lng¡gsor de Ventt de Biene3 da
Cap¡tal (Cu¡dros 2a y 2c, Columna '10)

3. Donec¡ón do Crplt l de Trabalo y
Vrlor Tefm¡nal Bl6no3 Princ¡p8ler

4. OtroE lngreto§

358 720 358 720 358 720 358.720 3s8.720

9.418

358 720 358.720 358.720 354.720 358.720

9.418

358.720 358.720

46 763

lngresos Totales 358.720 358 720 3s8.720 368.138 3s8.720 358.720 358.720 358.720 368.'138 358.720 405.483

COSTOS

L Colo! fot. de Opsraclón (Totál)
(Calqr.ado sulomállcámed. á ba!€ a Curd.o 1,

2. Costos lndirectos Tot lec
(foláldc Cuadro 3 Colúnñá 6)

3. Costos de llantenlm¡gnto
t1ot8lca de C¡radm! 2á y 2c. Col B)

,1. Roampláro de Bi€nelotros Coatoa
{A¡fmd lr 6u üdr - Cu.drG 2! y 2c. Col. 3)

5. Cotto da lnverslón lnlcial
(Cuádro 2á y 2b, Toratdc Colurñña 3)

321 556

ti00

105.376,64

321.556

600

321.s56

600

321.556

600

321 556

600 600

321.556 321.556

600

32'1.556

600

321 556

600

54.673

600

321 556

600

cGtos Totales 427.533 322.1§6 322.156 322.156 376.829 322.156 s22.155 322.1s6 322.156 376.829 322.156 32?.'l56

INGRESO NETO ANUAL (68.813) 36.564 36.564 (8.6e1) 36.564 36.564 36.564 36.564 {8.691) 36.564 83.327

RENTABILIDAD FINANCIERA

TASA INTERNA DE RETORNO FINANCIERO (TIRF)

VALOR ACTUAL NETO (VAN):

MONTO DE SUBSIDIO EN EFECTIVO RECIBIDO

COSTO DEDUCIENDO DONACIONES

45%

44.522

66.346

COSTO SIN DEDUCIR DONACIONES

20%

@ 14% @14%

I

I 9

358.720

321.556

I

36.564

l- 3o3r4



ANEXO I: I GRE§O§ NEfO§ INCRE E'{TALES POR PROOUCTO O BLOQUE

A. AIGR€SCS DE VEI*IA

a¡5,00 8t5,00

B. COSfOS OE OPERACTON

_lq_

12

g50,oa 5S0,00

sE,0 554,00 338,4{'

cosfos rorAlls o€ oPÉ9Ácror: f.t1¡1,00 888,/()

C TNGRESOS NEÍOS (3,40)

D, GENERACTON DE EMPLEO f ----i,-fi Años Frso¡las equiv.te¡tet

i nol.oc¡t-__l

I

I

I
I I

I3 Cosros R6ñ¡ndlr*i4 -_

,I I

L
l II

{ I

{-
I

I
I

l

I

{

I
I

I

I

I I I

I I

I

I

--:-I--_-=--i-
I

l

I I

I I

(22e,oo)



ANExo 2r ltlGREsOS NEroS INCRE ENTALES POR PROoUcfO O BLoQUE

A ¡NGRE§O§ CE VEiiTA

1.062,00 Lot¡,ü¡

B, COSTOS DE OPERACIOT{

rl.!-¡ Hd rtrdñ6

---_-_!!_

¡75,00

2 !OFfiÉtrá.b r

98,C 5a¡,00 ist.40
coSTOS TOIÁIES OE OPERACIoN: t.059,00 ¡i3¡0

C |NGRESOS NEIOS 23,00 248,60

O. GEN€RAC¡ON OE EI1IPLEO Años personas equivalenteg

PROLOCAL

I
I

I

I

II

I

j rm,oo I
I I l

I

I
j

I I I

I I

I
l I

I

I I I

I

I I

I

I

Ir
I I

I
I

I

I

I

II

I

I

I I I

I

0,36



PROLOCTL

ANExo t: INGRESOS NETOS INCREIIIEHTALES PoR PRODUCTo O BLoQUE

A $IGRESOS DE VENTA

cAfEco§l^f}Elxc¡€so

1.2tt.00 1,29!,00

B. COSTOS D€ OPERACIOT,¡

fl¡-.i lrilE . b..G

1c6bruh{b{ir§dñ.Lc3@
2 Cclo r,¿ femertádo de @éó

12

475,0I) ¡t15,00

r !O ñrrs&.iir ÉcE,

98.0 56¡.00 !S8,rao

COSfOS TOTA]-ES OE OPE¡á¿IO¡: I 039,00 ¡l3,rao

C INGRESOS NETOS 259,00 484,6C

D. GENERACIOÑ DE EMPLEO f-- 0,36 I Años pérsonss équivslontes

II
!
¡

t

t'

cafEcoRr¡ D€ cosTo

i

I

I

Il

,5.@ 75.@

I I I

I

.t- ---------1--

I
I I

I

l I

I i I

II I

I I

I

I

I I
I

I II

I

I

l I¡

I

I

I



?ROLOGAL

At¡ExO 4: PIGRESoS NEIOS tNCRef,€ñTALES POR PROOUCTO o BLOQUE

A INGRESOS DE VENIA

CATTGOiIA OE ¡I{GREV}

1.a75,00 1.¡17§,00

B. COSTOS OE OPERAC¡OiI

1 Co3l$ rehabililrdón de i:@ó

at5,oo ¡75,0D

t ¡¡ O Gh.b¡h¡&r.5 .!s

sl,o 54a,00 33t.,U)

¿dlatot fof¡r-E6 oE oPErRActot't: 1.0¡0,00 9r3,40

C ¡ÑGRESOS NEÍdS .136.00 661,60

D, GENARAC¡ON DE EXFLEO l----6:§'1 Añc pscor¡rs equiv¡b.{.6

I

II

I

.nri. Dnú. t't.@ i

I

2 có.lo de ¡ofuntaó d6 l:.@ TI ,.0

¡ r

'I

{

¡ I

I

I

I

I

I

I I

I

I

II

II


