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Resumen
El presente proyecto de titulacion presenta una propuesta para implementar una micro
empresa dedicada a la produccion y comercializacion de chocolates semi artesanales en la
localidad del cantén Chone, Provincia de Manabi. Los productos elaborados por el proyecto
estan bajo la marca SANWAL, y siendo producidos con materia prima de calidad proveniente del
mismo cantén dado que el proyecto cuenta con su propia cosecha de cacao. La finalidad de este
proyecto es realizar un diagnostico inicial del mercado y culminando con la evaluacion del

proyecto en el campo financiero, econdmico y ambiental.

Como se menciono, el proyecto realiza un analisis inicial del mercado del cantén Chone,
dicho analisis se centra en identificar las oportunidades, fortalezas, debilidades y amenazas que
pueden generar un impacto antes y durante su implementacion. Mientras que para la evaluacion
financiera y econdmica se realizo una proyeccion de 5 afios para el anélisis a futuro del proyecto
con el fin de identificar su viabilidad, en ambos anélisis se evaluaron los ingresos, gastos,
depreciaciones, estados de resultados, entre otros, que permitieron identificar la capacidad que

tendra la micro empresa para generar valor.

Por ultimo, SANWAL se enfoca en “Rescatar el valor cultural y agricola del cacao como
producto emblematico de la region”, siendo un ejemplo de que el pais tiene la capacidad de
utilizar sus materias primas producidas para generar nuevos productos con un valor agregado que

aporten al desarrollo econémico del pais.

Palabras claves: Chocolate, cacao, ambiental, financiero, agroindustria, economfa,

agricultura.



Abstract

This degree project presents a proposal to implement a microenterprise dedicated to the
production and commercialization of semi-artisanal chocolates in the locality of Chone, Manabi
Province. The products developed under this project are marketed under the brand SANWAL and
are made with high-quality raw materials sourced from the same canton, as the project has its
own cocoa harvest. The aim of this project is to conduct an initial market assessment and

conclude with the evaluation of the project in financial, economic, and environmental terms.

As mentioned, the project carries out an initial analysis of the Chone market, focusing on
identifying the opportunities, strengths, weaknesses, and threats that may have an impact before
and during its implementation. For the financial and economic evaluation, a five-year projection
was prepared to analyze the project's future performance and determine its feasibility. Both
analyses considered revenues, expenses, depreciation, income statements, and other indicators

that allowed the identification of the microenterprise’s capacity to generate value.

Finally, SANWAL is committed to “Rescuing the cultural and agricultural value of cocoa
as an emblematic product of the region,” serving as an example that the country has the capacity
to use its locally produced raw materials to create new products with added value, contributing to

the nation’s economic development.

Key words: Chocolate, cocoa, environmental, financial, agribusiness, economics, agriculture.
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Introduccion
La materia fundamental para la elaboracion del chocolate es el cacao el cual en los
Gltimos afios ha tenido un aumento no solo en términos de produccion sino en su precio. Entre
los paises productores de caco se encuentra Ecuador, este es mayormente reconocido a nivel
mundial por la calidad de su cacao fino de aroma, pero no es recocido por un chocolate de
calidad, es por ello que el presente proyecto se centra en tomar las iniciativas para dar un valor
agregado al cacao y que no solo se considere como un producto de exportacion, sino que se

ocupe para la produccién nacional.

Con base a lo anterior, el proyecto se centra en realizar un estudio que analizara varios
puntos de vistas que puedan estar relacionadas directamente con el proyecto, ademas de realizar
una evaluacion de viabilidad para implementar una microempresa dedicada a la produccion y
comercializacion de chocolate semi artesanal en el cantén Chone. La micro empresa se basard en
un sistema de produccion dividida en tres estaciones o areas, la primera sera la cosecha, la
segunda esta orientada a la produccion de los productos de chocolate y la tercera sera la
comercializacion del producto, este sistema permite tener una estructura organizada y enfocada
en diferentes actividades, con el fin de entregar un producto de calidad que cubra las necesidades

de los consumidores.

Para llevar a cabo el andlisis del presente proyecto, se ha dividido en cinco capitulos cada
uno abarcando puntos de andlisis importantes que van desde el andlisis estratégico, andlisis de las
cinco fuerzas de Porter, analisis del mercado, estudio técnico y culminando con la evaluacion

financiera, econémica y ambiental del proyecto.



Capitulo 1: Estudio Estratégico
Analisis Estratégico
Andlisis del Macroentorno
En el mercado internacional el cacao ocupa el tercer lugar, después del aziicar y el café,
sus principales exportadores a nivel mundial se concentran en paises como: Costa de Marfil,
Ghana, Ecuador, Camer(n, Nigeria, entre otros. A nivel global, el cacao fino de aroma representa
entre el 6% y 8% de la produccion, concentrandose principalmente en América latina en un 80%,

siendo Ecuador quien aporta aproximadamente el 54% del volumen total. (Cedefio y Dilas 2022).

En Ecuador existen aproximadamente 609.8 mil hectareas sembradas de cacao en el afio
2023 y en el afio 2024 se ve un aumento a 612.4 mil hectareas plantadas y 541.588 cosechadas
con una produccion de 403.699 toneladas (Sistema de Informacion Pablica Agropecuaria del
Ecuador [SIPA], 2024). Durante el afio 2024 las exportaciones de cacao y elaborados aumentaron
de manera poco significativa en términos de volumen el cual representa un 7,1 %, a pesar de esto
si se muestra un crecimiento de 163% en Valor FOB ( USD 1815.4 millones) en comparacién
con el afio anterior ( USD 689.7 millones) superando incluso a productos como el Camarén (-
5,6%) y banano (-1,2%), este crecimiento se debe a un aumento de precios, debido a una escasez
global, especialmente en Africa Occidental (Banco Central del Ecuador, 2024; Banco Mundial,

2024)

Teniendo en cuenta el contexto global y local del cacao, es fundamental analizar los
factores externos que influira en el éxito del proyecto de la chocolateria, para esté analisis se
utilizé el modelo PESTEL, el cual aborda los siguientes factores: Politico, Econémico,

Sociocultural, Tecnoldgico, Ecologico y Legal del Ecuador. Después de un determinado andlisis



de estos aspectos se podran identificar las oportunidades y las amenazas que podria tener el

proyecto.

Analisis Politico. Ecuador en la parte politica ofrece diferentes oportunidades para los
emprendedores, como muestra de ello esta la iniciativa “Ecuador Emprendedor, Innovador y
Sostenible 2030” el cual incluye programas para facilitar exportaciones y asegurar que el
emprendedor sea mas inclusivo y 4gil en términos de normativa y reglamentos. Por ejemplo; la
ley organica de emprendimiento e innovacion, que tiene como objetivo ayudar a los
emprendedores con facilidad de financiamiento, incentivos fiscales y simplificacion de tramites.

(Secretaria General de Comunicacion de la Presidencia, 2021)

Del mismo modo en el 2019 se presenta como politica publica el “plan de mejora
competitiva para el desarrollo agroindustrial de la cadena de cacao- Chocolate (PMC Cacao)”,
con el objetivo de posicionar a Ecuador como el principal productor y exportador mundial de
cacao, esta politica no solo busca que Ecuador sea exportador de materia prima, sino que
también impulse la venta de productos con valor agregado como el chocolate (Presidencia de la

Republica del Ecuador, 2019).

La existencia de esta politica beneficia directamente al proyecto, principalmente al
fortalecer la cadena productiva, asistencia técnica y acceso a financiamiento. Esta politica no
solo beneficia a los productores, sino que también impulsa a proyectos como el de la chocolateria

a escalar en calidad, innovacion y en el mercado nacional como internacional.

Por otro lado, Ecuador en los Gltimos afios se ha enfocado en promover la apertura
comercial y diversificar las exportaciones, prueba de entre ello son los acuerdos comerciales, que

entre ellos estdn, convenios con la Comunidad Andina (CAN), la Unién Europea, el Reino Unido



y la Asociacion Europea de Libre Comercio (EFTA), entre otras. Estos acuerdos comerciales
buscan diversificar las exportaciones y abrir nuevos mercados para los productos ecuatorianos.
Sin embargo, el beneficio no llega por igual a todos, ya que las grandes empresas cuentan con los
recursos para cumplir con todos los requisitos. Pero las PYMES enfrentan algunos desafios, la
falta de conocimientos y la de recursos necesarios dificulta aprovechar estas oportunidades.

(Torres et al., 2025).

Cabe destacar que estos acuerdos comerciales internacionales influyen en la politica
comercial del pais, entre estas se destaca el Acuerdo Comercial Multipartes con la Unidn
Europea, vigente desde el 2017, el cual despeja algunas barreras arancelarias, facilitando el
ingreso a los mercados europeos. Esto ha incentivado a las exportaciones de cacao, pero también
genera oportunidades para productos a base de cacao, al permitir su comercializacion. (Negron-
Suérez & Barreno-Pereira, 2023). Asi mismo, Ecuador es parte de la Comunidad Andina de
Naciones, el cual segtin Valdivieso, (2023) “se ha aplicado un arancel externo comun y se han
eliminado los aranceles y otras barreras al comercio interno” (p. 6) lo que promueve el comercio

intrarregional.

De acuerdo con los datos del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos [INEC], (s.f.),
en Ecuador el indice de desempleo en el afio 2024 fue de 3,7% es decir que, de la poblacion en
edad de trabajar del pais, 318.451 mil personas estaban desempleadas, y en Manabi para el
mismo afio el indice de desempleo fue de 2,4%. El proyecto de la chocolateria no solo se
presenta como idea de negocio sino también como una forma estratégica de generar empleo, esto

se logra mediante el proceso productivo del chocolate debido a la naturaleza del proyecto al
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considerarse semi artesanal, por lo que serd necesario incluir mano de obra en diferentes etapas,

como en la produccidn, procesamiento, empaquetado y comercializacion.

Por otra parte, desde un punto de vista politico, fomentar la produccién local dentro del
canton Chone permite mejorar su economia interna y afiadir valor agregado a los recursos de la
localidad, como también ayudar a la sociedad principalmente mujeres y jévenes que se ven
mayormente afectados por el desempleo. Es asi como la chocolateria no solo aportard a la

economia local, sino también a la problematica del desempleo en el cantdn.

Un aspecto importante que se debe considerar es la inestabilidad politica que ha
caracterizado a Ecuador en los altimos afios. Segtin Litardo et al. (2024) esto se debe a los
cambios frecuentes en el gabinete presidencial, y las sospechas de manipulacion judicial, y estos
eventos no solo aumentan la percepcion de corrupcion, sino que también generan incertidumbre,
afectando negativamente a la economia del pais, ocasionando que disminuya la inversion

extranjera y debilitando la confianza en las instituciones del pais.

Anilisis Econémico. El Banco Mundial (2024) destaca que “la actividad economica
experimentd una contraccion de alrededor de 2%, en un entorno marcado por la escasez de
energia, elevados indices de violencia e incertidumbre politica™ (par. 1) esto enmarca un futuro

desafiante para el proyecto.

La economia del Ecuador cayé un 2,2% con respecto al PIB durante el segundo trimestre
del 2024, en comparacion con el mismo periodo en el 2023, El Banco Central del Ecuador
(2024) menciona que este comportamiento estuvo relacionado principalmente a que la formacion
bruta de Capital fijo (FBKF) disminuyo en un 8,2%, por una contraccion en la industria de la

construccion. Esta reduccion indica que hay una menor inversion en activos productivos, lo que
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puede representar una barrera que dificulte la implementacion del proyecto. Sin embargo, con las
politicas publicas que incentivan la produccion y el emprendimiento se podria en un futuro

contrarrestar este efecto.

Asimismo, el consumo de los hogares en un 2,2% por la baja demanda de productos
textiles, fabricacion de vehiculos y equipos de transporte, comercio, servicio de transporte y
almacenamiento; alojamiento y servicios de comida. Por su parte el gasto de gobierno se redujo a
un 0,6% debido a menores compras de bienes y servicios. Con respecto a las exportaciones, estas
tuvieron un buen desempefio debido a productos como el petréleo, camarones, cacao, pescado y
minerales. Por su parte las importaciones, crecieron en un 0,2% principalmente por mayor

demanda de productos refinados de petroleo (Banco Central del Ecuador, 2024).

Las exportaciones de cacao en Manabi son notorias a nivel nacional, para el afio 2023
segun datos del SIPA (2023) aporto 71.754 T de cacao producido a nivel nacional, mientras que
en el informe de resultados de comercio exterior del Banco Central del Ecuador (2023) el valor
registrado para el primer trimestre del 2023 fue de USD 208.9 millones (77.7 miles de T), por
tanto, se puede decir que el precio de cacao por tonelada para 2023 fue de aproximadamente
2.688 USD, entonces Manabi durante el 2023 formo parte de las exportaciones nacionales con
USD 192.7 millones, es decir aproximadamente 14%, posicionando a Manabi como uno de los

principales productores de cacao.

Tabla 1.

Principales provincias productoras de Ecuador.

Superficie Rendimiento
Provincia UPA Produccion (t)
Cosechada (ha) (t/ha)
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Los Rios 45.341 111.887 97.471 0,87
Manabi 47.770 97.360 71.754 0,67
Esmeraldas 35.731 90.248 58.965 0,91
Guayas 31.091 85.665 53.497 0,94
Santo Domingo

9.200 24.182 19.643 0.88
de los Tsachilas
Sucumbios 15.534 22.447 12.781 0,80
Otras 41.147 84.839 65.472 0,77

Nota, Tabla elaborada con datos extraidos del Boletin situacional de cacao 2023 del SIPA

Cabe mencionar que Ecuador en los Gltimos afios atravesd una crisis energética debido a
problemas climaticos como a una planificacién insuficiente. Este problema de crisis energética
sucede por su alta dependencia de la energia hidroeléctrica (80% de su matriz) y una severa
sequia que ha reducido el caudal de los rios, generando apagones de mas de 12 horas diarias.
(Molina & Moncada, 2024). Seglin Bravo et al., (2025) los sectores mas afectados por la crisis

energética son aquellos vinculados a la agricultura, el comercio y la manufactura.

Esto impacta directamente al proyecto, elevando los costos operativos al requerir fuentes
alternativas como generadores, lo que aumentard los costos iniciales, por otra parte, si la crisis
continua, puede interrumpir los procesos de produccion debido a los cortes de energia y
reduciendo la demanda del producto, ya que los consumidores priorizan bienes esenciales. La
crisis, agravada por una planificacion insuficiente, amenaza la viabilidad econdmica y operativa

del proyecto. (Bravo et al., 2025)



Andlisis Sociocultural. Como se mencion¢ anteriormente, Ecuador es lider en la
produccion de cacao de fino de aroma en la region, en la actualidad existen aproximadamente
612.4 mil hectdreas de cultivo de cacao a nivel nacional, siendo en Manabi el principal cultivo
con 121.471 hectareas plantadas. (SIPA, 2024). El aroma y sabor caracteristico de este grano lo

convierte como uno de los mas valorados del mercado.

Como es de conocimiento el cacao se destina a la elaboracion de chocolate; sin embargo,
en la actualidad, tanto a nivel mundial como en Ecuador, existe una tendencia del consumo de
alimentos mas saludables: productos libres de conservantes, con menos azlicar y grasas, ¢
ingredientes naturales. (Murillo & Rodriguez, 2018). En este contexto, una chocolateria que
ofrezca combinaciones innovadoras con frutas locales y sabores tradicionales, seria un gran
atractivo adicional que atraiga la atencion de los clientes ya sean residentes locales o turistas que

buscan experiencias culturales Gnicas.

Por otro lado, los productores de cacao en Manabi, provincia del Ecuador, de acuerdo con
el Ministerio de Agricultura y Ganaderia muestra que el 71,55% son hombres con una
participacion menor de las mujeres (27,94%) y la edad promedio de los productores de cacao es
de 55 afios de edad (SIPA, 2024). El cacao es el cultivo permanente mas extenso con un 42,7%
total de la superficie plantada, siendo Manabi con un 19,8% la segunda provincia con mas

superficie plantada de cacao, pero no el de mayor volumen. (INEC, 2025)

Los cultivos con mayor produccion a nivel nacional son el banano, cafia de azicar y la
palma africana. Por otra parte, en la provincia de Manabi los principales cultivos son; el maiz
duro seco, platano, Arroz y cacao, siendo en la provincia de Los Rios donde se concentra la

produccidn de cacao con el 30.4% (INEC, 2025).



Es importante destacar la perspectiva de Carrion-Bosquez et al. (2024) donde se
menciona que una de las metas de la nueva agenda de desarrollo sostenible es reducir el impacto
ambiental mediante el cambio de los métodos de produccién y el consumo responsable, para la
cual se debe aumentar la compra de productos respetuosos con el medio ambiente, conocidos
como productos orgdnicos. La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la
Agricultura [FAO](s.f.) menciona que “la agricultura orgdnica es mas conocida como método

agricola en el que no se utilizan fertilizantes ni plaguicidas sintéticos” (par. 2).

A partir de esta perspectiva, en Ecuador el uso de fertilizantes y pesticidas quimicos aun
predomina, debido a la necesidad de satisfacer las demandas locales de alimentos y mejorar los
productos de exportacion (Herrera, 2024). Especialmente en cultivos como la pifia, la cual
representa la mayor intensidad en el uso de fertilizantes, con 1.114,46 kg/ha, y le sigue el banano
con 802.04kg/ha. Sin embargo, el 56.2% de los productores no usan fertilizantes quimicos, la
principal razon, afirmada por los productores en un 69,7%, es que consideran que los

fertilizantes son demasiado costosos (INEC, 2024).

Tabla 2.

Uso de fertilizantes quimicos en cultivos permanentes.

Ne° Cultivo Intensidad de uso
1 Pifia 1.114,5 kg/ha

2 Banano 802,0 kg/ha

3 Tomate de Arbol ~ 419,4 kg/ha

4 Café 376,6 kg/ha
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5 Palma Africana 332,3 kg/ha

12 Cacao 198,6 kg/ha
Nota. Tabla elaborada con los datos del médulo de informacion ambiental y tecnificacion

agropecuaria (INEC, 2024).

Como se puede observar en la Tabla 2 el uso de fertilizantes quimicos en el cacao es de
198.6 kg/ha. Por otra parte, el SIPA (2024) muestra que el 70.59 % de los productores de cacao
CCN- 51 en Manabi usa fertilizantes, los cuales estan compuesto de nitroégeno, fésforo y potasio.
Cabe mencionar ademas que el uso de plaguicidas organicos a nivel nacional en cultivos

permanentes en el afio 2023 es de 3.63%(SIPA, s.f.).

Tlustracion 1.

Evolucion de la poblacion en el canton Chone.

o

|:::'.
N

P

Indicador 2001 2010

Nota. Tabla obtenida del visualizador online del INEC

Como se observa en la Figura 1, seglin datos publicados por el INEC (s.f.) se puede
notar que en el Canton Chone el crecimiento de la poblacién ha sido considerablemente bajo

durante los afios 2010 y 2022 representando una tasa de crecimiento poblacional del 0,83%, a
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diferencia entre el crecimiento entre 2001 al 2010, en otras palabras, el crecimiento poblacional
en los Gltimos afios ha ido reduciendo de manera significativa esto puede estar influenciado por

factores como por el ejemplo los socioecondmicos.

Analisis Tecnolo6gico. A lo largo de la historia, la tecnologia ha tenido un papel
fundamental en el desarrollo de la vida, gracias a la tecnologia se ha mejorado la eficiencia en
diferentes actividades. Para la industria del cacao y sus derivados como el chocolate existen

muchas oportunidades, las cuales se pueden aprovechar.

La Comision Econdmica para América Latina y el Caribe [La CEPAL], (2024) indica que
con la nueva reglamentacion de la Comision Europea dirigida hacia las importaciones de
productos agricolas primarios deben mostrar que sean provenientes de tierras no deforestadas,
esto obliga a los paises a implementar medidas de trazabilidad de las materias primas. La
trazabilidad del cacao es un sistema, el cual permite rastrear el origen del producto y sus etapas
de procesamiento hasta llegar al consumidor final, lo que llega a ser una ventaja competitiva en
la chocolateria, ya que mejora la calidad del cacao y garantiza la sostenibilidad y lo que ayuda a

la chocolateria a posicionarse como marca premium.

Un ejemplo de un software que ayude a garantizar la trazabilidad del cacao en la
chocolateria es la plataforma MultiTrace de Rainforest Alliance, en la cual se registra y verifica
cada paso de la cadena de suministro, desde la produccion del grano de cacao hasta el producto
final la cual mejorar la gestion interna y la transparencia en las operaciones, estos sistemas no
solo aseguran el cumplimiento de las regulaciones, sino que aumenta la confianza del

consumidor. (Rainforest Alliance, 2022)
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La tecnologia como la inteligencia artificial (IA) y el blockchain estan revolucionando la
forma de gestionar procesos. Murillo y Vizuete (2023) indican que la implementacion de la TA
como una herramienta dentro del marketing ha impulsado a una nueva generacion denomina
marketing 5.0, dando la oportunidad a innovaciones muy avanzadas en areas como la
automatizacion de procesos, el desarrollo de sistemas de interacciones empresa- consumidor y la

creacion de contenidos personalizados.

Por otra parte, Serrano (2019) indica que el “blockchain permite automatizar procesos sin
intervencion humana. Esto hace que la red se autogestiona automaticamente sin necesidad de un
supervisor” (p.14). La IA y el blockchain pueden llegar a ser Utiles para el proyecto. La [A en su
formar de optimizar la produccion y personalizar estrategias de marketing. Asimismo, el
blockchain facilita la transparencia en la cadena de suministros y garantiza la trazabilidad del

cacao, lo que fortalece la reputacion de una chocolateria enfocada en la sostenibilidad.

En cuanto a los diferentes equipos necesarios para el proceso del chocolate serd un
desafio adquirirlos debido a que en el pais no existe la tecnologia suficiente que cubra esta
necesidad en el proyecto. Para el desarrollo adecuado del proyecto se necesita contar con los
siguientes equipos:

Tabla 3.
Equipos necesarios para la produccion.
Equipo Descripeion
Horno Tostador Tuesta los granos, para desarrollar aromas y

reducir humedad.
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Descadilladora Separa la cdscara que envuelve la semilla de
cacao.
Molino Rompe los nibs en particulas pequefias, hasta

formar una pasta.

Prensa para manteca de cacao Transforma los nibs en pasta de cacao,

liberando la manteca.

Pulverizador Transforma la torta de cacao en polvo de
cacao.
Refinadoras /Conchadoras Mezclan los ingredientes, para obtener una

masa de chocolate, mejora el perfil de sabor,
elimina acidez y los sabores desagradables
disminuye.

Templadora Calienta el chocolate para que se derrita por
completo, después enfria el chocolate para
cristalizar la manteca.

Nota. Tabla elaborada con los datos obtenidos de Operaciones unitarias para la produccion de

chocolate negro, con leche y blanco. Una revision sistematica. (Villafuerte-Carrillo et al., 2024)

Analisis Ecologico. El factor ecoldgico es fundamental en el proyecto. Entre sus
objetivos clave destaca la implementacion de procesos de produccidn sostenibles, como el uso de
maquinarias energéticamente eficientes, un sistema de gestion de residuos, donde las cascaras de
cacao se reutiliza como compost para nutrir los suelos de la plantacion y el uso de empaques

biodegradables.
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Estas acciones responden a que la produccion de cacao debe mantener estandares
ecoldgicos, los cuales irdn de la mano con lineamientos de la constitucion de la repiblica tal
como lo menciona el art. 14 del Cddigo Organico del Ambiente que reconoce “el derecho a las
personas a vivir en un ambiente sano, ecoldégicamente equilibrado y libre de contaminacion”

(Cédigo Organico del Ambiente)

Para garantizar un producto de calidad, el proyecto contard con su propia cosecha de
cacao, ya que los productos que se elaboraran deben cumplir con estandares y certificaciones
fitosanitarios, el proceso de control y calidad del producto serd riguroso desde el proceso de

siembra hasta el producto final.

Partiendo de lo anterior es fundamental conocer la tecnificacion agricola en el cultivo de
cacao en Ecuador, el cual enfrenta desafios y oportunidades claves, segiin datos del (INEC,
2024) solo el 35% de los productores utilizan semillas certificadas de cacao de fino de aroma. El
82% de las fincas cacaotera carece de riego tecnificado, lo que las hace vulnerables a sequias,
especialmente en Manabi y Los Rios. El 60% de los pequefios productores aplica abonos
organicos, mientras que solo el 25% usa fertilizantes quimicos. El 45% de las dreas cacaoteras
presenta pérdida de nutrientes, agravada por practicas tradicionales como la quema. Solo el 12%
de los productores emplea maquinaria para preparacion de suelos, frente al 88% que usa traccion

animal o manual.

De acuerdo con Acosta (2018, como se citd en Benalcéazar, 2025) “para acceder a los
mercados internacionales, las empresas deben obtener certificaciones que avalen la calidad y
sostenibilidad de sus procesos y actividades™ (par.1). En este sentido, las principales

certificaciones internacionales son: Certificacién Global G.A.P, Certificacion Organica,
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Certificacion Fair Trade, Certificacion Rainforest Alliance, Certificacion Non-GMO Project

Verified, aunque esto dependerd del pais al que se desea exportar. (Emmanuel & Granda, 2024).

Con respecto al cacao y derivados, las principales certificaciones requeridas son:
Rainforest Alliance se enfoca en conservar la biodiversidad y los ecosistemas, impulsando
técnicas agricolas sostenibles, y mejorando de las condiciones socioecondmicas y laborales de
las comunidades locales, por otra parte, Fair trade (Comercio Justo) busca fomentar el desarrollo
sostenible y combatir la pobreza mediante relaciones comerciales éticas y equilibradas. Mientras
tanto la Certificacion Organica; prioriza el cuidado suelo, el uso de recursos renovables, el
bienestar animal y la implementacion de métodos de produccion ecoldgicos. (Emmanuel &

Granda, 2024).

Tabla 4.

Lista de certificaciones para el comercio internacional.

Nombre de la Certificacion Sello/Logo

GLOBALG.A. P

Business Alliance for Secure Commerce
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European Organic Food

Fair Trade

FAIRTRADE

USDA Organic

Rainforest Alliance

Nota. Tabla de elaboracidn propia.

Analisis Ambiental. En los ultimos afios Ecuador ha avanzado en la adopcion de los
principios de la Economia verde, un modelo que el Programa de las Naciones Unidas para el
Medio Ambiente (2014, como se citd en Benavides, 2023) define como “una economia que se
traduce en bienestar humano mejorado y en equidad social, al tiempo que reduce
significativamente los riesgos ambientales y la escasez ecologica™ (p.8). Sin embargo, los datos

revelan que sectores clave ain enfrentan importantes desafios en sostenibilidad.

En base a lo mencionado en el Mddulo de Informacion Economico Ambiental de la
Encuesta estructural empresarial Benavides (2023), las industrias manufactureras se posicionan

como uno de los principales sectores que generan un impacto ambiental alto, este impacto se
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debe al elevado consumo de recursos por parte de las industrias, un ejemplo es el alto consumo
energético el cual para 2023 demando 4.005 GW/h, otro de los recurso mayormente consumido
es el agua ya sea para procesos productivos, riego o limpieza. Por Gltimo, las industrias
manufactureras también aportan mayormente a la generacion de aguas residuales y generacion de

CO2 generando un gran impacto ambiental.

Las actividades agricolas, en particular la agricultura, genera un gran impacto ambiental,
esta actividad es la principal causante de la contaminacion del aire y del agua debido al uso de
plaguicidas y fertilizantes (La FAO,s.f.). Con respecto a lo anterior, y seglin Morante (2022) “el
principal problema no es por el uso de estos, la principal causa de los dafios estd en como son

utilizados por el sector agricola” (p. 3).

El cultivo de cacao es una de los cultivos mas emblematicos de Ecuador, por su
importancia economica, pero eso no significa que no genere impactos ambientales. El principal
problema asociado es la deforestacion, Segin Global Forest Watch (2023, como se ¢itd en
Herrera, 2024) “Ecuador experimento la pérdida de 51.7 mil hectdreas de bosque natural en
2022, lo que equivale a 36.9 millones de toneladas de emisiones de CO2” (p.36), gran parte de
esta pérdida esta relaciona con la expansion agricola entre ellas, aunque en menor media el
cultivo de cacao, a diferencia de otros cultivos como los de palma aceitera y balsa, los cuales si

son una causa importe de la deforestacion.

El cacao sostenible surge como una alternativa ante los retos ecoldgicos, promoviendo
practicas como la reduccion de la deforestacion y de agroquimicos, entre otros. Como también
mejorar las condiciones laborales de los productores. Ademas, incorporan certificaciones las

cuales garantizan el compromiso ambiental y mejora el acceso a mercados internacionales.
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Analisis Legal. Para el proyecto, este andlisis es fundamental, ya que garantiza su
adecuado funcionamiento y facilita su operatividad. El proceso inicia con la formalizacion de la
empresa la cual se realizard bajo la figura juridica de Compafiia de Responsabilidad Limitada

(Cia. Ltda), que como lo menciona €l Art. 92. de la Ley de Compaiiias:

La compaiiia de responsabilidad limitada se puede constituir mediante contrato o acto
unilateral. Los socios de la compaiiia de responsabilidad limitada solamente responden
por las obligaciones sociales hasta el monto de sus aportaciones individuales y hacen el
comercio bajo una razon social o denominacion objetiva, a la que se afiadir, en todo
caso, las palabras “Compaiifa Limitada” o su correspondiente abreviatura. (Ley de

Compaiiias, 1999/2023)

Después se debe registrar legalmente en la Superintendencia de Compaiifas y obtener un
RUC. Ademas, es esencial gestionar los permisos de funcionamiento emitido por el Gobierno
Autdénomo Descentralizado (GAD) del canton Chone, que entre ellos estd la patente municipal y

permisos del cuerpo de bomberos.

Para el funcionamiento, se debe tener en cuenta la normativa técnica sanitaria para
alimentos procesados, la cual requiere un registro sanitario ante la Agencia Nacional de
Regulacion Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA), la cual emitira los certificados para la libre
venta de alimentos procesados, el certificado de buenas practicas de manufactura de alimentos,

entre otros. (Agencia Nacional de Regulacion Control y Vigilancia Sanitaria [ARCSA], s.1.).

Se debe considerar el Art. 135 del Codigo Organico de Organizacion Territorial
(COOTAD) el cual establece que los GAD regionales, provinciales y parroquiales tienen la

responsabilidad de fomentar actividades productivas de manera coordinada, especialmente en
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sectores rurales. Este articulo respalda la implementacion de microempresas como una
chocolateria, al promover el fortalecimiento de cadenas productivas, el acceso a asistencia
técnica, y la valorizacion de productos locales. (Cédigo Orgénico de Organizacion Territorial,

COOQOTAD, 2019)

Teniendo en cuenta el Plan de desarrollo y ordenamiento territorial (PDOT) 2023-2027
que funciona como marco normativo que ordena, compatibiliza y articula las decisiones
estratégicas relacionas con los asentamientos humanos, las actividades econémico-productivas y

el manejo de los recursos naturales entre otros.

Considerando que la actividad del proyecto se clasifica dentro del uso de suelo rural de
tipo agro-productivo, siempre que se garantice un aprovechamiento sostenible y alineado a las
politicas locales de desarrollo. E1 PDOT contempla el uso agro-productivo, dentro de la cual se
incentiva el fortalecimiento de actividades agricolas con valor agregado, como la transformacion

del cacao. (Prefectura de Manabi, 2023)

Por lo tanto, cualquier intervencion, construccion o adecuacion debera ser coordinada con
el GAD provincial para asegurar su alineacion con el ordenamiento territorial. Ademas, este tipo
de planificacion busca no solo organizar el territorio, sino también fomentar emprendimientos

productivos que, bajo criterios de sostenibilidad, contribuyan a dinamizar la economia local.

El proyecto debe seguir los lineamientos de la Ley Organica de defensa del consumidor,
ya que su objetivo es proteger los derechos de los consumidores y definir las responsabilidades
de los proveedores, lo que garantiza la calidad de los productos y ser transparentes con la
informacion de los mismos, los cuales incluyen datos de ingredientes, contenido nutricional,

fecha de caducidad, entre otros (Ley Organica de Defensa del Consumidor, 2006).
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En el aspecto de la propiedad intelectual, es necesario registrar el nombre de la
chocolateria, su logo y los disefios de los chocolates, ante el Servicio Nacional de Derechos
Intelectuales (SENADI). Si se emplean recetas innovadoras, se debera considerar la posibilidad
de patentarlas. Otro aspecto relevante es el marco tributario, el cual abarca desde impuestos
como el de renta y el [VA. También es fundamental cumplir con las disposiciones del codigo de
trabajo, las cuales incluyen contratos legales, el pago de salarios basicos, afiliacion al IESS,

decimos, vacaciones y cumplimiento de jornadas laborales.

Por tltimo, en materia ambiental, el codigo organico del ambiente exige cumplir con una
gestion eficiente de los residuos generados durante la produccion, emisiones, uso de energia y
aprovechamiento de recursos naturales. En el caso de la empresa amplie su escala, podra

necesitar una licencia ambiental emitida por el Ministerio del Ambiente.

Analisis de la Industria
Con el fin de analizar las caracteristicas del mercado, la competencia y las oportunidades
para destacar en este sector, el modelo de las cinco fuerzas de Porter es la herramienta indicada

para este andlisis.

El Poder de Negociacion de los Clientes. Los consumidores de Chocolate buscan un
producto que cumpla con sus necesidades y existen factores a considerar, los consumidores
tienen mayor influencia si existen alternativas en el mercado, son sensibles al precio y valoran la
calidad y originalidad. El proyecto de la Chocolateria, sera el primer emprendimiento de este
tipo, en el que se ofrecerd una experiencia Gnica con productos de calidad e innovadores, al ser el

Unico emprendimiento existente en el cantdn no tendrdn una competencia directa.
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El Poder de Negociacion de los Proveedores. Dado que el proyecto cuenta con su
propia materia prima que es el cacao el poder de negociacion de los proveedores es relativamente
bajo, ya que no se depende completamente de terceros. Otros insumos como azucar, leche y
frutas, existen multiples proveedores en el mercado lo que limita la capacidad de imponer
precios altos. Sin embargo, para recursos tecnoldgicos el poder seria mayor, ya que se necesita

para la produccion una maquinaria especifica lo que es un factor que se debe considerar.

La Amenaza de los Productos Sustitutos. El proyecto se enfrenta a una gran amenaza
de productos sustitutos. En el cantén Chone existen grandes cadenas de supermercados que se
encargan de comercializar productos industrializados de grandes empresas reconocidas como lo
son: Nestlé, Confiteca, La Universal etc. Las que cuentan con una gran variedad de productos y
precios, pero puede reducirse con estrategias de diferenciacion, calidad y sobre todo la
personalizacion que sera un punto a favor para el proyecto que lograra conectarse

emocionalmente con los consumidores y adaptarse a las tendencias del mercado.

La Amenaza de los Nuevos Competidores. Salgado (2023)menciona que “cuanto mas
facil sea entrar en el mercado, mayor es la amenaza” (p.8), teniendo en cuenta lo anterior, se
puede concluir que el mercado del chocolate puede ser muy atractivo para nuevos competidores
por sus pocas barreras entrada. Pero se pueden aprovechar ciertas ventajas que cuenta el
proyecto, como su propia cosecha, la implementacion de practicas sostenibles, certificaciones
como Rainforest Alliance e innovacion en productos donde se fortalecera la posicion en el

mercado.

La Rivalidad Entre los Competidores Existentes. Como anteriormente se menciono el

proyecto de la chocolateria serd el primero dentro del mercado en el canton Chone, y seré la



primera en ofrecer al cliente una experiencia Gnica que no podra encontrar en algin otro lugar
dentro del cantdn, al no existir una competencia directa el proyecto tendra la ventaja de

conquistar la mayor parte de los consumidores.

Andalisis Interno

El presente proyecto surgio con la finalidad de aprovechar la produccion de cacao fino
aroma presente en el canton Chone el cual es considerado uno de los mejores de la region y
fortalecer la identidad cultural del canton Chone. Ademas, el proyecto se enfoca en la
problematica del desempleo que existe dentro del cantén, dado que con la incorporacion de una
empresa productora de chocolate y derivados se estaria generado nuevas fuentes de empleos,

como también reactivando la economia local, y mejorando la situacion econdmica de varias

familias.
Analisis FODA
Fortalezas
e (Cosecha propia de cacao, se podra controlar la calidad de la materia prima.
e Ser la primera chocolateria en el canton Chone.
e Crear una amplia variedad de opciones para la eleccion de los consumidores.
e Ofrecer al cliente una experiencia Uinica a través de una linea de produccion.
e Capacidad de producir barras de chocolate de manera eficiente con procesos semi
artesanal con el fin de ofrecer calidad y consistencia.
Oportunidades

e Alianzas comerciales con restaurantes y hoteles.
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Impulso de programas de financiamiento para emprendedores y microempresas
por parte del gobierno.

Atraccion turistica sobre la experiencia del cacao en su proceso productivo.
Presentacion y participacion en ferias o eventos de emprendimientos.
Presencia en redes sociales.

Aprovechar tratados de libre comercio para la exportacion del producto.

Debilidades

Falta de recurso humano especializado.

La oferta de producto esta dirigido a un segmento reducido.
Altos costos de capital inicial.

Obtencidn de certificados.

Dificultad al momento de obtener financiamiento

Amenazas

Entrada de nuevos competidores

Regulaciones y cumplimientos de normativas

Competencia de productos industriales

Cambio climético y problemas agricolas.

Cambio en los habitos de consumo de productos con azucar.

Crisis financiera con afectacion al poder adquisitivo de los consumidores.
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Planteamiento Estratégico
Misidn

Nuestra mision es brindar una experiencia tinica ofreciendo productos elaborados con
chocolate de la més alta calidad, con la combinacion de sabores tradicionales, buscando cumplir

los estandares de satisfaccion de nuestros clientes.
Vision

Convertir a “SANWAL” en una marca reconocida a nivel nacional e internacional,
logrando llevar el sabor autentico del cacao ecuatoriano a cada rincén del mundo. Buscamos

inspirar confianza y satisfaccion en nuestros clientes, brindando una calidad excepcional de

nuestros pI‘OdUCtOS.

Objetivos Estratégicos
Objetivo General
Evaluar la viabilidad de un proyecto de inversion para la implementacion de una

microempresa de chocolate en el cantén Chone.

Objetivos Especificos
e Posicionar a la empresa dentro del mercado local, destacando por su calidad e
innovacion en sus productos.
e Incorporar a los procesos de produccion practicas sostenibles.
e Expandir la presencia de la chocolateria a nivel nacional.
e Distribuir el producto en mercados internacionales.
e Disefiar un ambiente acogedor que combine la tradicion con la innovacion,

creando una experiencia Unica al cliente
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Estrategias

Para que la chocolateria llegue a ser reconocida, se implementaran campafias de
marketing enfocadas en resaltar la autenticidad de la marca, como también las redes sociales
seran una herramienta clave para lograr llegar a mas clientes. Asi mismo, la participacion de
ferias y eventos locales permitira establecer conexiones directas con los consumidores. La
calidad del producto sera fundamental en la chocolateria, por lo que se capacitara constantemente

al personal y se invertira en maquinaria moderna para garantizar procesos eficientes.

Como anteriormente se menciond ser sostenibles con el medio ambiente es fundamental
para el proyecto, es por ello que en cada proceso serd visible el compromiso con el medio
ambiente, desde la cosecha hasta el producto final. Y la certificacion de Rainforest Alliance,

reforzara la credibilidad de la marca.

El objetivo de la chocolateria es ofrecer una experiencia memorable a través de la
comercializacion de productos derivados del cacao, ya que se desarrollara una linea de productos
de chocolate que incluye desde bombones y tabletas de diferentes sabores. Se disefiaran

ediciones especiales para las distintas festividades que existen en el afio.

A mediano plazo, se buscard ampliar la presencia de la chocolateria més alla del canton
Chone, utilizando canales digitales como las redes sociales. Ademas, se estableceran alianzas con
hoteles, cafeterias y restaurantes para aumentar la visibilidad de la marca. La
internacionalizacion serd una meta a largo plazo, con la obtencion de certificaciones globales que

respalden el compromiso con la calidad y sostenibilidad serd un paso hacia la direccion correcta.
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Sistemas de Valores

Confianza: Crear una relacion de confianza con los cliente, empleados y socios es un
punto clave, dado que de ellos depende el crecimiento del proyecto, es por ello que el proyecto
buscara establecer un compromiso centrado en ofrecer productos de calidad y con precio

accesible, ademas de ser transparentes con los materiales utilizados durante la produccion.

Responsabilidad: Ser responsable con los productos ofrecidos, cumpliendo con las
normas de produccion orientadas tanto a la calidad de la materia prima y procesos productivos,

como también emplear practicas sostenibles para generar un menor impacto ambiental.

Ambiente: Crear un espacio que transmita paz y amor, tanto para las familias, parejas o

personas que quieran disfrutar de una experiencia confortable al consumir chocolate.

Calidad: Elaborar productos que sigan estandares de calidad altos, con el fin de ofrecer

productos con un sabor (nico y de calidad.

Autenticidad: El proyecto busca crear un producto diferenciador centrado en los sabores
y la cultura del cantén Chone y transmitir la esencia del legado cacaotero, representando la

armonia entre la familia, el esfuerzo y la dedicacion.

Innovacion: Centrarse en la innovacion de nuevos sabores y presentaciones del
chocolate es un punto clave para ganar la atencion de los clientes que buscan nuevas
experiencias y salir de la rutina tradicional, por lo que el proyecto buscar implementar sabores

que sean atractivos para los clientes.
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Capitulo 2: Estudio de Mercado
Analisis del Mercado de Referencia
“SANWAL” es un proyecto el cual se encarga de la elaboracion y venta de chocolates,
ubicada en el canton Chone, provincia de Manabi. Este cantdn es conocido por su riqueza
agricola, su tradicion cultural y actividades comerciales lo que lo convierte en el lugar ideal para
el desarrollo de emprendimientos. El proyecto no solo aspira a ofrecer chocolates, busca ofrecer
una experiencia auténtica que conecte con el cliente con el origen, la tradicidn y el esfuerzo

detras de cada producto.

Ecuador, a pesar de ser un gran productor de cacao fino de aroma gran parte se exporta
como materia prima, mientras que el mercado nacional de chocolate es limitado y dominado por
marcas industriales. Esta situacion limita el desarrollo del proyecto, pero también genera una
oportunidad estratégica para ingresar al mercado con una propuesta diferente, un chocolate

organico con sabores auténticos y elaborados con responsabilidad ambiental.

Analisis y Cuantificacion de la Demanda Actual y Futura

Ecuador segtin datos del Banco Central del Ecuador en el afio 2023 importo $56.830 M
de chocolate, lo que demuestra que, aunque el pais tenga materia prima de alta calidad existe una
parte de la poblacion que prefiere los productos del extranjero. Por otro lado, existe otra parte de
la poblacion que prefiere el chocolate ecuatoriano, con datos extraidos de la encuesta estructural
empresarial demuestra que la elaboracion de cacao, chocolate y productos de confiteria en el afio
2023 fue de aproximadamente $607.099.094, mientras que las ventas alcanzaron los

$418.913.903 (Banco Central del Ecuador, 2024b).
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Como lo menciona la Camara del Comercio (2022) el consumo per cépita en Ecuador no
supera los 800 gramos, lo que equivale a 8 tabletas de chocolate de 100 gramos

aproximadamente, aunque se debe considerar que existen diferentes presentaciones de chocolate.

Para estimar el consumo real en unidades se considera un precio promedio de venta de
$2,50 por tableta de chocolate de 100 gramos. Bajo esta suposicion, el consumo anual estimado a

nivel nacional seria de aproximadamente 167,5 millones de tabletas.
418.913.906 + 2,50 = 167.565.562 tabletas

Al relacionar esta cifra con la poblacion ecuatoriana, se obtiene un consumo per capita de
9 — 10 tabletas al afio aproximadamente, que llevadas a gramos se estima que cada persona
consume alrededor de 989,23 gramos, se debe considerar que existen diferentes tipos y tamafios

de chocolate y esto influye al momento de estimar la demanda actual.

Con este contexto, considerando la poblacion total del cantén Chone (128.166) y un
consumo per capita de chocolate de 800 gramos al afio, se estima una demanda anual de
aproximadamente 76.378.400 gramos, lo que equivale a 763.784 tabletas de 100 gramos lo que
resultaria que el consumo por persona ronda las 8 tabletas, considerando que el 75% de la

poblacion de Chone entre 15 a 70 afios consuma chocolate.

A partir de los resultados anteriores y considerando la tendencia actual de consumo, se
puede estimar la demanda futura, tomando en cuenta el crecimiento del cantéon Chone en los
ultimos afios no ha sido a gran escala, desde el 2010 al 2022 tuvo un crecimiento de 0.83%, con
estos datos se proyecta una demanda futura de 1% durante los préximos 5 afios. La demanda

estimada para el afio 2030 como se muestra en la Tabla 5 alcanzaria las 802.746 tabletas anuales.
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Tabla 5.

Proyeccion de la demanda de chocolate

Aifio Demanda Futura Estimada
2026 771.422
2027 779.136
2028 786.928
2029 794.798
2030 802.746

Nota. Elaboracion propia

Andlisis y Cuantificacion de la Oferta Actual y Futura

En Ecuador en el afio 2022 existieron 31 empresas que se dedicaron a la elaboracion de
chocolate y productos de chocolate, de las cuales 81% se encontraron situadas en las provincias
de Pichincha con 52% y Guayas con 29% (Corporacion Financiera Nacional B.P, 2023). Como
anteriormente se mencion¢ la produccion de cacao, chocolate'y productos de confiteria en el afio
2023 fue de $607.099.094. Esto demuestra que existe una gran oferta por marcas industriales
nacionales o importadas, como Nestlé, Ferrero, Paccari entre otras, las cuales son distribuidas en
los supermercados o tiendas de la localidad, a pesar de ello no se encontraron proyectos locales

dedicados a la produccion de chocolate como el presente proyecto.

Tabla 6.

Empresas que se dedican a la comercializacion de chocolates

Empresa Productos



Nestlé

Confiteca

La Universal

Pacari

Republica del eacao

Nota. Elaboracion propia
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Tableta clasica de chocolate, Galak, Crunch,
KitKat, Bombones surtidos, Tango.
American bombones de chocolate, American
barra de chocolate, American chocolate
surtido minibarra entre otros.

Chocolate superior, osito blanco, el bandido,
huevitos, gianduia, monedas, bombones
surtidos, manicho.

Barras de chocolate: Sal de cuzco, maracuya,
naranja, café, menta, higo, hierba luisa,
cereza, arandano rojo.

Snacks de chocolate: Uvillas y Avellanas
cubiertas.

Barras de chocolate: Chocolate negro con
pétalos de rosa, con café, con leche, con
chifles, hierba luisa, quinoa tostada, sal de
maras, aji deshidratado.

Mini Barras, cajas de regalos, entre otros.

Como se observa en la Tabla 6 existe una gran variedad de productos de las distintas

marcas, pero la demanda de chocolate organico estd siendo cubierta en gran parte por marcas

como Paccari y Republica del cacao, las cuales se han posicionado en el mercado nacional. Sin
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embargo, en el cantén Chone la presencia de estas marcas de chocolates es limitada, en parte

porque el consumo se orienta hacia productos industriales de bajo costo.

Para calcular la oferta futura, se toma en cuenta las 763.784 tabletas que se consumen en

el afio en el cantdn Chone, y tomando que el 86% de los encuestados consume chocolate

regularmente, se estima que la oferta actual es de 656.854 tabletas, la cual esta cubierta por las

marcas mencionadas anteriormente.

Tabla 7.

Proyeccion de la oferta futura

Afio

2026

2027

2028

2029

2030

Estimacion de la

demanda

771.422

779.136

786.928

794.798

802.746

Nota. Elaboracion propia

Porcentaje de
crecimiento de
oferta

1%

1%

1%

Estimacion de la

oferta

6Z1.173

685.639

700.365

715.318

730.498

Como se puede observar en la Tabla 7 se estima una oferta de 730.498 para el afio 2030,

considerando que el crecimiento de la oferta aumente 1% cada afio. Por otra parte, en el canton

Chone atin no existe chocolaterias que ofrezcan un chocolate organico, por tanto, la competencia

actual es baja, pero en el futuro puede aumentar.
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Cuantificacion de la Demanda Insatisfecha Actual y Futura.

En base a la encuesta a 383 personas realizada en el canton Chone se puede observar que
el 89% (340) de los encuestados estan interesados en una tienda especializada en chocolates,
sumandose la falta de un local con esas caracteristicas dentro del cantén, por otro lado, se toma
en cuenta el 88% (337) de los encuestados que si estan interesados en productos con sabores
locales, como maracuyd, café, frutos secos, especias. Con estos resultados se llega a una
conclusion de que la demanda insatisfecha es significativa y no estd siendo cubierta por otras

marcas.

A partir de estos datos se puede estimar la demanda insatisfecha, tomando en cuenta la
demanda anual que es de 763.784 tabletas al afio aproximadamente, con la encuesta realizada se
identificé que el 88% de los encuestados estarian interesados en consumir chocolate, lo cual
extrapolado representa una demanda insatisfecha de 83.992 personas, lo que representa a

671.936 tabletas al afio.

Tabla 8.

Demanda insatisfecha futura

Demanda Porcentaje de crecimiento
Afio
Insatisfecha de la demanda insatisfecha
2026 638.339 5%
2027 625.572 7%
2028 613.060 9%

2029 600.799 11%
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2030 588.783 13%

Nota. Elaboracion propia

Como se observa en la Tabla 8 la demanda insatisfecha disminuye un 5% el primer afio,
pues se estima que el proyecto capte ese 5% de la demanda y que cada afio capte un 2% mas de

la demanda, haciendo que la brecha se reduzca progresivamente.

Determinacion de la Demanda que Atenderd el Proyecto
A partir de los resultados anteriores en donde se estima que la demanda insatisfecha es de
83.992 personas y tomando en cuenta el consumo per céapita de chocolate de 800 gramos al afio,

se estima un total anual de 67.193.600 gramos, lo que equivale a 671.936 tabletas de 100g.

Al considerar el total de la demanda potencial en el cantén Chone que ronda las 763.784
tabletas anuales y una demanda insatisfecha que ronda las 67.193.600 de gramos de chocolate, el
proyecto plantea captar el 5% de la demanda insatisfecha actual, lo que implicaria una venta de
3.359.680 gramos de chocolate al afio. Esta meta se traduce a un promedio de 279.973 gramos de

chocolate mensuales, que se distribuiran en tabletas, bombones y cacao en polvo.

Tabla 9.

Proyeccion de Crecimiento

Aio Porcentaje de Unidades anuales Unidades
crecimiento (Tabletas 100g) mensuales
proyectado.

2026 5% 33.597 2.800

2027 7% 34.269 2.856
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2028 9% 34.954 2913
2029 11% 35.653 2.971
2030 13% 36.366 3.030

Nota. Elaboracién propia

Como se puede observar en la tabla 9 la estimacion de la demanda que atendera el
proyecto es de 2.800 tabletas al mes y con un crecimiento constante del 2% anual, se proyecta

que para el afio 2030 la chocolateria alcanzara las 3.030 tabletas mensuales.

Plan Comercial
Objetivos del Plan Comercial

Objetivo General

Posicionar la marca de chocolates en el canton Chone en el primer afio, fidelizar clientes
y establecer relaciones comerciales solidas con proveedores y distribuidores que aseguren la

rentabilidad y crecimiento del proyecto.

Objetivos Especificos

e Crear una estrategia de marketing digital y presencial, el cual permita posicionar
la marca en el mercado local, ddndose a conocer en redes sociales, como
asistencia en ferias.

e [Establecer una meta inicial de ventas

e Disefiar un plan de accion con actividades concretas, incluyendo lanzamiento

oficial de la marca, campafias y participacion en ferias.
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Resultados del Estudio de Mercado

Segun los datos obtenidos del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC) la
poblacion total del canton Chone es de 128.166 habitantes. Con los datos obtenidos de la
poblacién del cantén Chone se realizé una investigacion de mercado con una muestra de 383
personas, para poder obtener informacion que sirva para la estructura y enfoque del proyecto

dentro del mercado.

A continuacion, se presentan los resultados obtenidos, los cuales serviran de apoyo para

el desarrollo del plan de marketing y la estimacion de la demanda proyectada del negocio.
1. Edad

De acuerdo con los resultados obtenidos, el 50% de los encuestados se encuentran en un
rango de edad de 15 a 30 afios, seguido de un 34% entre los 30 y 50 afios y un 16% mayor de 50
afios. Estos datos reflejan que hay una parte de la poblacion joven y la poblacion adulto joven

que muestra interés en el proyecto.

Grafico 1.
Edad
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Nota. Grafica de elaboracion propia.

2. (Consume chocolate regularmente?

Esta pregunta refleja una alta demanda potencial para el proyecto dentro del mercado
local, de este mismo modo evidencia que gran parte de la poblacion encuestada prefiere el
consumo del chocolate. Segtin los resultados el 86% de los encuestados consume chocolate de

forma regular, mientras que el 14% indico que no lo hace.

Griafico 2.

Frecuencia de consumo de chocolate
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Nota. Grafica de elaboracién propia.
3. Con que frecuencia consume chocolate o productos derivados del cacao.

Los resultados indican que hay un 39% de la poblacion encuestada que consume
chocolate con més frecuencia, es decir semanalmente, la cual representa un punto positivo para
la chocolateria, mientras que en menor medida la poblacion prefiere consumir chocolate de
manera mensual (26%), el 27% rara vez consume chocolate, y de manera poco significativa el
[% de la poblacion no consume chocolate. Demostrando que el consumo del chocolate dentro

del mercado del canton Chone es alto.

Griafico 3.

Consumo de productos derivados del cacao
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éCon que frecuencia consume chocolate o
productos derivados del cacao?

[ Diariamente
[1Semanalmente
I Mensualmente

M Rara vez

m Nunca

Nota. Grafica de elaboracién propia.
4. (Qué factores considera mas importantes al momento de comprar un chocolate?

Con el objetivo de identificar que factor influye mas a la hora de adquirir un chocolate, la
pregunta a los encuestados muestra los siguientes datos. En donde la calidad con un 45% muestra
que es el principal factor que las personas valoran mas al momento de comprar un chocolate,
seguido por el sabor con un 36%. El precio ocupa el tercer lugar con un 18% el cual es un
aspecto importante, pero no es la razon principal al momento de elegir un chocolate. A partir de
esto se podria concluir que las personas buscan un chocolate que cumpla con sus expectativas

con respecto a la calidad y sabor.

Grafico 4.

Factores decisivos de compra.
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Nota. Gréfica de elaboracién propia.

S. ¢(Cudnto estaria dispuesto a pagar por una caja de chocolates con diferentes

sabores y presentaciones? (aproximadamente 12 unidades)

La encuesta revela que una gran parte de la poblacion (52%) estaria dispuesta a pagar
entre $5 y $10, esto es una referencia del precio que espera el consumidor. Al tener en cuenta la
pregunta anterior el consumidor espera un chocolate de calidad y que también sea accesible. El
24% estaria dispuesto a pagar menos de $5, por otro lado, hay que tener en cuenta el 19% que
estaria dispuesto a pagar entre $10 y $15 y el 5% que pagaria mas de $15, estos porcentajes

reflejan que hay un nicho que est4 dispuesto a adquirir productos de mayor valor.

Grafico 5.

Precio dispuesto a pagar por una caja de chocolates.

52



53

Cuanto estaria dispuesto a pagar por una caja
de chocolates con diferentes saboresy
presentaciones (Aproximadamente 12

Unidades), Imagen de referencia:

| Menos de $5
[155-510
1510-515

® Mas de §15

Nota. Grafica de elaboracion propia.

6. Si la chocolateria ofrece productos con sabores locales innovadores (por ejemplo;
chocolate con maracuy4, café, frutos secos, especias, etc.) ;le interesaria

probarlos?

Los resultados de esta pregunta demuestran que el 88% de las personas encuestadas estin
dispuestas a probar sabores innovadores basados en insumos o productos locales, mientras que el
10% de los encuestados estarian indecisos, y un 2% no estédn interesados en probar los nuevos
sabores. Este resultado demuestra en principio que productos elaborados con chocolate y
sabores locales del canton seran mayormente aceptados dentro del mercado al cual esté dirigido

el proyecto.

Grafico 6.

Interés de productos de chocolate con sabores innovadores.
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Si la chocolateria ofrece productos con
sabores locales innovadores (por ejemplo,
chocolate con maracuya, café, frutos secos,

especias etc), éle interesaria probarlos?

B} .
oSi
W No

M Talvez

88%

Nota. Grafica de elaboracion propia.
7. ¢(Cudl es su presentacion favorita a la hora de comer chocolate?

Como se puede observar en el grafico las personas encuestadas se ven mayormente
atraidas por el chocolate en presentacion de barras en un 34%, seguido por los bombones en un
33%, y 20% prefieren degustar el chocolate en postres, mientras que en menor medida las
presentaciones poco preferidas son las bebidas (11%), y otros (2%). Por lo tanto, queda claro
para el proyecto que las presentaciones por la cual deberia apostar principalmente son las barras

y bombones de chocolate.



Grafico 7.

Presentacion preferida del chocolate.
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W Otros

Nota. Grafica de elaboracion propia.

8. Le gustaria una tienda especializada en chocolate, en donde pueda disfrutar de

los productos en un ambiente acogedor.

Los datos obtenidos demuestran que el 89% de las personas encuestadas prefieren la
existencia de un lugar especializado en el cual puedan disfrutar de los productos elaborados de
chocolate, mientras que el 11% restante de los encuestados no consideran necesario un lugar
especifico para el consumo de chocolate. Esto demuestra que colocar un establecimiento
dedicado a ofrecer una experiencia tnica con el chocolate serd mayormente aceptado dentro del

mercado del canton Chone.
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Grafico 8.

Interés de una tienda especializada a la venta de chocolate.

Le gustaria una tienda especializada en
Chocolate, en donde pueda disfrutar de los
productos en un ambiente acogedor.

11%

Si
[JNo
Talvez

89%

Nota. Gréfica de elaboracion propia.
9. ¢(Qué tipo de ambiente esperaria en una tienda especializada en chocolates?

Teniendo en cuenta la aceptacion del establecimiento dentro del mercado del cantén
Chone con respecto a la pregunta anterior serd necesario conocer que buscan los clientes dentro
del establecimiento surgiendo asi los resultados de dicha pregunta; el 67% de los encuestados
buscan un lugar que sea acogedor y apto para pasar en familia, el 17% prefiera un lugar elegante
y sofisticado, un 13% que se moderno y minimalista, y 3% restante busca otro tipo de ambiente.
Estos resultados permiten observar que la mayor parte de los encuestados prefieren un lugar el

cual puedan disfrutar en momentos en familia y disfrutar de un ambiente acogedor y tranquilo.

Griafico 9.

Ambiente preferido en un comercio/tienda.
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¢Qué tipo de ambiente esperaria en
una tienda especializada en
chocolates?

[ Elegante y Sofisticado
[] Acogedor y Familiar

W Moderno y Minimalista

W Otros

67%

Nota. Grafica de elaboracion propia.

10. Estaria dispuesto a recomendar la chocolateria si la considera de excelente

calidad.

Por altimo, con esta pregunta se busca observar el posible comportamiento de los clientes
al cumplir con sus expectativas dentro del establecimiento dando como resultados que el 100%
de los encuestados estén dispuestos a recomendar la chocolateria si este cumple con sus

expectativas ya sea en términos de servicio o productos.

Grafico 10.

Disposicion de recomendar la chocolateria.
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Estaria dispuesto a recomendarla
chocolateria si la considera de excelente
calidad.

m si

W No

100%

Nota. Griéfica de elaboracion propia.

Segmentos del Mercado

El presente proyecto esté dirigido a un publico, que le gusta el chocolate y estan
dispuestos a comprar productos de la més alta calidad. Valoran la estética del producto, su origen
y la historia familiar que lo respalda. Ademas, buscan un lugar de descanso el cual sea acogedor
y familiar y que les guste hacer regalos con distincién. Los productos de la chocolateria estan
dirigidos hacia un ptblico que estard conformado por hombres y mujeres del canton Chone entre
los 15 y 50 afios con un nivel socioeconémico medio- alto. El proyecto no solo ofrecerd

chocolates, sino una experiencia Unica.

Producto

El proyecto “SANWAL™ se centrard en la produccion y venta de chocolate de alta
calidad, teniendo como materia prima el cacao fino de aroma el cual provendra de tierras
manabitas con el fin de conservar esa esencia de tradicion del cacao. Los productos se elaboraran
siguiendo procesos de transformacion que garanticen la calidad y autenticidad del sabor del

chocolate ya sea en su presentacion de tableta o bombones. Cabe mencionar que el proyecto
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también planea colocar un local para la venta del producto, esto con el fin de dar una experiencia

Gnica a los clientes al momento de consumir el chocolate.

Cada producto elaborado por “SANWAL” representara una fusion entre tradicion y
calidad, ofreciendo una variedad de productos como: tabletas con 70%, 80% ,90% de cacao,
bombones rellenos con sabores innovadores inspirados en sabores locales, y ediciones
especiales. Todos los productos en su conjunto estaran disefiados para satisfacer los gustos de los
consumidores y cubrir sus expectativas ya que, “SANWAL” no es solo chocolate: es la perfecta

armonia entre tradicion, calidad y una experiencia memorable en cada bocado.

Precio

El proyecto busca ofrecer una amplia variedad de productos con el fin de ofrecer
diferentes precios que sean accesibles para los consumidores, cabe mencionar que el precio no
definira la calidad del chocolate, la tnica variacion se centra en la presentacion del producto, es
decir, que quienes deseen pueden comprar tabletas, cajas de bombones o por unidades, esto con

el fin de cubrir las necesidades de los clientes.

Plaza o Distribucion

El proyecto planea contar con un lugar fisico de venta en la localidad de Chone, el local
estara disefiado para ser mucho mas que una tienda, serd un santuario del chocolate, en el lugar
los clientes podran disfrutar de una experiencia directa con el producto y con la historia que lo
inspira. Este espacio se utilizara como punto de venta estratégico, y un lugar donde los clientes
podran sumergirse en el mundo de chocolate degustando los productos, descubrir su proceso y

conectar con sus raices.
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El proyecto ademds propone la utilizacion de una pagina web en la cual los clientes
puedan realizar compras desde la comodidad de sus hogares, como también al mediano plazo de
haber iniciado el proyecto se buscaré crear alianzas estratégicas con supermercados y tiendas
especializadas con el fin de llegar a mas partes del pais. Asi, SANWAL ser4 reconocido no solo
cantonalmente sino provincialmente, por tltimo, el proyecto plantea ser participe de los eventos

como ferias locales y nacionales para ganar visibilidad entre los clientes.

Promocion

Las estrategias de promocion de “SANWAL” se centrardn en la creacion de una identidad
de marca auténtica la cual genere conexiones emocionales con los clientes, es por ello que se
implementaran el uso herramientas digitales que permitan contar la historia y transmitir la
esencia de los productos en el mercado. El proyecto se enfoca principalmente en las plataformas
digitales como Instagram, Facebook y TikTok, en las cuales se compartiran contenido visual
como videos o imagenes que muestren el origen del cacao, el detras de la marca y los procesos
de produccién. Por tltimo, el proyecto también hara acto de presencia en ferias y eventos de la
localidad como estrategia de promocion, donde participara entregando degustaciones de los
productos a las personas, esto también se planea realizar en el local de venta en fechas

especiales.

Presupuesto de Marketing
El presupuesto de Marketing para el proyecto esta elaborado en estimaciones basadas en
precios locales. el enfoque para la estrategia de Marketing del proyecto se centra en usar bajos

costos, pero a la vez tener un alto impacto ante el ptblico, es por ello que se elabord el siguiente

presupuesto:



Tabla 10.

Estimacion del presupuesto de Marketing.

Actividad Frecuencia

Publicidad en redes

Mensual
sociales
Pantalla

Mensual
publicitaria digital
Muestras Gratis Trimestral
Participacion en

Semestral
ferias locales
Colaboracion con

Anual

influencers
Total

Nota. Elaboracion propia

Costo Unitario

$50

$50

$120

$100

$200

$520
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Costo Total Anual

$600

$600

$480

$200

$200

$2080

Capitulo 3: Estudio Técnico- Organizacional

Estudio Técnico

Capacidad de Produccion

Teniendo en cuenta que el proyecto contard con un proceso completo de transformacion

del cacao que empieza desde la cosecha hasta la elaboracion de productos terminados, como lo

seran bombones, tabletas de chocolates y polvo de cacao. Para la capacidad de produccion se

tomaran en cuenta las siguientes areas: Cosecha y produccion.
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Como se menciond el proyecto se divide en dos dreas productivas, la primera area es la
de la cosecha en donde se recolecta la materia prima, la capacidad de cosecha es de
aproximadamente 50 quintales al afio por hectdrea en temporada alta, lo que comprende los
meses desde junio hasta diciembre, en los meses de enero a junio la produccién baja, pero no
considerablemente. Para el proceso de chocolate, como el proyecto esta en su etapa inicial no se
hard uso de toda la materia prima, el restante se destina a la venta con la finalidad de obtener un

ingreso extra.

La segunda drea es la de produccidn, en el cual se proyecta una capacidad de 8 lotes

mensuales, los cuales se distribuirdn de la siguiente manera.

e Bombones: Se espera una produccion de 200 cajas de 10 unidades.

e Tabletas de 100 g: 1.700 unidades.

Lo que representa una capacidad total de 3.700 unidades de chocolate procesado al mes,
la produccién se considera con la capacidad de las maquinas en especial las maquinas de
refinado la cual tiene una capacidad de 10 litros cada una y el proceso de refinado puede
entenderse hasta mas de 48 horas continuas. Al momento de realizar la extraccion de la manteca
de la pasta de cacao queda un sobrante que se conoce como la torta de cacao el cual se

aprovechara para la elaboracién de polvo de cacao, destinado a la venta directa.

Plan de Produccion

Como se menciona anteriormente, los productos finales son los bombones y tabletas de
chocolate, de las cuales se estima producir de 2 lotes semanales. La jornada de trabajo sera de 8
horas diarias de lunes a viernes. Para alcanzar esta produccion se necesita 60 kilos de cacao a la

semana, para producir los productos y obtener la manteca de cacao.
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Normalmente el proceso de cosecha se realiza por dreas, en donde al dia se puede
cosechar entre 50 a 100 Kilos de cacao en baba aproximadamente, una vez cosechado se deja en
cajas de madera para el proceso de fermentacion, una vez listo se seca y pasa al area de

produccion.

Tabla 11.

Plan de produccion en el drea de cosecha del cacao

Proceso Tiempo estimado Observacion
Cosecha 1 dia Proceso previo
Fermentacion 2 -7 dias Proceso post cosecha
Secado 3 -5 dias Depende del clima
Limpieza 1 — 3 horas Verificar que en el cacao no vaya

hojas, piedras y verificar humedad.

Nota. Elaboracion propia.

Una vez llega la materia prima al drea de produccion, se estima una duracidn de dos dias
y medio para la obtencidn del primer lote, teniendo en cuenta la duracién de refinado que dura

aproximadamente 48 horas seguidas.

Tabla 12.
Plan de produccion del chocolate.
Proceso Tiempo estimado Observacion

Medir Humedad 5 — 10 Minutos Verificar la humedad correcta

para tostar.



Tostado 20 — 40 minutos
Descarrillado | hora aprox.
Molienda | hora aprox.
Refinado y conchado 24 — 48 horas
Templado y Moldeado 3 — 5 minutos
Refrigeracion y desmoldeado I5 minutos
Empaquetado y sellado 3 minutos aprox.

Nota. Elaboracion propia.
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Lote completo (20 kg aprox)
Lote completo

Lote completo

Puede funcionar durante la
noche

Por tableta, para los
bombones aumenta por el

proceso del relleno.

Por unidad

Para el proceso de extraer la manteca de cacao y pulverizar la torta de cacao se considera

un tiempo estimado de 2 horas aprox. Considerando que el tiempo de la prensa depende de la

cantidad, una vez lista la manteca queda la torta de chocolate la cual se deja enfriar un tiempo

considerable para realizar el proceso de pulverizado, una vez listo pasa a ser empaquetado en

bolsas de 100g.

Tomando en cuenta lo anterior se proyecta una produccion mensual de 2.000 bombones,

que estaran dividas en cajas de 10 unidades, con un total de 200 cajas mensuales, 1.700 tabletas y

570 bolsas de cacao en polvo.

Tabla 13.

Capacidad de produccion.
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Producto Produccion semanal Produccion Mensual
Cajas de Bombones 50 200
Tabletas 100g 425 1.700
Polvo de cacao 570 570

Nota. Elaboracion propia.

Localizacion

La eleccion de una ubicacion para el proyecto es clave para el éxito del mismo, es por
ello que el proyecto desde el punto de vista de los costos operativos, logistica, obtencion de
materia prima y accesibilidad al mercado ha decidido ubicarse en dos localizaciones diferentes.
La primera ubicacion comprende al drea dedicada para la cosecha y produccién del chocolate,
mientras que la segunda ubicacion se centra en un espacio para la venta de los productos al
publico, la cual estard ubicada en el centro del canton Chone con el fin de ganar visibilidad de

los clientes.

La provincia de Manabi es una de las 24 provincias que conforman a la Republica del
Ecuador, dicha provincia estd ubicada paralela a las dos ciudades con mayor desarrollo,
Guayaquil y Quito, limita al este con las provincias del Guayas, Los Rios y Santo Domingo; al
sur con las provincias de Santa Elena y Guayas, al norte con la provincia de Esmeraldas y al
Oeste con el Océano Pacifico, la provincia estd en el centro de la region Litoral y cuenta con una
superficie de 19516,6 km?, formada por 22 cantones y con una poblacién de 1.592.840 siendo
considerada la tercera provincia mas poblada del pais después de Guayaquil y Quito (Prefectura

de Manabi, 2023).
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Dentro de la provincia de Manabi se encuentra el cantén Chone el cual también es
conocido como San Cayetano de Chone, con una superficie de 3.061, 89 km? siendo el cantén

mas grande en superficie de la provincia y con una poblacion de 128.166 de habitantes.

La zona de plantacion de cacao esta ubicada en el sitio Sesme, parroquia Ricaurte del
canton Chone, de la provincia de Manabi. Esta area pertenece a la familia propietaria, lo que
reduce significativamente los costos de adquisicion de materia prima y garantiza la calidad de la
misma. Ademas, se considera que el suelo de la zona es apta para el sembrio de cacao, como

también existe la posibilidad de extenderse ya que la zona no es muy poblada.

La planta de transformacion estard ubicada cerca de la zona de plantacion, con la
finalidad de reducir costos de transporte por la cercania con la plantacién y el acceso a servicios
basicos, también se toma en cuenta que la zona no tiene altos costos en terrenos, se consideran
accesibles para la compra actual y a futuro cuando se decida expandir la estructura de la

empresa.

El punto de venta fisico, “El santuario del Chocolate” estara ubicado en el centro de
Chone, en un local visible y transitado constantemente. Se considera esta zona por su gran

actividad comercial y acceso a servicios basicos.

Ilustracion 2.
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Ubicacion de la plantacion, produccion y local de distribucion

"‘

-

W Restaurant Sesme . :

Nota. Imdagenes obtenidas desde la herramienta Google maps.

Ingenieria del Proceso Productivo

Cosecha. La cosecha es el primer paso para obtener un chocolate de calidad. El cacao se
debe cosechar cuando este maduro, lo cual se determina por su color. La cosecha debe realizarse
aproximadamente cada 15 dias para evitar la sobre maduracion. El agricultor recolecta la
mazorca de cacao del 4arbol selecciondndolas cuidadosamente por el tallo, una vez seleccionada

la mazorca se parten por la mitad para extraer los granos de cacao.

Fermentacion y Secado. Los granos de cacao pasan por un proceso de fermentacion en

cajones de madera en con el fin de remover la pulpa que cubre el grano del cacao. Esto dura de 5



68

a 7 dias aproximadamente, tiempo durante el cual las habas de cacao se dejan al aire libre, donde

desarrollan levaduras y bacterias para iniciar el desarrollo del aroma.

Una vez terminado el tiempo de fermentacion, el cacao se seca con el sol en marquesinas,
reduciendo su contenido de humedad y reduciendo el amargor y maximizando el sabor. Una vez

listo el cacao se lleva al area de produccion para iniciar el proceso de elaboracion.

Tostado. Los granos se tuestan en el horno, este es el momento mas critico y delicado

del proceso, ya que se desarrolla el aroma y sabor del chocolate.

Descascarillado y triturado. Se elimina la cdscara para obtener los nibs de cacao, luego

es triturado en un molino para obtener una pasta de cacao.

Prensado. El licor de cacao o pasta de cacao se prensa para separar la manteca de cacao

y la torta de cacao, la cual se puede moler para obtener cacao en polvo.

Conchado. La pasta se mezcla y refina con azdcar, manteca de cacao o diferentes’
ingredientes en funcion del tipo de chocolate. La textura de esta mezcla es granulosa por lo que

se sigue refinando hasta mejorar la textura y sabor, este proceso puede durar entre 24 a 48 horas.

Templado y Moldeado. El templado del chocolate se realiza para conseguir una
cristalizacion adecuada, esto le da brillo, textura firme y el quiebre seco al partirlo. Una vez
templado el chocolate se vierte en moldes y se deja enfriar en camaras o refrigeradoras

controladas.

Empaquetado. Finalmente, el producto se retira cuidadosamente, se empaca y se

transporta al local de venta.

Ilustracion 3.
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Diagrama de flujo que contempla el drea de cosecha y productivo.

Cosecha — Fermentacion — Secaco —» Enviar a produccion
Meilenda D Descariflado -~ Tostado - Limpeza

r Prensado

1

c » Refinacion de licor de
Torta de cacao Manteca de cacao Cacad
Pulverizado Templada
Polvo de cacao Moideado

} |

Almacenamiento en E
boisas PSquetac

|

Nota. Diagrama de elaboracion propia.

Requerimientos de Materia Prima, Insumos y Materiales.
Para el correcto funcionamiento del proyecto se deben considerar que se necesitan
insumos y materiales especificos para cada area del proyecto (Cosecha, Produccion y Venta). A

continuacion, se detallan cada uno de ellos.



Tabla 14.

Insumo y materiales para la cosecha de cacao

Recoleccion de Materia Prima

Tipo Detalle Medida Cantidad
Materiales Guantes Par 5
Materiales Botas Par 5
Materiales Sacos Paquete 1
Insumos  Productos _
organicos para
control de
plagas.
Insumos  Fertilizante Kilogramos 100
kilogramos

Nota. Elaboracion propia.

Descripeion
Proteccion del
agricultor.
Proteccion del
agricultor.
Recoleccion del
cacao.

Cuidado del
cultivo,
fortalecer la
planta y
controlar la
plaga.

Mejorar y
promover el
crecimiento del

cultivo

Observacion

2 afios aprox.

2 a 4 afios aprox.

2 afios aprox.

Una vez al mes

(dependiendo del

uso)

Se necesitan dos

sacos de 50 Kg
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por cada hectarea.

(2 veces al afio)



En la tabla 14 se consideran todos los insumos y materiales que se necesitaran al mes

para la cosecha del cacao, contemplando que se necesitan 5 trabajadores para esta etapa los

cuales realizaran las labores de mantenimiento y cuidado de la cosecha.

Tabla 15.

Materia prima, insumos y materiales para la elaboracion de chocolate.

Tipo Detalle
Materia Cacao en
Prima grano
Insumo Manteca de
cacao
Insumo Azlcar
Insumo Leche en

polvo

Produecion del chocolate

Medida

Kg

Cantidad

Mensual

360 Kg

35kg

100 Kg

50 kg

Descripcion

Produccion de
licor de cacao,
y manteca de
cacao
Producir
chocolate
blanco y ajuste

de textura.

Endulzante de
los chocolates
Chocolate con

leche

Observacion

30 Kg por lote

aprox.

Se obtiene de los
330 kg de cacao.
Se necesitan 94
kg para obtener
los 35 kg de

manteca.



Insumo

Insumo

Insumo

Insumo

Materiales

Materiales

Materiales

Materiales

Frutos secos

Manjar

Pulpa de

Maracuya

Pulpa de

Mango

Guantes de

latex

Mascarillas

Gorros

Mandil

kg

Kg

kg

Cajas (100
unidades)
Cajas (100
unidades)
Cajas (100
unidades)

Unidad

3kg

3 kg

3 cajas

4 cajas

2 cajas

4

Relleno de
bombones y
tabletas
especiales
Relleno de
bombones
Relleno de
bombones y
tabletas
especiales
Relleno de
bombones y
tabletas
especiales
Higiene del
personal
Higiene del
personal
Higiene del
personal.
Higiene del

personal.
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Materiales Botas

Materiales Empaques

Materiales Cajas

Materiales Etiquetas

Nota. Elaboracion propia.

Par

Unidad
(200
unidades)
Unidad
(100

unidades)

Unidad
(500

unidades)

12

19

2

Higiene y
seguridad del
personal.
Empaquetado
de los
productos.
Empaquetado
de los

productos

Empaquetado
de los

productos.
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Se contemplan
para las tabletas y
cacao en polvo.
Se contemplan las
cajas para los
bombones y
cajitas para las
tabletas.

Se contemplan
para las bolsas de

cacao en polvo.

En la tabla 15 se observa los insumos, materiales y materia prima necesaria para la

produccion de tabletas, bombones y polvo de cacao mensualmente.

Tabla 16.

Materiales e Insumos para la venta de los productos.

Venta



Tipo

Materiales

Materiales

Materiales

Materiales

Insumos

Detalle

Uniforme

Delantal

Guantes

Bandejas

Bolsas

Nota. Elaboracion propia.

Cantidad
Medida
Mensual
Unidad 3
Unidad 2
Caja (100 |
unidades)
Unidades 10
Unidades 5
(200)

Descripeion

Higiene y
presentacion
del personal
Higiene y
presentacion
del personal
Higiene y
presentacion
del personal
Exhibicion de
productos
Entrega de

productos

74

Observacion

] afio aprox.

1 afio aprox.

2 — 3 afios

aprox.

Por ltimo, como se observa en la tabla 16 se contemplan todos los materiales e insumos

para la venta de los productos en un espacio fisico.

Requerimientos de Mano de Obra Directa e Indirecta.

Como se ha mencionado anteriormente el proyecto cuenta con 3 dreas fundamentales y

cada una de ellas requiere personal especifico para el correcto funcionamiento. A continuacion,

se detallan cada una de ellas.



Tabla 17.

Mano de obra directa.

Cargo/ Funcién

Trabajador/Cosechador

Maestro Chocolatero
Asistentes de
produccion

Total

Nota. Elaboracion propia.

Cantidad de

personas

5

(VS

Sueldo

$470
$500

$470

73

Sub-Total

$2.350
$500

$1.410

$4.260

En la tabla 17 se contemplan las personas necesarias para la cosecha y cuidado del

cultivo, el maestro chocolatero y los asistentes de produccion. Cada uno de ellos es fundamental

para el correcto funcionamiento del proyecto.

Tabla 18.

Mano de obra indirecta.

Cargo/Funcion

Supervisor de
cosecha
Supervisor de

produccién

Cantidad de

personas

Sueldo

$470

$470

Costo Anual

$5.640

$5.640
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Vendedor I $470 $5.640
Nota. Elaboracion propia.

Finalmente, como se muestra en la tabla 18 para el drea de venta se necesitard un

vendedor que se encargara de dar una experiencia agradable y Gnica de compra al cliente.

Requerimiento de Activos Fijos Para Area Operativa
Cada area del proyecto necesita de equipamiento especifico para el correcto

funcionamiento del mismo.

Tabla 19.

Activos fijos para el cuidado y la cosecha.

Recoleccion de Materia Prima

Costo
Activo Fijo Cantidad Total Observacion Duracion
Unitario
Corte de
Machete 5 $5,50 $27,50 2 afios aprox.
mazorcas
Limpieza de
Motoguadafia 4 $426,00  $1,704  la maleza en 3 =5 afos aprox.
el cultivo.
Bomba de
4 $99.00 $396 Fumigacion 2 — 3 afios aprox.
Mochila
Fermentadores Fermentacion
3 $150 $450 5 afios aprox.

de Madera del cacao.
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Secado del
Marquesinas I $700 $700 3 — 5 afios aprox.
cacao.
Verificar la
Medidor de humedad
1 $150 $150 3 afios aprox.
humedad correcta para
tostar.
Pesaje del
Bascula 1 $100 $100 cacao 4 afios aprox.
cosechado.

Total - - $3.527,5 - -

Nota. Elaboracion propia.

En esta etapa se realizan las labores de mantenimiento, cuidado y cosecha del cacao. Se
necesita de equipamiento agricola béasico para realizar las diferentes actividades, cosecha del
cacao, limpieza del cultivo, controlar plaga y fortalecer el cultivo, fermentacion y secado del
cacao. Como se muestra en la Tabla 19 se necesita un total de $3.527,5 para la compra de estos
activos fijos, pero se debe considerar que como el proyecto ya cuenta con un cultivo en marcha
gran parte de los activos fijos ya han sido adquiridos previamente sin embargo sera necesario

reemplazarlos en un periodo de tiempo mas corto debido a su depreciacion.

Tabla 20.

Elaboracion de chocolate.

Proceso del chocolate



Activo Fijo

Horno Tostador

Descadilladora

Molino

Prensa

Pulverizadora

Refinadora/Conchadora

Templadora

Cantidad

Costo
Unitario

$2.000

$1.500

$1.000

$5.500

$1.500

$1.000

$9.650

Total

$2.000

$1.500

$1.000

$5.500

$1.500

$2.000

$9.650

Descripcion

Tostado del
cacao

Separa la
cascara del
granoy
quiebre de las
nibs.
Elaboracion
de la pasta de
cacao.
Extraer la
manteca de
cacao.
Elaboracion
de polvo de
cacao.
Refinar el
chocolate.
Templar el

chocolate y

78

Observacion

10 afios

aprox.

10 afios

aprox.

10 afios

aprox.

10 afios

aprox.

10 afios

aprox.

10 afios

aprox.

10 afios

aprox.



Mesa de refrigeracion

Selladora

Moldes

Mesas de Acero

Inoxidable

Cocina Industrial

Tanque gas industrial

45 kg

Ollas

Espatulas

|

2

30

unidades

2

1 set

2 set

$2.280

$200

$12

$150

$110

$150

$78

$5

$2.280

$400

$360

$300

$110

$150

$78

$10

formar las
tabletas y
bombones.
Enfriar el
chocolate.
Sellar las
bolsas de
chocolate.
Moldeo de
chocolates
Superficie de
trabajo.
Preparar
rellenos
Necesario
para el
equipo de
cocina.
Elaboracion
de rellenos.
Manipulacion

del chocolate

79

10 afios
aprox.
10 afios

aprox.

| afio aprox.

5 afios aprox.

10 afios

aprox.

10 afios

aprox.

5 afios aprox.

| afio aprox.



Recipientes de acero

Balanza

Refrigerador vertical

Aire acondicionado

Total

Nota. Elaboracion propia.

2 set $25
1 $70
] $3.300
1 $1.700

80

$50 Manipulacion 1 -2 afios

del chocolate aprox.
$70 Pesaje de 5 aflos aprox.

pasta de
cacao.

$3.300 Almacenar 10 afios
los productos aprox.
terminados

$1.700 Conservacién 5 afios aprox.

del chocolate

$31.958 - -

Como se observa en la tabla 20 se necesita una inversion en activos fijos para el drea de

produccion de $31.958, estos activos son fundamentales para una produccidn eficiente.

Tabla 21.

Activos fijos para la distribucion.

Activo Fijo Cantidad

Estantes 2

Costo
Unitario

$130

Total Deseripeion  Observacion

$260 Exhibicion de 5 afios aprox.

productos
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Vitrina 1 $855 $855 Exhibicién de 5 afios aprox.
productos

Mesas 2 $75 $150 Atencion al 5 afios aprox.
cliente

Sillas 8 $30 $240 Atencion al 5 aflos aprox.
cliente

Caja 1 $55 $55 Control de 5 afios aprox.

registradora ventas

Aire 1 $350 $350 Conservacién 5 afios aprox.

acondicionado del chocolate
y comodidad
del cliente.

Bandejas 10 $5,42 $54,42 Exhibicién de 2 — 3 afios
productos. aprox.

Total - - $1.964,42 - -

Nota. Elaboracion propia.

En la tabla 21 se mencionan todos los activos fijos necesarios para la comercializacion
de los productos. Se estima una inversion de $1.964,42 para la venta en el local con atencion al

cliente y exhibicion de productos.

Distribucion de Instalaciones (Layout)
La distribucion de las instalaciones ha sido disefiada para optimizar los flujos de trabajo.

Se ha contemplado la organizacion fisica de todas las dreas que conforman el proceso productivo
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y administrativo, desde la recepcion del cacao hasta la comercializacion final del chocolate en el

punto de venta.

La zona de cosecha, ubicada en la finca donde se cultiva el cacao, esta area cuenta con
los espacios necesarios para la fermentacion y el secado, garantizando las condiciones dptimas

para la materia prima.

La planta de elaboracion de chocolate estara distribuida estratégicamente para una
produccion eficiente, la cual contara con dos plantas, la primera planta sera destina a la
produccion, el drea cuenta con un espacio destinado a los trabajadores en donde se encuentra un
bafio y vestidores y el resto del area estara distribuida por zonas en donde se encuentran ubicadas

las diferentes méaquinas y la segunda planta sera destinada para el drea administrativa

Finalmente, el punto de venta fisico estara distribuido en dos secciones, la primera en
donde los clientes podran esperar y consumir sus productos, y la segunda que estara divida por el

mostrador en donde atendera el trabajador a los clientes.

Tustracion 4.

Plano de la planta baja del proyecto (area productiva).
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Tlustracion 5.

Plano de la planta alta del proyecto (drea administrativa).
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Estudio Organizacional

Datos Generales de la Empresa

/8N

at,
L
sche shecalels =

Nombre de la empresa: “SANWAL”

Ubicacion: Sitio Sesme — via a Quito.

Actividad econdmica: Elaboracion de productos a base de cacao.
Forma legal: Compaiiia de responsabilidad limitada.
Representante legal: Lady Diana Zambrano Vega

Eslogan: “Un legado hecho chocolate”

Teléfono: 0981123899

Correo: sunwal/w gmail.com

Pagina web: www.sanwal.com.ec

Arquitectura Organizacional: Organigrama
La estructura organizacional responde a las necesidades operativas del proyecto, que
abarca desde la cosecha hasta la venta final del producto. A continuacidn, se presenta el

organigrama general.

84
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Ilustracion 6.

Organigrama.
Gerente General S/\ N W/\ L
Organizacion del equipo
Coordinador de Coordinador Coordinador de Coordinador
cosecha Comercial produccion Administrativo

Maestro

snde
Vendedor Chocolatero

Nota. Elaboracion propia.

Distribucion de Funciones y Responsabilidades

Tener un conocimiento claro de las funciones y responsabilidades al momento de
formular el proyecto es esencial para un eficaz proyecto. Una distribucion eficiente permite
definir tareas, optimizar recursos y asegurar que cada drea cumpla con sus objetivos especificos.

En la Tabla 22 se especifican cada una de ellas.

Tabla 22.

Distribucion de funciones.

Cargo/Puesto Funciones y responsabilidades



Gerente

Coordinador de cosecha
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Representante legal.

Desarrollar la vision y la estrategia a
largo plazo.

Dirigir y supervisar las operaciones
generales.

Tomar decisiones estratégicas.
Coordinar con las diferentes areas para
asegurar ¢l cumplimiento de objetivos.
Contratar al personal para las
diferentes areas.

Planificar y organizar la recoleccion
del cacao en la finca.

Supervisar las etapas de fermentacion
y secado.

Controlar el inventario de cacao seco
y su traslado hacia la planta.
Garantizar practicas agricolas
sostenibles y el buen manejo del
recurso humano.

Reportar a gerencia sobre el estado del

cultivo.



Coordinador comercial

Coordinador de produccion

Coordinador Administrativo

87

Planificar estrategias de venta y
marketing.

Identificar momentos para realizar
campafias publicitarias, participacion
en ferias comerciales u otros eventos.
Realizar la gestion de redes sociales,
eventos y promociones.

Supervisar la atencion al cliente.
Supervisar al personal y la eficiencia
del proceso de elaboracion.
Garantizar que se cumplan las normas
sanitarias y estandares de calidad.
Planificar y controlar las actividades
de elaboracion del chocolate.
Gestionar la cadena de suministro para
asegurar un flujo constante de
materias primas y productos
terminados.

Controlar ingresos, egresos y
movimientos contables.

Gestionar pagos a proveedores,

compras y facturacion.



Trabajadores en cosecha

Vendedor

Maestro Chocolatero
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Velar por el cumplimiento de
obligaciones tributarias y laborales.
Elaborar informes financieros para la
gerencia e inversionistas.

Evaluar y negociar acuerdos con
proveedores.

Realizar la recoleccion manual del
cacao.

Mantenimiento del cultivo de cacao.
Realizar el proceso de secado del
cacao.

Mantener herramientas limpias y en
buen estado.

Administrar inventarios en el local.
Coordinar la reposicion de productos.
Recibir y atender a los clientes.
Realizér cobros y registrar ventas.
Mantener el local limpio y ordenado.
Liderar la elaboracion del chocolate.
Innovar en recetas y técnicas para

nuevos productos.



Asistentes de produccion

Nota. Elaboracion propia.
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Garantizar la calidad y presentacion
del producto final.

Ejecutar tareas de tostado, molienda,
conchado, templado, moldeo,
enfriamiento y empaquetado del
chocolate.

Operar equipos con responsabilidad.
Mantener el orden y limpieza del area

de trabajo.

Requerimientos de Activos Fijos para Areas Administrativas

Para el correcto funcionamiento del personal administrativo y de la community manager

se requieren los siguientes activos fijos.

Tabla 23.

Activos fijos para dreas administrativas.

Activo Fijo

Escritorio
Silla
Computadora

Impresora

Cantidad

Costo
Unitario
$150
$90
$280

$316

Total Observacion
$450 5 afios aprox.
$270 5 afios aprox.
$840 5 aflos aprox.
$316 5 afios aprox.



Nota. Elaboracion propia.

Requerimiento de Personal para Areas Administrativas

Software

(Licencias)

Licencia
Windows
Celular

Empresarial

Aire
acondicionado
Estante

Total

$50

$30

$360

5418

$160

$150

$90

$360

$418

$320

$3.054

Pagos anuales,
licencia de
office.

Licencia de por
vida.

Creacion de
contenido para
la Community
Manager.

5 afios aprox.

5 afios aprox.

90

En la siguiente tabla se muestra el personal requerido para el funcionamiento de las 4reas

administrativas del proyecto.

Tabla 24.

Personal para dreas administrativas.

Cargo

Gerente

Total, Anual
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Encargado Administrativo $470 $5.640

Community Manager $470 $5.640

Nota. Elaboracion propia.

Estudio Legal
Para que las operaciones del proyecto SANWAL puedan ponerse en marcha primero
debera garantizar el cumplimiento con las leyes, reglamentos y requisitos que estén vigentes

tanto a nivel nacional como cantonal.

Lo primero que debe realizar la empresa es establecer qué tipo de empresa serd, en este
caso SANWAL ha optado por considerarse como una Compaiiia de Responsabilidad Limitada
(Cia. Ltda), los motivos de eleccion de este tipo de empresa, es que permite una gestion flexible
para las pequefias empresas permitiendo establecer una estructura sélida para su funcionamiento,
como también permite que la empresa pueda iniciar con un minimo de dos socios y un maximo
de 15, estos también se ven beneficiados con el tipo de empresa, ya que protegen su patrimonio

personal (Ley de Compaiiias, 2023).

El proyecto al centrarse en la produccion y comercializacion de chocolates debera guiarse
con las normas técnicas nacionales e internacionales que se encargan de garantizar la calidad e
inocuidad de los productos, entre las normas estan la INEN 621 que establece los requisitos de
etiquetado y calidad que deben cumplir los productos relacionados con chocolate, la INEN 1334
por su parte también hace énfasis en la correcta etiquetacion de los productos alimenticios
procesados indicando que se debe proporcionar la informacion de los ingredientes del producto,

informacion nutricional, registro sanitario, entre otros.
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Otras normas importantes establecidas para la produccién de chocolate estan relacionadas
con los componentes del chocolate como la leche, azucar, grasas, entre otros, como las normas
INEN 3188 para la produccion de chocolate, INEN 3214 para la determinacion de leche en el
producto, INEM 3215 determinacion de lactosa, e INEN 539 para la determinacién de solidos
grasos de la leche (Servicio Ecuatoriano de Normalizacion INEN, 2025). El cumplimiento de
estar normas, permiten el correcto funcionamiento del proyecto desde el punto de vista legal,
como también ganar la confianza de los clientes. Cabe mencionar que el proyecto también
deberd cumplir con las normas y regulaciones planteadas por el ARCSA esto con el fin de

obtener los permisos y certificaciones necesarias dentro del area de produccidn.

El proyecto también debera cumplir con requisitos legales claves como el registro en la
Superintendencia de Compaiiias, contraer el RUC dentro del sistema del Servicio de Rentas
Internas (SRI), cumplir con la declaracion de impuestos y cumplir con la afiliacion de los
trabajadores en el Seguro Social. Y por Gltimo también cabe mencionar la importancia de
cumplir con los requisitos del Gobierno Auténomo Descentralizado del canton Chone, un
ejemplo de ello, es contar con el permiso de funcionamiento municipal, especialmente para el

local de venta del proyecto.

Capitulo 4: Estudio Financiero
Horizonte de Tiempo del Plan Financiero
Para el proyecto se considera un horizonte de tiempo de 5 afios en el cual se puede
observar la evolucién del proyecto, desde su inicio hasta el tiempo de recuperacion del proyecto
el cual es de 4 afios, debido a su inversion inicial que va desde infraestructura, maquinarias,

terreno, activos intangibles y mobiliario para el funcionamiento del mismo. Un analisis
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financiero de 5 afios es adecuado al tratarse de una microempresa del sector manufacturero, para
el estudio financiero se ha considerado el nivel de riesgo pais que hasta la fecha de realizado el
estudio se encuentra en 827 puntos y una tasa activa efectiva del 11.05% anual que servira para

el andlisis del VAN, TIR Y WACC ,

Plan de Inversion

La inversion inicial para la chocolateria es de $85.749,00 la cual serd financiada en un
55% por medio de un crédito y el 45% restante por inversionistas. En esta inversion se
contemplan las maquinarias, obra fisica, terreno, activos intangibles, mobiliario, equipos de
computacion y equipos menores los cuales son necesarios para el correcto funcionamiento de la

misma.

Tabla 25.

Plan de inversion inicial.

Inversion Inicial

Magquinarias $28.990
Terreno $5.000
Obra Fisica $42.525
Activos intangibles $1.490
Mobiliario $5.313
Equipos de

$1.811

Computacion

Equipos Menores $620
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Total $85.749

Nota. Elaboracion propia.

Flujo Depreciaciones, Amortizaciones y Valor de Salvamento

En la Tabla 26 se observa el costo total de los activos fijos, con su depreciacién y el
tiempo de vida atil. Para la maquinaria se consideré una vida til de 10 afios, para la obra fisica
20 afios y para el resto de equipos y mobiliario se plante6 5 afios de vida qtil, adicionalmente se
ha considerado la depreciacion de los equipos de cosecha que como anteriormente se habia
mencionado ya han sido adquiridos y no forman parte de la inversion inicial, pero si se ha
incluido su depreciacion. Estos equipos tienen una durabilidad de 7 afios, pero ya llevan dos afios
siendo utilizados, por lo que serd necesario reponerlos en 5 afios. Como se puede observar en la
tabla solo la maquinaria y la obra fisica cuentan con un valor de salvamento ya que el resto de

activos fijos tienen una vida Util de 5 afios.

Tabla 26.
Depreciaciones.
Costo Vida %o
Detalle ’ Depreciacion Valor de salvamento
Total Util  Depreciacion
Maquinaria 28.990 10 afios 10% 2.899 14.495
Obra fisica 42.525 20 afios 5% 1.883,75 28.256
Mobiliario 5.313 5 afios 20% 1.062,60 -
Equipos de
1811 S afios 20% 362,20 -

computacion



Equipos
620 5 afios
menores
Equipos de
cosecha
Total 74.409 =

Nota. Elaboracion propia.

Plan de Financiamiento
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20% 124,00 -

14,3% 469,00 -

- - 42.751

Como se menciono anteriormente el financiamiento de la chocolateria estara divido en

dos partes, el 55% que equivale a $47.161,95 USD ser4 financiado por medio de un crédito

bancario y el otro 45% que rondan los $38.587,05 USD seran financiados por medio de

inversionistas. El crédito bancario serd solicitado a la Cooperativa de Ahorro y Crédito Chone

Ltda. La cual cuenta con una tasa del 11.05% para pequefias y medianas empresa.

Tabla de Amortizacion

A continuacion, se presenta la tabla de amortizacién realizada por el método francés en

donde incluye el monto y el plazo que serd de 5 afios en pagos semestrales.

Ilustracion 7.

Tabla de amortizacion.



CAPITAL
INTERES

COMISION

TASA
PLAZO
GRACIA

AMORTIZACION
DIVIDENDOS

No.

0
1
2
3
4
5
6
7
8
9

10

Interes

2.605,70
2.605,70
2.605,70
2.33791
2.055,32
1.757,12
1.442.44
1.110,38

759,97

390,20

TOTAL 17.670,41

Nota. Elaboracién propia.

TABLA DE AMORTIZACION

Comision

Proyecciones de Ingresos Operacionales

Para realizar las proyecciones de ingresos operacionales del proyecto se consideraron
como punto inicial los datos de la demanda insatisfecha y la demanda que atender4 el proyecto

estimadas anteriormente. La demanda insatisfecha del canton Chone es de 671.936 tabletas de

47.161.95

11,05%
0,00%
11.05%

5

1

4

2

Abono

0,00

0.00
4.846,92
5.114,72
5.39730
5.695,51
6.010,18
6.342,24
6.692,65
7.062,42

47.161,95

ANOS
ANOS
ANOS

SEMESTRALES

Divide ndo

2.605,70
2.605,70
7.452,62
7.452,62
7.452,62
7.452,62
7.452,62
7.452,62
7.452,62
7.452,62

64.832,36

7.452,62

Saldo
47.161,95
47.161,95
47.161,95
42.315,03
37.200,31
31.803,01
26.107,50
20.097,32
13.755,08

7.062.42

0,00
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100g y la demanda inicial que el proyecto se plantea alcanzar es de un 5% que equivale a 33.597

tabletas y cada afio se planea aumentar la demanda en un 2%. Para la proyeccion de ingresos

operacionales, se consider6 un crecimiento de 1% anual en los precios de los productos. Esta
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decision se basa en los datos del fndice de precios al consumidor, en donde los productos de
chocolate reflejan una variacion minima anual (0.0009) (Instituto Nacional de Estadisticas y

Censos, 2025).

Como se puede observar la capacidad de produccién para el primer afio es de 30.000
unidades y para el afio 2030 cuenta con una produccién de 32.473 unidades. Y como se puede
observar en la ilustracion 10 los ingresos en el primer afio serian de $1 96.560,00 USD y para el

afio 2030 $221.401,86 USD.

Ilustracion 8.

Capacidad de produccién del proyecto.

Capacidad de produccién

Productos 2026 2027 2028 2029 2030
Tabletas 100g 20400 20808 21224 21649 22082
Cacao enpolvo 100g 7200 7344 7491 7641 7794
Cajas de Bombones 10 U 2400 2448 2497 2547 2598
Total de produccion " 30000 30600 31212 31836 32473

Nota. Elaboracion propia.

Tlustracion 9.

Precio de venta de los diferentes productos del proyecto.

Precio de Venta

Producto 2026 2027 2028 2029 2030
Tabletas 100g $7.40 $7.47 $7.55 $7.62 $7.70
Cacao en polvo 100g $3,00 $3.03 $3.00 $3.09 $3,12
Cajas de Bombones 10U $10,00 $10,10 $10,20 $10.30 $10.,41

Nota. Elaboracion propia.

Tustracion 10.

Ingresos por productos.



Ingresos por productos

Producto 2026 2027 2028
Tabletas 100g $150.960,00  $155.518,99 $160.215,67
Cacao en polvo 100g $21.600,00 $22.252,32 $22.924 34
Cajas Bombones 10 u $24.000,00 $24.724,80 $25.471,49
Total $196.560,00 $202.496,11 $208.611,49

Nota. Elaboracion propia.

Proyecciones de Costos y Gastos Operacionales

2029
$165.054,18
$23.616,66
$26.240,73
$214.911,56
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2030
$170.038,81
$24.329,88
$27.033.20
$221.401,89

Como la produccion se proyecté que aumentard en un 2% afio a afio, es normal que los

costos y gastos operacionales aumenten, ya que se necesitara mds materiales para producir la

cantidad estimada.

Ilustracion 11.

Gastos operacionales del proyecto.

Gastos Operacionales

2026
Servicios Basicos $4.100,00
Arriendo $3.600,00
Gastos Adminis trativos $50.428.30

Nota. Elaboracion propia.

Iustracion 12.

Costos operacionales del proyecto.

2027 2028
$4.182,00  $4.265,64
$3.600.00  $3.600,00

$50.428,30  $50.428,30

Costos Operacionales

2026
Materiales Directos $57.073.20
Trans porte $240,00
Materiales Indirectos $3.466,26
M.O.D 63.209,88

2027 2028
$58.214,66 $59.378,96
$240,00 $240,00
$3.535,59  $3.606,30
63.209,88  63.209,88

2029
$4.350,95
$3.600,00

$50.428.30

2029
$60.566,54
$240,00
$3.678,42
63.209,88

2030
$4.437,97
$3.600,00

$50.428.30

2030
$61.777,87
$240,00
$3.751,99
63.209,88



Nota. Elaboracion propia.

Estado de Pérdidas y Ganancias Proyectado
El estado de pérdidas y ganancias del proyecto muestra que es rentable desde el primer
ano manteniendo un crecimiento constante de la utilidad neta hasta el ltimo afio, lo que

demuestra la capacidad que tiene el proyecto de generar ingresos y mantener una rentabilidad.

Ilustracion 13.

Estado de pérdidas y ganancias del proyecto.

DESCRIPCION 2026 2027 2028 2029 2030
INGRESOS
Venta de productos 196 560,00 202 496,11 20861149 21491156 221.401,89
TOTAL DE VENTAS 196,560,00  202.496,11 20861149 214.911,56 221.401,89
COSTOS DIRECTOS 120.523,08 121.664,54 122.828,84 124.016,42 125.227,75
Materiales 2% 5707320 58.214,66 59 378,96 60 566,54 61.77787
MOD 03 209,88 63.209,88 63.209,88 63 209,88 63.209 88
Transporte 240,00 240,00 240,00 240,00 240,00
UTILIDAD BRUTA 76.036,92 80.831,57 8§5.782,60  90.895,15 96,174,14
COSTOS INDIRECTOS 61.594,56 61.745.89 61.900,24  62,057,68 62.218,26
Materiales Indirectos 346626 3 53559 3 606,30 3.67842 375199
Arriendo 3.600,00 3.600,00 3.600,00 3.600,00 3.600,00
Gastos Admmnstratvos 5042830 50.428,30 50.42830 50.42830 50.428,30
Servicios Basicos 4 100,00 4.182,00 4 26564 435095 443797
G. DEPRECIACION Y AMORTIZACION 7.341,05 7.341,08 7.341,05' 7.341,05 7.341,05
UTILIDAD OPERATIVA 7.101,31 11.744,63 16,541,37 21.496,42 26,614,83
GASTOS FINANCIEROS 521140 4.943,60 3.812,43 2.552,82 1.150,17
Intereses 521140 4.943,60 381243 255282 115017
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 1.889.91 6.801,03 12.728,94  18.943,60 25.464,66
Participacion Trabajadores 15%5 283,49 1.020,15 1.909,34 2.841,54 3.819,70
Impucstos 22% 35341 127179 238031 354245 476189
UTILIDAD NETA 1.253,01 4.509,08 8.439,29 12,559,61 16.883,07

Nota. Elaboracidn propia.

Balance General Proyectado
El balance general del proyecto muestra una evolucién favorable a lo largo de los cinco

afios, se observa un crecimiento del patrimonio impulsado por las utilidades como también una



reduccion del pasivo, lo que indica el cumplimiento de los pagos de la deuda. Dando como

resultado la viabilidad del proyecto.

Tlustracion 14.

Balance General del proyecto.

DESCRIPCION Preoperativo
ACTIVOS CORRIENTES $ 30.352,94
FONDOS DISPONIBLES $ 3035294
ACTIVOS FIJOS $ 84.259,00
MAQUINARIAS $ 2899000
OBRA FISICA $ 4252500
TERRENO $  5.000,00
MOBILIARIO S 531300
EQUIPO DE COMPUTACION $ 1.811.00
EQUIPOS MENORES $ 620,00
DEPRECIACION ACUMULADA $ -
ACTIVOS NO CORRIENTES $  1.490,00
OTROS ACTIVOS $ 149000
TOTAL ACTIVOS §116.101,94
PASIVO CORRIENTE S -
CUENTAS POR PAGAR $ -
PORCION DEUDA C.P. 5 -
PASIVO NO CORRIENTE $ 77.514,89
DEUDA L.PLAZO $ 4716195

PRESTAMO ACCIONISTAS $  30.35294

TOTAL PASIVOS $ 77.514,89
PATRIMONIO
CAPITAL PAGADO S -
APORTES FUTURAS CAP. S 3858705
RESULTADOS ACUMULADOS  § -

RESULTADOS DEL EJIERCICIO § -
TOTAL PATRIMONIO 5 38.587,05

TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO §116.101,94

Nota. Elaboracion propia.

2026

5 38.947,00
$ 3894700

$ 77.215,95
§  28.090,00
$ 4252500
$ 500000
$ 531300
$ 181100
$ 62000
$  -7.04305
$  1.192,00
$ 119200

$117.354,95

5 9.961,64

5 996164

“n

$ 67.553,25
$  37.20031
53035294

§ 77.514,89

g =
$ 3858705
$ -

$ 1.253,01
$ 39.840,06

$117.354,95

r

2027

$ 40.835,50
$ 4083550
§ 70.172,90
S 28.990,00
§ 4252500
$ 5.000,00
$ 531300
$ 1.811.00
$ 620,00
£ -14.086,10
$ 894,00
$ 894,00
$111.902,40
5 11.092,81
M =

§  11.09281
S 56.460,44
S 26.107,50
§  30.35294
$ 67.553,25
s -

$ 3858705
S 1.253,01
$ 4.509,08
§ 44.349,15
$111.902,40

2028

§ 45.523,02
§ 4552302

$ 63.129,85

28.990,00
42.52500
5.000,00
5.313,00
1.811,00
620,00
-21.129.15

R - I I

§ 596,00
$ 596,00

$109.248,87

$ 12.352,43
$ =
§ 1235243

S 44,108,02
$  13.75508
$ 3035294

§ 56.460,44

s =

§ 3B.58705
§ 576210
$ 843929
§ 52.788,43

$109.248,87

2029

$ 53.071,26
§ 53071206

§ 56.086,80

§  28.990,00
§ 4252500
$  5.00000
$ 531300
) 1.811,00
$ 620,00
$ -28.172.20

5 298,00

$ 29800 $

5109.456,06

$ 13.755,08
$ %
§ 1375508

§ 30.352,94
§ -0,00
$ 3035294

$ 44.108,02

% -

$ 3858705
$ 1420138
$ 12.55961
$ 65.348,04

$109,456,06

2030

$ 63.540,30
$  63.54030

$ 49.043,75

28.990,00
42,525,00
5.000,00
5.313,00
1.811,00
620,00
-35.21525

LB R R T

o
[

$112.584,05

$ 30.352,94
$ -0,00
$ 3035294

$ 30.352,94

38.587.05
26.760,99
16.883.07
82.231,11

L TR I

$112.584,05

100
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Capitulo 5: Evaluacion
Evaluacion Financiera
Ratios Financieros y Punto de Equilibrio
Para el proyecto se consideraron las siguientes ratios, ratio de liquidez, rentabilidad y
endeudamiento. El ratio de liquidez da un valor de 4 el cual demuestra que el proyecto tiene la
capacidad para cubrir sus obligaciones financieras, para el afio 2030 se muestra que el valor es 0

por que las deudas para ese afio estarian cumplidas.

En los ratios de rentabilidad se identifica que el margen neto aumenta progresivamente
pasando de 0,64% a 7,63% lo que indica la eficiencia operativa, asi mismo, el ROA y el ROE

reafirman la viabilidad del proyecto.

Y por ultimo los ratios de endeudamiento del activo y la cobertura de interés que
demuestran que el proyecto a medida que pase el tiempo deja de ser dependiente del
financiamiento, el cual va de la mano con la cobertura de intereses, que como se muestra en la
ilustracion 15 pasa de 1,36 a 23,14 lo que refleja la capacidad que tiene el proyecto para cubrir

los gastos financieros.

Ilustracion 15.

Ratios financieros.



Ratios Financieros
Liquidez
Liquidez Corriente

Rentabilidad
Margen neto
ROA

ROE

Endeudamiento

Endeudamiento del activo
Cobertura de interes

Nota. Elaboracién propia.

2026

0,64%
1%

3%

66%
1,36

2027

2.23%
4%
10%

60%
2,38

2028

4,05%
8%
16%

52%
4,34

2029

5.84%
11%
19%

40%
8,42

2030

7,63%
15%
21%

27%
23,14
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La ilustracion 16 muestra que el punto de equilibrio disminuye progresivamente, como

se puede observar para el afio 2026 es de 19.51] unidades, mientras que para el afio 2030 baja a

16.815 unidades, esto debido a que el precio de los productos aumenta y también por una

disminucion de los costos. El punto de equilibrio indica que el negocio a medida que pase los

afios se vuelve mas rentable y eficiente, Cabe recalcar que se consideraron todos los productos y

se utilizé un precio y un costo promedio para realizar el calculo.

Ilustracién 16.

Punto de equilibrio del proyecto.

Punto de Equilibrio 2026 2027
PRODUCCION ESPERADA 30.000 30.600
UTILIDAD ESPERADA $  33.857.80 38.143,16
PRECIO $ 6,80 6,87
COSTO VARIABLE $ 3.57 3,57
MARGEN DE CONTRIBUCION $ 323 3,30
COSTO FLIO $  62.980,75 62.712.95
PUNTO DE EQUILIBRIO 19.511 19.027

e lea

2028
31.212
43.435,09

6,94
3,57
336

61.581,78

18.303

2029 2030
31.836 32.473
49.00342 §  54.867.66
701§ 7.08
357 § 3.57
343§ 3,50
60.322,17 58.919.52
17.566 16.815

g &



Nota. Elaboracion propia.

Flujos de Fondos del Proyecto

Ilustracion 17.

Flujos de fondos del proyecto.

DESCRIPCION

A, INGRESOS
Venta de productos

VENTAS

B. EGRESOS OPERACIONALES
COSTOS DIRECTOS
Materiales
M.O.D.
Transporte

COSTOS INDIRECTOS
Materiales Indirectos
Comision Ventas
Gastos Administrativos
Suministros

C. FLUJO OPERACIONAL (A -B)

D. INGRESOS NO OPERACIONALES
Credito largo plazo
Pestamo Accionistas
Aporte propio
Valor residual
E. EGRESOS NO OPERACIONALES
Abonos de capital
Gastos Fmancieros
Impuestos y trabajodores
Maquinarias
Obra Fisica
Terreno
Activos Intangibles
Equipos de computacion
Equipos menores
Maobiliario

=

FLUJO NO OPERACIONAL (D - E)
G. FLUJO NETO GENERADO (C+F)
H. SALDO INICIAL DE CAJA

L. SALDO FINAL DE CAJA  (G+H)

Nota. Elaboracion propia.

Preoperativo

116.101,94
47.161,95
30.352,94
38.587.05

$5.749,00

28.990,00
42.525,00
5.000,00
1.490,00
1.811,00
620,00
5.313,00

30.352,94

30.352,94

0,00

30.352,94

2026 2027 2028 2029 2030

S 196.560,00 § 20249611 $ 20861149 $ 21491156 $ 221.401,89
$ 196.560,00 § 202,496,11 S 208.611,49 S 214911,56 $ 221.401,89
§_182.117,64 5 183.410,43 S 184.729,07 § 186.074,09 § 187.446,01
$ 120.523,08 S 121.664,54 S 122.,828,84 § 124.01642 S 125227,75
§ 5707320 $ 58214606 $ 5937896 $  60.56654 § 61.777,87
§ 0320988 $ 6320988 $ 6320988 $ 63.20088 § 3.209,88
§ 240,00 § 24000 § 24000 S 24000 $ 240,00
§ 61.594,56 § 61.74589 § 61.900,24 § 62.057,68 § 62.218,26
$ 346020 & 3.53559 8§ 3.606,30 $ 3.07842 § 3.75199
$ 3.600,00 § 3.600,00 § 3.600,00 $ 3.600,00 S 3.600,00
$ 5042830 § 5042830 $  50.42830 § 5042830 $ 50.428.30
§ 410000 $ 4.182,00 & 426564 § 4.35095 § 4.43797
$ 14.442,36 $ 19.085,68 § 23.88242 § 2883747 $ 33.955,88
§ - S - S - $ - § 10578947

$ 105.789.47
$ 584830 § 17.197,19 § 19.194,89 § 21.289.24 § 23.486,83
8 - 8 996164 § 1109281 § 1235243 § 13.755,08
$ 521140 § 4.94360 § 381243 % 255282 § 1.150,17
% 63690 § 220195 § 4.28965 § 638399 § 8.581,59
§ -5848,30 § -17.197,19 $ -19.194,89 § -21.289.24 § 82,302,603
5  8.594,06 $ 1.888,49 $ 4.687,53 S 7.548,23 § 116.258,51
$ 3035294 § 3894700 S 40.83550 § 45523,02 $ 53.071,26
§ 38947,00 S 40.83550 S 45523,02 § 53.071,26 § 169.329,77

103
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Costo Promedio Ponderado de Capital (WACC)

Para realizar el calculo del WACC se utilizo la siguiente formula.

(D x Kp) + (P x Kp)

WACC =
ek D+P

Una vez calculado el WACC del proyecto que da un valor de 14% y compararlo con el
TIR (34,1%) se puede identificar que el valor del WACC es menor al TIR lo que indica que el

proyecto no solo es rentable, sino que gana mucho mas de lo que cuesta financiarlo.

Ilustracion 18.

WACC calculado para el proyecto.

WACC
D Deuda $47.161,95
p Patrimonio 39.840
Kd Costo de la deuda 8,62%
Kp Tasa de rendimiento 20,32%
Total 14%
TIR 34,1%

Nota. Elaboracion propia.

Evaluacion Financiera del Proyecto (VAN, TIR, PAY BACK)

Tlustracion 19.

Evaluacion del VAN, TIR, y PAYBACK.

CONCEPTO EVALUACION Preoperativo 2026 2027 2028 2029 2030
FLUJO NETO

FLUJO ANUAL -38.587,05 8.594.06 1.888,49 4.087,53 7.54823 116.258,51
TIR DEL INVERSIONISTA 34,1%

FLUJO DESCONTADO 20,3% -38.587.05 7.142,67 1.304,49 2.691,10 3.601,59 46.103,69
VAN 22.256,49

PR 18 587.0 3] 444 38 0 139.89

/B 1,6
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Nota. Elaboracion propia.

Andlisis de Sensibilidad y/o Escenarios

Para evaluar los cambios que podrian afectar el resultado del proyecto se utilizaron las
siguientes variables: Cantidad, precio de venta y costo de la materia prima. Como se puede
observar en la ilustracién 20 se analizaron tres escenarios siendo el actual, el optimista y

pesimista que se realizaron para el producto mayor producido, es decir las tabletas de chocolate.

En el escenario actual se muestran las condiciones normales del proyecto con la cantidad,
precio de venta y costo de la materia prima justas para que el proyecto genere rentabilidad. En el
escenario pesimista y optimista se puede observar que cada cambio en la cantidad de productos
vendidos, en el precio o el costo de la materia prima puede afectar negativamente o

positivamente al proyecto.

Como se observa en la ilustracién 21 en el escenario pesimista el TIR baja a un 20.3%
igualando a la tasa de descuento, lo que hace que el VAN sea cero, lo que indica que el proyecto
apenas cubre la inversion inicial y no genera ganancias. El escenario optimista refleja
condiciones favorables, ya que tener més venta a mejor precio y menores costos hacen que el

TIR suba al 48.6% y el VAN alcanza los $50.000 USD.

Hustracion 20.

Sensibilidad del proyecto.
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Analisis de Sensibilidad Actual Pesimista Optimista

Cantidad 20400 19684 21300
Precio $7.40 $7,14 $8.,00
Costo Materia Prima $5.00 $6.25 $3.44

Nota. Elaboracion propia.

Ilustracion 21.

Respuesta del TIR, VAN, Y C/B ante la sensibilidad.

Actual Pesimista Optimista
TIR 34,1% 20,3% 48,6%
Flujo
descontado 20,3% 20,3% 20,3%
VAN $ 2225646 $ ) $ 50.000,00
C/B 1,6 1 2.3

Nofa. Elaboracion propia.

Andilisis e Interpretacion de los Resultados de la Evaluacién Financiera

El andlisis de los resultados financieros evidencia que el proyecto de la chocolateria es
rentable, partiendo desde el flujo neto generado el cual es positivo cada afio, como también el
saldo final de caja que pasa de $30.52,94 a $169.329,77, lo que confirma que el proyecto no

enfrenta problemas de liquidez.

El valor actual neto (VAN) revela una cantidad de $22.256,46 USD y el TIR (Tasa
Interna de Retorno) tiene un valor de 34,1% el cual es superior al WACC que es de 14%, lo que

indica que la rentabilidad del proyecto supera los costos de financiarlo. EI Pay Back indica que el
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proyecto se recupera totalmente en el Afio 5, lo que es razonable por su inversion inicial y el
beneficio/costo es de 1.6, lo que demuestra que, por cada dolar invertido, se recupera $1,60. Y
finalmente los ratios financieros reafirman lo antes mencionado, que el proyecto no solo cubre

sus obligaciones, sino que también tiene una alta probabilidad de generar beneficios.

Evaluacién Economica
Flujos de Fondos Econdmico del Proyecto

Con el fin de realizar la evaluacion econdmica del proyecto no se tomara en cuenta el
financiamiento bancario, con el fin de analizar si la empresa es rentable y se mantiene con aporte
propio. Al eliminar el financiamiento el flujo mejora considerablemente pasando de $30.352,94
el primer afio a $354.310,07 debido a que no cuenta con obligaciones financieras y el valor

residual.

Hustracion 22.

Flujos de fondos econémicos del proyecio.



DESCRIPCION

A. INGRESOS
Venta de productos

VENTAS

B. EGRESOS OPERACIONALES
COSTOS DIRECTOS
Materiles
M.O.D
Transports

COSTOS INDIRECTOS
Materiakes Indirectos
Comision Ventas
Gastos Adminstrativos
Suminstros

C, FLUJO OPERACIONAL (A -B)

D, INGRESOS NO OPERACIONALES
Credito largo plazo
Pestamo Acciomstas
Aporte propio
Valor residual
E. EGRESOS NO OPERACIONALES
Abonos de capital
Gastos Financicros
Impucstos v trabajodores
Maqunarias
Obra Fsica
Terreno
Activos Intangibles
Equipos de compulacion
Equipos menores
Mobikario

F. FLUJO NO OPERACIONAL (D - E)
G. FLUJO NETO GENERADO (C +F)
H. SALDO INICIAL DE CAJA

L SALDO FINAL DE CAJA  (G+H)

Nota. Elaboracion propia.

Tasa de Descuento Econdmica

Preoperative 2026

S 196.56000

8 196.560,00

S _182,117.64
S 120.523,08
§  57.07320
$ 6320988
$ 240,00
5 61.594,56
$ 346626
S 360000
$ 5042830
5 410000
S 14.442,36
116.101,94 § 3
0,60
0,00
116.10194
85.749,00 S 2.393.14
S -
5 -
§ 239314
28.990,00
4252500
500000
1.490.00
181100
620,00
5.313,00

30.352,94 5 -2.393,14

3035294 8§ 12.049.22

0,00 § 3035294

"3

30.352,94 42.402,16

$

2027

2028

20249611 § 20861149 §

§ 202.496,11

S _183.41043

s
$
b
3

S
$
$
5
s

$

s

s

121.664,54
38 214,66
63.209,88

240,16}

01.745,89

360000
50,428 30
4 182,00

19.085,68

3.957,94

395794

-3.957,94
15.127,74
42.402,16

57.529,90

2029

21491156

S 208.611,42 § 214.911,56

S 184.729.07
S 122.828,84
$ 5937896
S 6320988
$ 240,00
S 61.900,24
$§ 360630
S 3.60000
5 S042830
S 426564
§ 23.882,42
s %

S 557444
5 -

s 2

$ 55T
S 557444
§ 18.307,98
S 5752990
§ 7583788

§

s
$
3
$

@ oo

186.074,09

12401642 ¢

60.566,54
63,209 88
24000

62.057,68 S

367842
3.60000
50428 30

435095

2883747

7.244,29

7.24429

-7.244,29
21.593,18
75.837,88

97.431,08

2030

S 22140189
S 22140189

S__187.446.01
125,227,718

s

$ 6177787
§ 6320988
$ 240,00

S 62.218,26
5 375199
5 360000
8 5042830
3 4.43797

S§  33.955,88

§  231.892,34

$ 23189234
s 8.969,20
£ 5
5 -
b 896920

S 222.923,14
$  256.879,02
S 9743108

5 354.310,07

Al eliminar el financiamiento, no se tomaré en cuenta el porcentaje de tasa pymes, solo se

utilizaran los porcentajes de riesgo pais y ajuste por riesgo.

Tlustracion 23.

Tasa de descuento econémica.

Flujo Descontado

Riesgo Pais

Ajuste por riesgo

Total

8.27%

1%

9,27%
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Nota. Elaboracion propia.

Evaluacién Econdmica del Proyecto ( VAN, TIR PAY BACK)

Ilustracion 24,

VAN, TIR, y PAYBACK desde el punto de vista econémico.

CONCEPTO EVALUACION Preoperativo 2026 2027 2028 2029 2030
FLUJO NETO

FLUJO ANUAL -116.101,94 12,049,222 15.127,74 18.307,98 21.593,18 256.879,02
TIR DEL INVERSIONISTA 26,4%

FLUJO DESCONTADO 93%  -116.101,94 11.027,01 12.669,87 14.032 58 15.146,52 164.901,24
VAN 101.675,28

PR 116 101 94 105 074.93 02 4050 q3 1 13 22506 101 67528
/B 1,9

Nota. Elaboracion propia.

Andlisis e Interpretacion de los Resultados de la Evaluacién Econémica
Una vez obtenido los célculos para la evaluacion econémica, los resultados son los

siguientes:

Aunque el proyecto no toma en cuenta el financiamiento y la inversion inicial pasa a ser
con recursos propios, los resultados son positivos. EI VAN se incrementa a $101 674,28, la TIR
se sitta en 26.4% y el tiempo de recuperacion es en el quinto afio con una relacion
beneficio/costo de 1,9. Si se realiza una comparacion de la evaluacion con financiamiento y sin
él, se llega a la conclusion de que el proyecto es rentable con o sin financiamiento, lo que indica
que el proyecto es solido incluso sin necesidad de deuda. Aunque hay que considerar que el

tiempo de recuperacion es el mismo en ambos casos.
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Evaluacién Ambiental
Estudio de Impacto Ambiental (Linea de Base, Categorizacion, Afectaciones y Riesgos)

Como se ha mencionado anteriormente el proyecto cuenta con tres areas fundamentales
que son Cosecha, produccion y venta las cuales generan un impacto ambiental. Actualmente en
el lugar donde se ubicara cuenta con las condiciones favorables para el cultivo de cacao. El
acceso al agua se realiza a través de la red piiblica y pozos de agua, la cual se necesitara solo
para procesos de limpieza. Con lo que respecta a la flora y la fauna no se registran presencias de
especies en peligro. Y en la parte socioecondémica la zona cuenta con una pequefia poblacion que

depende en gran parte de la agricultura y pequefios comercios.

De acuerdo con la normativa ambiental vigente del Ministerio del Ambiente, Aguay
Transicion Ecoldgica, el proyecto se ubica dentro de la categoria I, que corresponde a proyectos
de bajo impacto, ya que al ser una produccién de chocolate semi artesanal, no cuenta con uso de

sustancias quimicas ni genera residuos en grandes cantidades (Ministerio del Ambiente, 2025).

Tabla 27.

Posibles impactos generados por el proyecio.

Area Posible Afectacion Impacto

Cosecha Generacion de residuos La cascara sirve de compost —
organicos, como la cascara Impacto Positivo.
del cacao.

Produccion Uso de maquinas: consumo Negativo

de energia eléctrica.



Produccién

Venta

Nota. Elaboracion propia.

Plan de Manejo Ambiental
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Limpieza de utensilios: Negativo
consumo de agua.
Uso de empaques: Genera Se usaran empaques

residuos, biodegradables.

El proyecto estara comprometido con minimizar los impactos negativos que pueda

generar en sus diferentes dreas. Es por ello que el plan de manejo ambiental tiene el objetivo de

prevenir, mitigar y controlar los posibles impactos identificados.

Tabla 28.

Plan ambiental.

Gestion de residuos.

Uso eficiente del agua.

Optimizacién de energia.

Uso de empaques

biodegradables.

Nota. Elaboracion propia.

Se separan los residuos orgénicos e inorganicos. Los
organicos serdn utilizados como abono para la cosecha y
los inorgdnicos se llevaran a puntos autorizados.

Se promovera el uso responsable del recurso hidrico
mediante controles de consumo.

Se usard maquinaria eficiente y se le dard mantenimiento
para reducir el consumo eléctrico.

Se utilizaran empaques biodegradables en los distintos

productos.



Conclusiones
Tras realizar el analisis del proyecto desde diferentes puntos de estudios referentes a su

implementacion, se han obtenido las siguientes conclusiones.

Al analizar la industria de la agricultura se pudo identificar que el cacao es uno de los
productos que en los Giltimos afios ha sido fundamental para la economia de muchas familias y
productores a nivel nacional, especialmente el cacao fino de aroma el cual es representante de
Ecuador, y es por ello que el proyecto se ha centrado en estos puntos para elaborar un chocolate
de calidad, aprovechando la calidad de la materia prima del pais y a la vez crear impactos

positivos para los productores de la localidad del cantén Chone, Provincia de Manabi.

El proyecto permite identificar varios desafios que existen actualmente para su
implementacion, entre esos desafios esta la creciente ola de inseguridad del pais, las obligaciones
legales, normativas sociales, fuentes de financiamiento y permisos necesarios de varias entidades
gubernamentales. Es por ello que, si bien el proyecto tiene potencial en términos financiero y
econdmicos, se debera tomar en cuenta los desafios a los que se deberd enfrentar antes de

implementarse en el canton.

Por otra parte, el proyecto realizo una encuesta con el fin de buscar respuestas de los
habitantes del canton con respecto al proyecto, los resultados que se obtuvieron revelaron un
gran porcentaje de aceptacion, esto en base a preguntas que apuntaban a la disposicion de
consumir y apoyar los productos del proyecto, al llegar a implementarse en la localidad. Sin
embargo, el proyecto debera dedicar recursos en sus estrategias de marketin g, para que el
producto pueda llegar a la mayor parte de la poblacién, y consigo comenzar a crear una

fidelizacion con los clientes y ganar posicionamiento en el mercado.
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Por tanto, se llega a la conclusién de que el proyecto es viable desde la evaluacion
financiera y econémica realizada en el presente trabajo. Esta conclusion se basa en los resultados
obtenidos durante el analisis del proyecto, los cuales determinaron que el mismo tiene un tiempo
de recuperacion viable y una rentabilidad que aumenta con el paso de los afios, esto se puede

observar en los valores del VAN, TIR y Ratios Financieros lo cuales refuerzan los resultados.

Por ultimo, desde la perspectiva econémica el proyecto también es capaz de crear un
impacto positivo en su entorno, esto desde el punto de vista de la capacidad de generar empleo,
valor agregado al cacao, y promover el consumo de productos semi artesanales con la esencia del
canton Chone. Y para culminar, también se analizo los impactos que genera el proyecto en
términos ambientales, llegando a la conclusién de que el proyecto impacta levemente al ambiente
en términos de produccion, sin embargo, se deberan tomar acciones con el fin de minimizarlos

para el futuro.



Recomendaciones

Se recomienda iniciar con una produccion moderada, enfocandose en asegurar la calidad
del producto y eficiencia de la produccion. A medida que la marca gane reconocimiento se podra
proyectar una ampliacién de la produccién e incluso considerar la exportacion que para este
punto es necesario obtener las diferentes certificaciones. Por otro lado, se recomienda el uso de
maquinaria més eficiente como es el caso de la refinadora, la cual se podria optar por utilizar una

que tengan mas capacidad de produccion y aumentar asf las ventas,

Es necesario el fortalecimiento de la marca a través de una estrategia de marketing que
conecte emocionalmente con el consumidor. Se recomienda el uso de redes sociales para mostrar
el proceso y los beneficios del producto como también degustaciones para atraer a mas clientes.
Por otra parte, también se recomienda buscar alianzas con instituciones que brinden apoyo al
emprendimiento para acceder a capacitaciones, financiamiento, asesoria técnica o canales de

comercializacion ya que estas alianzas pueden fortalecer el proyecto.

Finalmente se recomienda que el proyecto inicie en fases para minimizar costos iniciales,
y que lo principal sea la produccion y venta a través de canales alternativos como tiendas y una
vez que el proyecto logre posicionarse se podria invertir en un local fisico. Esta medida es una

opcion para reducir la inversion inicial.
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Anexos

Anexo 1.

Mano de obra.
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2026 2027 2028 2020 2030
Total de 11,15%| 12 $ 470,00 Sueldo/24 12 Total Total Total Total Total
Cantidad | Némina Sueldo Sucklo Aporte Décimo | Décimo Vacacio Fondode | Mensual+ | Mensual+ | Mensual+ | Mensual + | Mensual +
M | | Patronal Tercer | Cuarto/12 SRR Reserva | Beneficios | Beneficios | Beneficios | Beneficios | Beneficios
1 |Gerente 500.00( 500,000 s5.7s 41.67 39.17 20,83 41,67 657,42 720,06 741,66 763,91 786,82
1 |Admmistrador 470,000 47000 s2.41 39,17 39,17 19,58] 39,17 620,32 679,27 699,65 72064 742,26
| |Community Manager 470,00 47000 5241 39.17 39,17, 19,58 39,17 620,32 679.27 69965 720,64/ 742,26
S |Trabajador 470,000 235000 262,03 39,17 195,83 19,58 39.17]  286661( 299295  308274]  3175.22] 327048
1| [Maesiro Chocolatera 500,000 so0.00] 58,73 41,67 39,17 20,83 41,67 657,42 720,06 741,66 763,91 786,82
3 |Asstentes de produccion 470,00, 141000] 15722 3917 11750 19,58 3907 174347 183601 189119 194793 200637
1 Supervisor de cosecha 470,00 470,00f 5241 39,17 39.17 19,58 39,17 620,32 679,27 699 65 720,64 742,26
I Supervisor de produccion 470,00 470,00] 52 41 39,17 39,17 19,58 3917 620,32 679,27 699,65 720,64 742,26
1 [Vendedor 470,000 47000] 52,41 30,17, 39.17 19,58 39,17 620,32 679.27 699,65, 720,64, 742,26
15 |Total 4290000 7.110,00 792,77 357,50]  587,50] 178,75 35750]  9.026,52)  9.66554]  995530] 10.254,17] 10.561,79
V.ANUAL | 108.318,18] 115.986,43] 119.466,02] 123.050,00 126.741,50
[MANO DE OBRA DIRECTA | 144000 426000 a74,99] 120,00] 352,50 60,00 12000{ 526749  5549,11] 571559  5.887.06]  6.063,67
[MANO DE OBRA INDIRECTA | 2.850,00] 2.850,00] 317,78 237,50] 235,00| 118,75 237.50| 375903 4.11642] 423991  4367,11]  4.498,12
MOD 63.209.88  66.589,38]  68.587,06] 70.644,67] 72.764,01
MOI 45.108,30]  49.397,05]  5087896] 52.40533 53.977,49
TOTAL 108.318,18] 115.986,43] 119.466,02] 123.050,00] 126.741,50
Anexo 2
Obra fisica
Obra Fisica
Unidad de Costo
Detalle : Cantidad .. . Costo Total
medida Unitario
Planta A m2 112,2 $ 250,00 $28.050,00
Planta B m2 385 8 250,00 $ 9.625,00
Adecuacion
del local Servicio 1 $1.000,00 $ 1.000,00
Oficinas Servicio 3 $ 150,00 $ 450,00
Bafios Unidad 2 $ 250,00 $ 500,00
Puertas Unidad 7 $ 100,00 $ 700,00
Ventanas  Unidad 10 $ 70,00 § 700,00
Instalacion
electrica Servicio 1 $1.000,00 $ 1.000,00
Instalacion
de plomeria Servicio I $ 500,00 $ 500,00
Total $42.525,00



Anexo 3.

Equipos menores

Anexo 4.

Mobiliario

Equipos

menores
Medidor de
Humedad
Selladora
Balanza

Total

M obiliario

Mesas de acero
inoxidable

Estantes

Vitrinas
Mesas
Sillas

Escritorio
Sillas para
admistracion

Estantes para
administracion
Aires
acondicionados

Total

Cantidad

1
2

Cantidad

2

(U]

Costo
Unitario

150

200
70

Costo
Unitario

$150,00
$130,00
$855,00
$75,00
$30,00

$150,00

$90.00

$160,00

Total

$ 150,00
$ 400,00
$ 70,00

$ 620,00

Precio

$300,00
$260,00
$855,00
$150,00
$240,00

$450,00

$270,00

$320,00
$2.468,00

$5.313,00
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Anexo 5.

Costos de la cosecha de cacao

uipos de . Costo Costo % Depreciacion
E(closl:;ha Cantidad Unitario Total depreciacion ITﬁ\nual

Motoguadaria $4 $426 $1.704 14% $239
Bomba de g
Mochila $4 $99 $396 14% $55
Fementador de g
Madera $3 $150 $450 14% $63
Marquesinas $1 $700 $700" 14% $98
Bascula $1 $100 $100" 14% $14

Total $3.350 $469



