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1. RESUMEN EJECUTIVO

El Ecuador tiene principalmente 2 tipos de cacao, el cacao nacional y el cacao CCN-51. El
cacao CCN-51 es un cacao clonado de origen ecuatoriano, esta posicionado por encima del
cacao Arriba por su alto rendimiento y su semilla es el componente clave para la
elaboracion del chocolate. El chocolate debe tener una concentracion por encima del 70%
de utilizacion para ser considerado amargo, mientras mas contenido de cacao tiene el
producto, menor cantidad de azlicar posee, de esto depende cuan amargo es el chocolate.
Los procesos claves para la elaboracion de chocolates son; (1) la seleccion del cacao, (2)

el tostado, (3) la molienda, (4) la mezcla, (5) el moldeado, y (6) el envasado.

La elaboracion de chocolates es una actividad que estd en crecimiento en el Ecuador,
debido a esto nace una oportunidad de negocio en la que se considera la comercializacion
de una tableta de chocolate amargo con bajo contenido de azicar y empaque
biodegradable. Con el fin de validar la oportunidad de negocio identificada se realizara un
estudio de la necesidad en los consumidores, identificacion de los consumidores
potenciales, analisis de canales de comercializacion, y analisis de proveedores. Para lo cual
las herramientas a utilizar son las entrevistas y/o encuestas a consumidores y expertos del

sector.

En el andlisis de factores politicos, se ha identificado una de las estrategias que incentivara
la mejora de la investigacion a través del fortalecimiento de programas de investigacion
del Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias y el Sistema Nacional de
Innovacion Agricola y Forestal con el apoyo del Ministerio de Agricultura, Ganaderia,

Acuacultura y Pesca (MAGAP).

En el Ecuador, el chocolate negro tiene una aceptacion o preferencia del 23,9% este grupo
es considerado el que mas aceptacion tiene con relacion al total de la encuesta realizada
por el MAGAP, siendo los principales consumidores de este producto las personas que

estan en un rango de edad de entre los 26 hasta los 45 afios. Para validar la aceptacion de
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un nuevo producto en el mercado ecuatoriano es necesario disefiar una investigacion de
mercado con objetivos especificos que permitan conocer (1) la percepcion de los expertos
en elaboracion de chocolates (2) 1a percepcion de los consumidores de chocolates en cuanto
a la utilizacion de azucar, y de empaques biodegradables (3) consumo de chocolate en el

Ecuador.

En base a la encuesta realizada a expertos del chocolate con experiencia de entre 2 a 10
afios, consideran en un 52.38% que el consumidor conoce los beneficios del chocolate
mientras que el 47.62% no conoce sus beneficios. Asimismo, el 52.63% de los expertos
encuestados sugieren realizar una estrategia de precios, mientras que un 36.84% de los
encuestados dan como alternativa el incremento en la publicidad en redes sociales, y
finalmente un 10.53% ponen al aumento de canales de distribucion como solucion a esta
disyuntiva. El consumidor de chocolates en el Ecuador es un consumidor en potencia,
segun la encuesta realizada a 268 consumidores, un 45.35% le gusta mucho el chocolate,
mientras que el 28.25% indico que le gusta demasiado, un 15.61% manifestd que gusta
poco del chocolate, y un 10.04% dice que muy poco simpatiza con este producto, solo el
0.74% de los encuestados no les interesa conocer acerca del chocolate. E1 41.04% de las
personas encuestadas consume chocolate al menos una vez por semana, este consumo es
realizado con preferencia al chocolate en barra en donde un 65,54% de los consumidores
indicd que prefieren consumir el chocolate en barra, mientras que un 24,34% prefiere
consumir el chocolate en bebidas, ademas un 82.84% de las personas encuestadas conocen

este tipo de productos.

La marca MOMENTUM disefara una estrategia de marketing que permita (1) generar
acercamientos con las grandes cadenas y supermercados, (2) participar en ferias y eventos
relacionados al sector y (3) captar la atencion de clientes y consumidores a través de
campanas en redes sociales. El chocolate marca MOMENTUM es una tableta rectangular
disefiada para degustar o para preparar en bebidas, ingresara al mercado mediante una
estrategia de precios acordes a los precios establecidos en el mercado y utilizara campatfias
de reconocimientos de marca via Facebook e Instagram a través de los mensajes (1) “La

vida en MOMENTOS”, (2) “SUMA MOMENTOS inolvidables” mensajes que
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acompafiaran a la marca durante los meses de la campafia de reconocimiento de marca a

través de generacion de contenido en redes sociales con el apoyo de influencers.

Chocolates ecuatorianos Momentum S.A.S se constituira como una sociedad por acciones
simplificadas con sus 2 socios (Fernando Torres y Adolfo Cedeflo) con el mismo
porcentaje de acciones, sus operaciones arrancaran con 5 empleados, el gerente general,
un jefe de operaciones, un asistente administrativo, 2 auxiliares de produccion y un auxiliar
de operaciones. El proyecto requiere inversion inicial de US$ 46.370,53 que se utilizaran
para (1) inversion inicial activos fijos (2) gastos preoperativos y (3) capital de trabajo, la
inversion se realizard con un 30% de capital propio y un 70% de financiamiento mediante
entidades bancarias en donde el capital propio sera de $6.956 por cada uno de los socios.
Los valores de la organizacion son (1) confianza, (2) responsabilidad social y (3)

sostenibilidad

El analisis financiero de chocolates ecuatoriano Momentum genera utilidades a partir del
primer afio de operaciones de US$23.977. El valor del VAN y TIR para accionistas
corresponde a US$ 58.637 y 53% respectivamente con un tiempo de recuperacion de la
inversion de 2,92 afios. La inversion esta disefiada por un 70% de financiamiento y un 30%
de capital propio, cada socio invertira el equivalente a US $6.956 y la tasa de
financiamiento utilizada es del 11%. En base a este analisis financiero se puede concluir
que el proyecto es viable y que aportara en la economia del pais generando 4 plazas de
empleo. Sin embargo, en el analisis de sensibilidad se pudo observar que el proyecto es
sensible a una caida de la venta y a un incremento en el costo del 6%, lo que generaria un
VAN y una TIR de US$ (10.588,18) y 6,93% respectivamente con una recuperacion de la

inversion de 5,50 afos lo cual provocaria que el proyecto pierda viabilidad.
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2. INTRODUCCION A LA INDUSTRIA DEL CACAO Y
CHOCOLATE

2.1 Antecedentes del cacao y del chocolate

El cacao es una fruta grande de origen tropical que proviene del arbol de cacao, arbol de
copa densa, hojas verdes brillantes, flores de color blanco rosado. El Ecuador tiene

principalmente 2 tipos de cacao: el cacao Nacional y el cacao CCN-51.

El cacao nacional es de aroma fino, esta fruta también es conocida como Sabor Arriba, es
tradicional, su color caracteristico es el amarillo y es muy conocido en el mercado
ecuatoriano debido a su exquisito aroma a frutas y flores. Su densidad le da un valor

agregado dentro de la industria de la confiteria y elaboracion de chocolates.

El CCN-51 es un cacao clonado de origen ecuatoriano, en 1965 el ambatefio Homero
Castro Zurita logré conseguir el llamado cacao clonal CCN-51 que significa Coleccion
Castro Naranjal. Esta fruta es la del tipo 51, posee un color rojizo tanto en su estado de
desarrollo como de madurez, es tolerante a enfermedades y tiene alta productividad con

gran calidad.

El cacao clonal CCN-51 estd posicionado en el mercado ecuatoriano por su alto
rendimiento, ya que puede producir 20 quintales o mas por hectarea; mientras que el cacao

Arriba tiene un menor rendimiento, desde 5 hasta 6 quintales por hectarea.

En el afio 2017, el Ecuador paso a ser el principal exportador de cacao en grano del
continente americano y el cuarto productor de cacao a nivel mundial, esto representa un
aumento en las exportaciones del 168% en el periodo comprendido entre 2007 y 2017

(Anecacao, 2015).

El cacao es considerado uno de los principales componentes para la elaboracion del

chocolate siendo su semilla la materia prima clave en este proceso.
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Este producto puede tener varias combinaciones con diferentes componentes tales como
lacteos, azucares, edulcorantes, aromas, etc. Estas combinaciones dan como resultado que
existan variedades de chocolates tales como el chocolate blanco, chocolate dietético,
chocolate aromatizado, chocolate compuesto, chocolate de cobertura, chocolate amargo
etc. Estos productos, previos a su elaboracion requieren de diferentes grados de

composicion en cuanto al porcentaje de utilizacion del cacao y otros componentes.

El chocolate amargo, también conocido como chocolate negro es el resultado de una receta
en el cual se utiliza el licor de cacao cuyos componentes son la manteca de cacao y los
solidos del cacao. Los solidos del cacao corresponden a el componente sin grasa de su

semilla.

El porcentaje de concentracion para este tipo de chocolates va desde el 70% de cacao, esto
significa que mientras mas alto es el contenido de cacao menos concentracion de azicares

posee, dando como resultado un sabor mucho mas intenso.

El chocolate artesanal tiene ciertas cualidades que son exigencias de los consumidores,
tales como; el sabor del chocolate, el abastecimiento ético que describe el trato justo a los
productores de cacao, empaques y/o envases sostenibles. El concepto artesanal ademas
depende de la calidad de cultivo del tipo de cacao que utiliza el productor para su

elaboracion.
2.2 Antecedentes del sector y de la industria

La elaboracion del chocolate artesanal consta de varios procesos, sin embargo, es
importante contar con materia prima de calidad para obtener grandes resultados, tanto asi
que el cultivo y seleccion de cacao toma una gran relevancia para la elaboracion del

chocolate.

“Beneficiado del cacao” es el nombre que toma la transformacion de este producto
recogido en el campo hasta que toma apariencia de producto comercializable, es

considerado un proceso clave para la obtencion de materia prima de calidad.
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Recoleccion, fermentacion, lavado, secado, clasificacion, envasado, y almacenamiento son
las diferentes etapas del procesamiento de la pepa de cacao antes de ser entregado a los

fabricantes de chocolate

Una vez que los fabricantes cuenten con materia prima de calidad, pueden iniciar el proceso
de elaboracion del chocolate que consta de varias fases tales como el tostado, descascarado,

molienda, y mezcla.

Algunos semielaborados resultantes del proceso de molienda de cacao son utilizados en
diferentes sectores de la industria, por ejemplo, fabricacion de chocolate, industria

farmacéutica, entre otros. Los semielaborados utilizados para este tipo de industrias son:

e Licor de cacao: Pasta fluida que es obtenida luego del proceso de molienda, es
utilizado como materia prima para elaboracion de chocolates.

e Manteca de Cacao: Llamada también aceite de Theobroma, es el componente de
grasa del cacao, utilizada para elaboracion de cosméticos y farmacéuticos.

e Torta: Fase solida del licor de cacao, utilizada como materia prima para la
elaboracion de chocolates.

e Polvo: Corresponde a la torta pulverizada, utilizada como materia prima para la

elaboracion de bebidas chocolatadas.

En la industria también se cuenta con productos terminados tradicionales y posicionados
en la mente del consumidor como la tableta “Superior” de La Universal, o la tableta
“Familiar Negro” de Nestlé, ademas en el Ecuador se cuenta con catas de chocolate
organizada por Pacari quienes tratan de exaltar todas las cualidades de este producto. En
algunos casos Pacari realiza la degustacion con barras puras y en otros casos con distintos

componentes como esencias, frutas, etc. (Pacari, 2019).

De acuerdo con la Sociedad Calificadora de Riesgo en su informe de “Actualizacion a la
calificacion de riesgo de la primera y segunda emision de obligaciones de Universal Sweet

Industries” indica que la linea de barras y tabletas de chocolates representan un 28% de los
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ingresos de la entidad, siendo el porcentaje mas alto de todas sus lineas de productos

(Sociedad Calificadora de Riesgo Latinoamericana, 2016).

Ecuador es el mayor productor y exportador de cacao fino de aroma, con una participacion
de mas del 60% del mercado mundial. El cacao es uno de los principales productos
tradicionales de exportacion ecuatoriana. Segun el Instituto Nacional de Estadistica y
Censo (INEC), el sector cacaotero contribuyd con el 5% de la poblacion econémicamente

activa nacional (PEA) y el 15% de la PEA rural (Anecacao, 2019).

Guayaquil, Pichincha, y El Oro tienen la mayor concentracion de empresas productoras de
cacao. En el 2016 habian registradas 66 empresas las cuales daban empleo a 561 personas.
En el sector, en los activos, pasivos, y patrimonio de empresas dedicadas al cultivo de
cacao se puede evidenciar un crecimiento entre 2013 y 2016 del 40%, 55% y 18%
respectivamente. Por otra parte, los activos y patrimonio de empresas dedicadas a la
elaboracion de cacao y chocolate en el mismo periodo evidencian un crecimiento del 5%

y el 22%, respectivamente.

Los indicadores financieros mas representativos del sector de elaboracion de cacao y
chocolate indican que en 2016 por cada $100 de activos se generaron $4,08 de utilidad neta
(ROA). Para el mismo periodo se pudo determinar que por cada $100 invertidos por los
accionistas, la empresa genera $9,50 de utilidad neta (ROE). De la misma forma,
considerando el periodo 2016 el analisis del margen neto indica que por cada $100 de
ventas, queda para los propietarios $10,60 de utilidad neta (Corporacion Financiera

Nacional, 2018).

En la industria se tienen grandes empresas productoras y distribuidoras de chocolate tales
como Nestlé, La Universal, Chocolates Finos Nacionales, Productos SKS Farms (Pacari).
Estas compafiias generaron utilidades por 43 millones de dodlares de acuerdo con los
registros de la Superintendencia de Compainias (SUPERCIAS), cabe resaltar que
compaiiias como Nestlé¢ y La Universal producen ademas de chocolates productos como

caramelos y confiterias en general.
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Companias dedicadas solo a la produccion de chocolate como Chocolates Finos
Nacionales, Productos SKS Farms, Sweet & Chocolate, Reptblica del Cacao y Ecuatoriana
de Chocolates, han generado utilidades por 779 mil ddlares, reportando ingresos por mas

de 38 millones de délares.

La demanda en América Latina crece a una tasa del 2% anual, mas que el promedio global.
En el Ecuador se puede estimar un consumo de 7 mil toneladas de chocolate, actualmente
las empresas en el territorio nacional producen tanto chocolate fino como chocolate comun,
por otra parte el consumo en la region estaria cerca de las 73 mil toneladas considerando
los mercados de Brasil, Chile, Argentina, Bolivia, Paraguay, Uruguay, Venezuela y Pert,
lo que justificaria al menos 2 plantas de 30 mil toneladas de chocolate hasta el 2025

(Ministerio de industrias y productividad , 2017).

3. ANALISIS SOCIAL E INDUSTRIAL

3.1 Analisis social PESTLA

Previo al andlisis de los factores influyentes en el sector es importante visualizar como ha
sido la evolucion de las ventas del sector de elaboracion de cacao, chocolate y productos
de confiteria y el cultivo de cacao en los periodos entre 2011 y 2019 en donde se puede
visualizar que la participacion ha mantenido un crecimiento en promedio del periodo de

un 3.88% (Universidad Técnica de Ambato, 2020).
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Ventas locales de empresas dedicadas al cultivoy a la
elaboracidn del cacao Periodo 2011 - 2019 (Millones de USD)
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Elaboracion de cacao, chocolate y productos de confiteria «=@==Cultivo de cacao
Figura 1. Ventas locales de empresas dedicadas al cultivo y elaboracion de cacao

Elaborado por: Autores
Fuente: Universidad Técnica de Ambato

Mediante el analisis PESTLA se identificaron los factores de mayor influencia en el sector

del cacao, entre los cuales se tiene:
3.1.1 Factores Politicos

De acuerdo con el articulo Andlisis de la politica publica cacaotera y sus repercusiones
economicas (2010-2016) en el afio 2013 se crea la secretaria técnica del comité
interinstitucional para el cambio de la matriz productiva, acoplada a la vicepresidencia de
la republica como principal responsable de la implantacion, desarrollo y acompanamiento
de la nueva matriz de produccion del pais a través de la creacion de la Estrategia Nacional
para el Cambio de la Matriz Productiva (ENCMP), en donde se asegura que de estas
estrategias dependera el fortalecimiento de la cadena productiva del cacao analizando los
nudos criticos de la cadena del cacao ecuatoriano entre los cuales se tiene (1) baja
produccion, (2) baja capacidad e industrializacion, (3) bajos niveles de destreza, y (4) falta
de institucionalidad generada por la baja transferencia de conocimientos y de tecnificacion
a los productores. Debido a esto, la ENCMP plantea la revalorizacion de la produccion del

cacao de fino aroma a través de la definicion de estrategias para la cadena de valor.
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Entre las estrategias utilizadas se tiene (1) mejorar la investigacion a través del
fortalecimiento de programas de investigacion del Instituto Nacional de Investigaciones
Agropecuarias y el Sistema Nacional de Innovacion Agricola y Forestal con el apoyo del
MAGAP, (2) desarrollo de mecanismos que impulsen el desarrollo comercial con el
programa de exportaciones de PRO Ecuador y el MAGAP como participacion en ferias
internacionales para potenciar las marcas de origen ecuatoriano, (3) apoyo financiero a
través de la creacion de entidades publicas o semiptblicas incentivado mediante las
politicas publicas el apoyo hacia la investigacion y desarrollo del sector, (4) aseguramiento
de la agro diversidad mediante la renovacion de sembrios existentes y la repotenciacion
productiva orientados al fortalecimiento y acompafiamiento del sector en cuanto a la
formacion técnica y demas actividades que generan valor, (5) establecer un sistema de
certificacion de origen que diferencie la calidad de los productos de origen local y (6)
desarrollo industrial local, mediante el incremento de la productividad de los elaborados y
semielaborados del cacao estableciendo alianzas estratégicas para fortalecer la produccion
nacional a través de la inversion extranjera y a su vez fortaleciendo la institucionalidad del

sector con creacion de incubadoras de emprendimientos para el sector y sus derivados.

Las politicas publicas aplicadas en el sector han brindado resultados positivos, generando

indices socioecondmicos favorables para el pais (Véliz, 2020).
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3.1.2 Factores economicos

La crisis econdomica que puede vivir el Ecuador puede ser mas profunda que la vivida en
1999, el Banco Central del Ecuador estim6 una caida del Producto Interno Bruto (PIB)
entre el 7.3% y 9.6% mientras que en 1999, el PIB del pais se contrajo en 4.7% (El

comercio, 2020).

Al cierre de febrero del 2021, el total de la deuda publica ascendié a 63,410 millones de
dolares lo que corresponde a un 62,9% en relacion con el PIB del pais. (Ministerio de
Economia y Finanzas, 2021). Por otra parte, los mercados internacionales reaccionaron
favorablemente ante la eleccion del nuevo presidente del Ecuador, esto se ve reflejado en

una caida estimada del riesgo pais de 1169 puntos a 719 puntos (EI Universo, 2021).

Estos factores, hablan de una economia muy golpeada, sin embargo, es importante resaltar
la consistencia en la productividad del sector y el plan de gobierno del presidente electo
quien mantiene dentro de sus propuestas temas de emprendimiento y mejoras de reformas

laborales (EI Universo, 2021).

Otra de las consideraciones que se debe tomar es el comportamiento sostenido que
mantiene el sector en el que esta involucrado el uso del cacao, su aporte econdomico ha sido
significativo para el pais, esto implicaria que existe potencial de crecimiento en el sector

debido a la tendencia de crecimiento tanto local como internacional.
3.1.3 Factores Sociales

Considerando que el 5.7% de la poblacion esta considerada dentro de la tasa de desempleo
con relacion a la PEA (INEC, 2021), se puede evidenciar que el sector en los ultimos afios
ha aportado con la generacion de empleos tanto en el cultivo de cacao como en la
elaboracion de chocolates. Si bien es cierto el sector del cultivo de cacao ha generado
empleo para 561 personas en 2016, para el mismo afio el sector de elaboracion de cacao y
chocolate gener6 470 plazas adicionales con empresas en varias provincias del pais

(Corporacion Financiera Nacional, 2018).
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Por otra parte, el consumo de azlcar en los productos es una de las problematicas que se
busca combatir en el Ecuador, instituciones como la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS) quiere limitar el consumo de azlcares ocultos en los productos alimenticios,
responsable de enfermedades tales como la obesidad, 1a diabetes, las caries (El Comercio,

2015).

El chocolate amargo con mas del 60% es un excelente antioxidante que ayuda a prevenir
el envejecimiento prematuro, a mejorar la funcion celular, incluso ayuda también con la

secrecion de serotonina (EI Telégrafo, 2021).

Otro de los beneficios sociales que aporta el sector es que el chocolate estimula la
generacion de las endorfinas que son las hormonas de la euforia y de la alegria, mejora la
salud de los vasos sanguineos, reduce la depresion, contiene grasas positivas para el cuerpo

(Ecuador land of Chocolate, s.f.).

Estos factores sociales indican firmemente que el sector debe ir migrando hacia las
tendencias de consumos saludables en funcion de cuidar la salud de los consumidores y de

aportar de forma positiva en los indicadores de productividad del pais.
3.1.4 Factores Tecnolégicos

El uso de redes sociales se ha incremento a nivel global, esto se puede evidenciar en el pais
en donde existe una tasa de personas que dedican tiempo a las redes sociales del 95.5% a
nivel nacional (INEC, 2019). Esto apoyaria a todos los sectores a implementar
correctamente las estrategias de ventas, reconocimientos de marcas, y las diferentes

actividades de marketing que se realizan a través de los medios digitales.

Por otra parte, el uso de los medios tecnoldgicos ha venido con una tendencia hacia el alza
debido al impacto generado por la presencia del coronavirus a nivel global esto es
considerado como una oportunidad. Por ejemplo, en el Ecuador se consolida el uso de
medios de pagos electronicos con un 35% de incremento en el nimero de transacciones

versus las realizadas entre mayo y septiembre de 2020 (Banco Central del Ecuador, 2020).
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Considerando estos factores, la tecnologia en general impacta en todos los sectores y
genera oportunidades en las que se debera trabajar para fortalecer cada actividad

economica en el pais.
3.1.5 Factores Legales

En los factores legales se debe tener en consideracion al ente que regule el sector, en este
caso la Agencia Nacional de Regulacion, Control y vigilancia Sanitaria (ARCSA). Esta
institucion asegura el cumplimiento basico de las actividades de produccion,
almacenamiento, y distribucion en funcion a mantener la calidad del producto previo a su
consumo por lo que de la resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG debe ser tomada en
cuenta con la finalidad de asegurar la calidad de los productos (Ministerio de Salud Publica,

2015).
3.1.6 Factores ambientales

El 21 de diciembre de 2020, fue publicada en el Registro Oficial la Ley Orgénica para la
Racionalizacion, Reutilizacion, y Reciclaje de Plasticos y Prohibicion de Plasticos de un
solo Uso en el Comercio ecuatoriano, misma que tiene algunos fines, entre ellos
“conseguir la eliminacion progresiva en origen de la cantidad de plasticos de un solo uso

que se ponen en el mercado” (Asamblea Nacional, 2018).

Esto conlleva a que el sector se vea obligado a la eliminacion de plastico de un solo uso,
siendo esto muy importante para la proteccion de la salud de las personas, el medio

ambiente, y la naturaleza (EI Comercio, 2020).
3.1.7 Oportunidades y amenazas del analisis social

A partir de la siguiente Matriz se evaluaran las oportunidades y amenazas detectadas en el

sector, asi como el impacto asociado al analisis.
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, Probabilidad | Posibl

Implicacién robabridad ) rosible O/A Peso
Ocurrencia |Impacto

Fomento del desarrollo del sector a .
través de entidades del gobierno MLECIE Al 0 4,0
Crecimiento del sector Media Alto o 4,0
Tendencias de consumo de chocolate Media Medio 0 3,0
saludable
Cumplir con estandares legales Media Alto A 4,0
EIi,mi.nacic')n de uso excesivo del Media Medio 0 3,0
plastico

Tabla 1 Oportunidades y amenazas del analisis social del sector
Elaborado: Autores

3.2 Analisis Industrial Fuerzas de Porter (5+2)

Analizando las oportunidades y amenazas vinculadas con el Microentorno se procedera a
utilizar la herramienta de las 5 fuerzas de Porter aplicado al chocolate artesanal. Segun
Porter (1979), para analizar el nivel de rivalidad en la industria se establecen 5 fuerzas o
elementos: Las amenazas de nuevos competidores, el poder de negociacion de los clientes,
la amenaza de nuevos productos o servicios, el poder de negociacion de los proveedores,

y la rivalidad entre los competidores.
3.2.1 Poder de negociacion de los clientes

Teniendo en cuenta que el consumo promedio de chocolate del ecuatoriano es de 300 a
800 gramos, el consumidor de este producto tiene muchas variedades de chocolate para
elegir en los distintos canales de comercializacion existentes (Ecuador land of Chocolate,
s.f.). Ademas, hay que tomar en cuenta que las grandes cadenas de supermercado los cuales
son los principales compradores (Tia, La Favorita, y Corporacion El Rosado) mantienen
un oligopolio a nivel nacional lo que obliga al vendedor a disminuir sus ganancias para
poder tener espacio en percha y que el consumidor final pueda acceder facilmente a los

chocolates en sus distintas presentaciones.
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Por esta razon, las marcas actuales de chocolate (ejemplo: Nestlé, Superior, entre otras)
mantienen precios bajos y al alcance del consumidor con la finalidad de captar un mayor
numero de clientes, sin embargo en una investigacion en campo realizado en los
supermercados, el equipo de trabajadores menciona que el margen se calcula a través de
una formula que fue catalogada como confidencial y que en promedio estaba en un 10% el

margen de ganancia de los canales modernos con respecto a la linea de chocolates.

Por las razones antes mencionadas se puede decir que el poder de negociacion de los

clientes es alto.

Canales de Detalles Margenes asociados a los canales
comercializacion de comercializacion

Canal tradicional Tiendas de barrio 5% en promedio

Canal moderno Tiendas Tia, 10% en promedio

Supermaxi, Mi
Comisariato, Tiendas
Tuti

Tabla 2 Canales de comercializacion
Elaborado: Autores

3.2.2 Amenazas de productos sustitutos

En el mercado local existen variedades de productos sustitutos que estan al alcance del
consumidor ecuatoriano, con precios econdmicos, de manera formal e informal. Productos
como el café, jugos de frutas, bebidas preparadas con leche, bebidas calientes como el té

de hierbas entre otras son las opciones que estan presentes al alcance del consumidor.

Otros productos que forman parte de los sustitutos de las barras de chocolate son los frutos
secos, barras de cereales, semillas de girasol entre otros. En el futuro probablemente se
encontrard en el mercado ecuatoriano productos sustitutos del cacao como la algarroba,
zapote negro y la baya de acai (sobre todo en productos para adelgazar). Estos productos

estan siendo comercializados en paises de Centroamérica y el Caribe (Hinders, 2017).
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Por estas razones se considera que el nivel de amenaza de productos sustitutos es alto.
3.2.3 Amenazas de nuevos competidores

Actualmente, en el mercado ecuatoriano existen nuevas propuestas de chocolate, las mas
reconocidas suelen enfocarse en un target de clase media-alta y para exportacion. Por otro
lado, han salido nuevos productos de chocolates enfocado hacia el nicho de mercado de
clase media-baja, pero son muy pocos con relacion a la riqueza de cacao que se tiene en el
Ecuador. Ademas, si bien es cierto existe mucha informalidad en el sector, hay que
considerar el apoyo a los nuevos emprendimientos como parte del plan de gobierno del
presidente electo. Existen barreras de entrada en el mercado como fidelidad de
consumidores a ciertas marcas, altos costos de maquinaria industrial y semiindustrial, el
control nutricional, y regulacion de productos alimenticios lo que incrementa generalmente
los costos de produccion. Por ello, se puede concluir que la amenaza de nuevos

competidores es baja.
3.2.4 Poder de negociacion de los proveedores

Inicialmente se podria considerar el poder de negociacion de los proveedores de cacao en
un rango medio debido a que existen muchos productores dentro del Ecuador por la riqueza
natural de sus tierras, sin embargo, la falta de capacitacion, capacidad instalada, tecnologia,
y la falta de inversion impiden un mayor desarrollo de este producto y hace que los
agricultores de mayor capacidad no puedan integrarse hacia delante y tengan un nivel de
negociacion medio, sin embargo, los distribuidores y centros de acopio al ser los

acaparadores de producto tienen un poder de negociacion alto.

En el caso de los empaques biodegradables existen pocas empresas en el Ecuador como
Swisspac, Dreampack, Full Packing entre las mas importantes que brindan este tipo de
servicios, esto hace que el poder de negociacion se mantenga en nivel medio debido a que
no existen muchos competidores. Para este sector no existe un monopolio y probablemente

se tendria un crecimiento en la industria en donde apareceran nuevas empresas que realicen
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este tipo de servicios. Se puede concluir que el poder de negociacion de los proveedores

es medio alto.
3.2.5 Rivalidad entre competidores

Actualmente, el chocolate es un producto que poco a poco va cogiendo fuerza en el
mercado, sin embargo, somos un pais poco desarrollado en este rubro (con relacion a la
riqueza del cacao ecuatoriano), y eso hace que los competidores que se encuentran
actualmente en el Ecuador sean pocos. Muy pocas marcas de chocolate enfocado a los
niveles medio-bajo de poblacion existen en los canales de comercializacion tradicionales
y modernos (supermercados y tiendas). El chocolate artesanal en el nicho de mercado
medio-bajo tiene como rivales directos como Nestlé¢ y Superior, quienes mantienen precios
moderados y al alcance del consumidor. Otro factor importante son los elevados costos de
publicidad para cambiar la preferencia del consumidor. A eso se le agregan un niimero de
proveedores informales que actualmente trabajan de manera independiente

comercializando chocolate artesanal.

Otros proveedores de chocolate artesanal como Pacari, Hoja Verde, y Republica de Cacao
se enfocan al nicho de mercado medio-alto y son vendidos a precios altos, su enfoque suele
ser mas hacia los mercados extranjeros en EE. UU., Europa, y Asia. Debido a los ltimos
acuerdos arancelarios con EE. UU. a finales del afio anterior, el chocolate ecuatoriano
tendra mas facilidades para seguir creciendo en el mercado norteamericano (EI Universo,

2020).

Respecto a los empaques biodegradables se considera que existen varias opciones en el
mercado nacional que permite negociar de mejor forma una envoltura agradable para
promocionar el chocolate artesanal al publico en general, por este motivo el producto

podria competir a nivel local.

Debido a lo mencionado, la rivalidad entre competidores a nivel nacional es baja.
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En el recorrido en campo también se evidencian los precios establecidos por los
competidores en los diferentes canales de comercializacion, los cuales se detallan a

continuacion:

Producto (Presentacion 100 Gr) Precio de mercado

Republica del Cacao $10,00
Chocolate Pacari $6,45
Chocolate Hoja Verde $ 3,20
Chocolate Valor $4,35
Chocolate El castillo $2,04
Chocolate Bios $2,51

Chocolate El ambatefio $2,33
Chocolate de Nestlé $1,66
Chocolate Superior $1,36

Tabla 3 Precios competidores
Elaborado: Autores

Con la finalidad de poder determinar algunos aspectos importantes del mercado del
chocolate artesanal en el Ecuador se ha desarrollado un mapa de productos donde se ha

identificado el nicho en el que se ingresara a competir.
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Figura 2. Mapa de productos de chocolate artesanal
Elaborado por: Autores

PRECIOS (+)
REPUBLICA DEL CACAO
PVP USD 10.00
Presentacion 100gr

CHOCOLATE PACARI
PVP USD 6.45
Presentacion 120 gr

-
waLoR

CHOCOLATE VALOR ()t
PVP USD 4.35 &

Presentacion 100 gr

TARGET (-) TARGET (+)

CHOCOLATE AMBATENO
PVP USD 2.33
Presentacion 100 gr

CHOCOLATE EL CASTILLO
PVP USD 2.04
Presentacion 90 gr

CHOCOLATE NESTLE
PWP USD 1.66
Presentacion 100 gr

HOJA VERDE
PVPUSD 1.60
Presentacion 50 gr

Nuestro
Producto

CHOCOLATE SUPERIOR iT
PVP USD 1.36 -

Presentacion 100 gr
i PRECIOS (-)

Haciendo un analisis de los chocolates artesanales en barra (promedio 100gr) que

actualmente existen en el mercado ecuatoriano, se puede ver en la parte derecha del grafico
los chocolates artesanales de marcas reconocidas como Republica de Cacao, Pacari, y Hoja
Verde, los cuales son productos de alta calidad, debido a que su enfoque va mas hacia la
exportacion y localmente estan situados en un nicho de mercado de consumidores clase
media-alta. El precio del chocolate Republica de Cacao es de USD 10.00 debido a su alta
calidad, uno de los productos con mas demanda en los mercados internacionales, por otro
lado, estan las marcas Pacari cuyo precio es de USD 6.45 y es muy reconocido por su
calidad tanto a nivel local como a nivel internacional. En el caso de Hoja Verde, el precio
es de USD 1.60 (por cada 50 gr), lo cual establece que el precio por cada 100 gr estaria por
los USD 3.20.
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En la parte intermedia del mapa se observaran chocolates artesanales en el mercado local
que son menos conocidos, tales como el chocolate Valor y el chocolate El Castillo, cuyos
precios son USD 4.35 y USD 2.04 respectivamente. Estos chocolates estan enfocados en

un segmento de mercado a nivel medio.

Finalmente, si se tiene el enfoque en un segmento de mercado de clase media-baja se
encontraran las marcas El Ambatefio (PVP 2.33), Nestl¢ (PVP USD 1.66) y Superior (PVP
USD 1.36). El Ambatefio entra a competir con las otras dos marcas ya tradicionales y con

mayor demanda a nivel local.

En base al estudio mostrado previamente se puede decir que el chocolate artesanal deberia
estar situado en el mismo rango de precios de chocolate superior y enfocandose al nicho
de mercado de clase media-baja, compitiendo con Nestlé y a su vez con las diferentes

marcas de chocolates artesanales informales cuyos precios estén debajo de los USD 2.00.
3.2.6 Poder de negociacion de empleados, propietarios, y gerentes

El chocolate artesanal en la actualidad ha ganado espacio en el mercado local y sus cifras
para exportacion han incrementado considerablemente, sin embargo, existe inconformidad
en el sector debido al poco apoyo estatal y a la falta de créditos por parte del sector
financiero. El consumo interno de chocolate tiene un nivel muy bajo, lo que causa nimeros
poco favorables en la venta de estos productos a nivel nacional y que impiden que las
empresas y productores sigan creciendo y mejorando las condiciones de la fuerza laboral

del sector.

Adicional, las regulaciones gubernamentales que fueron aplicadas en sector laboral a causa
del Covid-19 han provocado que tanto las empresas como los productores independientes
tengan que regular horarios de sus empleados y en algunos casos suspensiones temporales
o definitivas. Actualmente, se considera un 5,7% de la poblaciéon se encuentra en
desempleo, esto sumado a que la pandemia ha golpeado la economia nacional en general.
También es de mencionar que existe mucha informalidad dentro de la mano de obra que

labora en la produccion de cacao y chocolate donde existen muchos casos de empleados

ESPAE 20 ESPOL



Chocolate Artesanal

que trabajan en condiciones inadecuadas, sin afiliacion al Instituto Ecuatoriano de

Seguridad Social (IESS) y sueldos bajos.

Por otra parte, estudios de la ANECACAO indican que hasta septiembre pasado existe un
incremento del 21% en las toneladas métricas exportadas frente al mismo periodo del 2019.
El volumen enviado signific6 USD 578,1 millones en ingreso de divisas para el pais (El

Comercio, 2020).

Como conclusion se puede sefalar que el poder de negociacion de las personas que forman

parte de este sector es bajo.
3.2.7 Poder de negociacion de los organismos de control

Los organismos de control que regulan a las empresas y productores independientes de

chocolate son los siguientes:

Ministerio de Agricultura y Pesca

Agencia Nacional De Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA)
Servicio de Rentas Internas

Superintendencia de Compaiiias

Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS)

Asociaciones de productores de cacao y chocolate (ANECACAO, ASOECACAO,

APROCAFA)

Se considera que el poder de negociacion de los organismos de control es alto, debido a
que ellos establecen las regulaciones que todas las empresas y productores del sector deben

cumplir para poder trabajar en territorio nacional.
3.2.8 Oportunidades y amenazas detectadas en el analisis industrial

El modelo de Porter (5+2) permite analizar la competencia dentro de la industria del
mercado del chocolate artesanal en el Ecuador. Al tener una rivalidad de competencia baja
se considera viable el desarrollo de la idea de negocio del chocolate artesanal,
maximizando los recursos para crear un producto a precio bajo, con un empaque

biodegradable y que permita competir en un segmento de mercado de clase media-baja.
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Ademas, considerando las amenazas existentes en el sector es fundamental que se mejoren
las condiciones del sector laboral en la produccion del chocolate, asimismo se torna
prioritario dar cumplimiento a las regulaciones gubernamentales establecidas para la

entrada a este mercado con el fin de controlar estas amenazas del sector.

- Probabilidad | Posible
Implicacion : O/A Peso
Ocurrencia | Impacto
Disminucion de margenes y ventas
) . ) Alta Alto A 5,0
por oligopolio de clientes
Costos asociados a la inversion por
. _ ) Alta Alto A 5,0
exigencias de entes regulatorios
Entrantes atraidos por evolucion del |
Baja Alto A 3,0
sector
Apoyo a nuevos emprendedores Media Alto (0) 4,0
Incremento  en  tendencias  de
consumos del chocolate por contenido | Media Alto (0) 4,0
nutricional

Tabla 4 Oportunidades y amenazas del analisis de la industria
Elaborado: Autores
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4. OPORTUNIDAD EN LA INDUSTRIA DEL CHOCOLATE

4.1 Presentacion de la Idea de Negocio

Considerando los antecedentes del sector, de la industria y del analisis social e industrial
surge la oportunidad de desarrollar un plan de negocios para elaboracion de chocolate

artesanal con alto contenido de cacao (bajo contenido de aziicar) y empaque sostenible.

e Problematica:
o Consumo elevado de azucar en snacks de chocolate.

o Uso de materiales de lenta degradacion.
Una vez definida la problematica, se requiere validar:

o Preferencias por un bajo contenido de azicar en barras de chocolate
e Consumidores potenciales:

o Personas de 26 a 45 afos, esto en funcion a un estudio realizado por el
MAGAP, en donde se indica la preferencia de este tipo de productos en los
consumidores en ese rango de edad.

e Tamafio de mercado:
o Estimar nimero de personas, presentacion del producto y frecuencia de
consumo
e Canales de distribucion:
o Tiendas y supermercados
e Proveedores:
o Materia Prima
o Empaques

o Equipos

De manera inicial, el producto esta concebido como una tableta de chocolate semi cortado
para preparar 8 porciones con bajo contenido de azlcar, sabor y aroma amargo que es lo

que caracteriza al cacao, colocados en empaques biodegradables el mismo que satisface
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una necesidad global, de acuerdo con los factores ambientales mencionados en el capitulo

3.

La utilizacion de poco contenido de azucar en el producto, sin perder el sabor y las
propiedades que caracterizan al chocolate tradicional, es una de las necesidades basicas a

resolver.

En el desarrollo de este plan de negocios hay que validar si existe la necesidad de consumo
de chocolates con bajo contenido en azicar y también si existe la tendencia de utilizacion

de empaques biodegradables en el Ecuador y en la industria en general.

En el presente plan de negocios ademas hay que verificar quienes son los consumidores,
quienes son los clientes y quienes son los que generalmente realizan las compras de este
tipo de productos en el hogar. Para validar todas estas creencias se debera aplicar algunas

de las herramientas de investigacion de mercado tales como:

e Entrevistas y/o encuestas a potenciales consumidores

e Entrevistas y/o encuestas a expertos
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4.2 Canvas Preliminar

Socios Claves

° Productores y
distribuidores de
cacao

° Proveedores de
empaques y materia
prima

° Cafeterias y
gasolineras

Actividades Claves

°  Seleccion,  procesamiento,
molienda y refinacion del cacao
° Moldeo y Preparacion de PT con
empaque Biodegradable
° Actividades de mercadeo y
distribucion

Recursos Claves

° Magquinaria industrial

° Recurso humano

° Infraestructura

° Recursos financieros a través de

Propuesta de valor

° Chocolate artesanal
° Alto contenido de
cacao

° Contenido de azucar
moderado

° Empaque
tecnologia
biodegradable
° Precio competitivo

° Trato justo, ético y
responsable a los
agricultores y a las

con

Relacion con el cliente

° Linea de atencion a través de
canal digital, administrado por
personas respuestas a preguntas y
quejas de consumidores

Canales

° Canal moderno tales como;
cadenas de supermercados,
locales, tiendas de autoservicio
en gasolineras y farmacias

© Canales tradicionales en los

Segmento de clientes
° Personas entre 26 y
45 afios
° Personas que les
guste consumir
chocolate negro y/o
amargo

° Personas que
consuman productos
con bajo contenido de
azlcar

° Personas que les
interese proteger el
medio ambiente a
través de consumo de

lineas de crédito partes interesadas que se buscara llegar a las productos con
t1§n4as a través de los empaques
distribuidores biodegradables

Estructuras de costo

° Costo y flujos proyectados de materias primas, produccion,

distribucién y mercadeo

Fuentes de ingresos

° Ingresos por ventas del chocolate artesanal.

Tabla 5. Canvas Preliminar

Elaborado: Autores
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5. DISENO DE LA INVESTIGACION

5.1 Definicion del problema que resuelve

El consumo de azucar a nivel mundial es considerado de alto riesgo para la salud, tanto es
asi que organizaciones como OPS y la OMS instan a reducir el consumo de azicares tanto

en nifios como en adultos (Organizacion Panamericana de la Salud, 2015).

La presente propuesta busca reducir el porcentaje de utilizacion de azuicar en la elaboracion
del chocolate, este chocolate tendria un sabor semiamargo con alto contenido de cacao y

poco contenido de azticar.

Por otra parte, se busca aportar al medio ambiente utilizando empaques que sean
biodegradables, los empaques de plasticos tradicionales pueden tardar mas de 150 afios en
biodegradarse, sin embargo, los bioplasticos son elaborados a partir de materiales

orgénicos y estos tienden a degradarse mucho antes que los tradicionales.
5.2 Mercado potencial

En el Estudio de habitos de consumo de chocolate en el Ecuador del afio 2016 desarrollado
por el MAGAP indica que para las personas que tienen entre 26 y 35 afios, la barra de
chocolate negro es el producto que mas aceptacion tiene, mientras que para el grupo de
personas comprendidas entre 36 y 45 afios existe una aceptacion compartida entre los
bombones y el chocolate negro (Ministerio de Agricutura, Ganaderia, Acuaculturay Pesca,

2016).

El informe también indica que el tipo de chocolate o la forma de presentacion que mas
preferencia o aceptacion tienen los encuestados, son las siguientes: la barra de chocolate
negro con un 23.9% seguido de los bombones con el 21.6%, y un 15.3% no responde o no

sabe de su preferencia por el tipo de chocolate.
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Por otra parte, este estudio también indica que independientemente de la edad de los
encuestados, en su mayoria realizan sus compras en un supermercado, y de éstas
claramente son personas que tienen entre 26 y 35 afios, seguido de las personas que tienen
entre 36 y 45 afios. El siguiente lugar en donde realizan sus compras es en las tiendas de

barrio (Ministerio de Agricutura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca, 2016).

Como conclusion del informe presentado por el MAGAP, las personas entre un rango de
edad de 26 y 45 afos tienen preferencia por el consumo de chocolate negro, por tanto, se
ha seleccionado como mercado potencial a las personas en ese rango de edad quienes
tienen preferencia por el consumo del chocolate negro, quienes realizan sus compras
generalmente en supermercados y tiendas de barrio. En base a lo descrito anteriormente,
se define las caracteristicas demograficas y socioeconémicas de la ciudad en donde se
establecera el arranque del proyecto Momentum, marca del chocolate artesanal con bajo
contenido en azlcar y empaque biodegradable. Para esta definicion, se toma la proyeccion
promedio habitacional en la ciudad de Guayaquil entre 2010 y 2020 establecido en el INEC
y como mercado objetivo se toma las cifras de las personas que estan en el rango de edad

de entre 26 a 45 afios.

Ciudad Poblacion | Mercado Objetivo
Guayaquil 2.586.354 1.925.604

Tabla 6. Ciudad Objetivo y su poblacion

Elaborado: Autores
Fuente: INEC

A consecuencia del analisis del mercado potencial, el sector (CIIU) que mas esta

identificado con el desarrollo o producto propuesto en el capitulo 2 es el siguiente:

e (C1073.12 Elaboracion de chocolate y productos de chocolate.

De acuerdo con la informacion registrada en el SRI para el sector analizado en el afio 2018
en Ecuador, se tienen 44 empresas que transan $640 millones con un margen neto promedio
del 3.8%. Excluyendo Nestlé y La Universal, 8 empresas tuvieron ingresos por $43
millones, esta informacion extraida del SRI es factor fundamental para determinar el

mercado objetivo en un sector en el que se busca tener participacion.

ESPAE 27 ESPOL



Chocolate Artesanal

Nestlé y La Universal son excluidas del analisis del sector porque ademds estan
especializadas en productos de confiteria y culinarios, sin embargo, estas 2 grandes
empresas cuentan con productos de chocolate en barra como La tableta de chocolate negro

de Nestlé y la Tableta Superior de La Universal.

Figura 3. Tableta Superior de La Universal

Fuente: (Universal Sweet Industries, s.f.)

Figura 4. Tableta de chocolate Negro Familiar
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Fuente: (Nestlé, s.f.)

La empresa Productos SKSFARMS CIA. LTDA también conocida por la distribucion y
venta de Productos Pacari, cuenta con productos como Raw Chocolate con 70% de cacao
marca Pacari. Esta empresa generd en el afio 2019 utilidades por $116 mil después de
impuesto a la renta con ingresos de actividades ordinarias de $4.67 millones, de acuerdo

con la informacion registrada en la Stiper de compaiias.

Figura 5. Tableta de chocolate Pacari

Fuente: (Pacari, 2021)
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5.3 Grupos de interés

Chocolate Artesanal

El analisis de los stakeholders se realiza de acuerdo con la matriz de Poder/ Interés, esta

matriz servira como input para ejecutar la investigacion de mercado con la finalidad de

validar la viabilidad del proyecto.

Los actores de cada fase del proceso de implementacion de este proyecto estan resumidos

en la matriz de Poder/Interés, que nace a partir del Canvas preliminar. El nivel de poder

que posee cada actor, asi como el nivel de interés que poseen determinado por el analisis

de esta matriz son considerados de gran valor para apoyar la toma de decisiones en el

proceso de implementacion.

Tabla 7 Matriz Poder/ Interés
Elaborado: Autores

Canales de distribucion
(distribuidores intermedios,
vendedores de insumos y
pastelerias, supermercados y
tiendas)

Consumidores

Proveedores de empaques
Entes regulatorios a nivel
nacional

ALTO wfu
m °
=
=)
o [
=%
=
Q
-
=
2
4
BAJO wm

Trabajadores y empleados

Proveedores de cacao en
pepa

Nuevos emprendedores del
sector

Profesionales en la industria
en general

Medios digitales
publicitarios

Socios del proyecto
Fabricantes de maquinas
Semi industrial

BAJO ==

NIVEL DE INTERES

.|. ALTO
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Como conclusion del analisis de la matriz Poder/ Interés de la tabla 4, los principales

grupos de interés segin su poder y su nivel de interés son:

Consumidores: Poseen un nivel de poder alto, por ende, es importante conocer su intencion
de compra, se debe entender sus gustos, preferencias al momento de consumir el chocolate,

etc. ya que el nivel de interés al inicio del proyecto es bajo.

Canales de Distribucion: Los canales de distribucion también poseen un alto nivel de

negociacion, sin embargo, es importante buscar el interés de los administradores y del
sector en general en el proyecto chocolate artesanal Momentum, ya que son el medio por
el cual el chocolate llegaria al consumidor final. Los canales de distribucion sean estos
tiendas o supermercados representan un reto enorme en la ejecucion del proyecto debido a

su bajo nivel de interés.

Ecuador es uno de los paises con mayor cantidadde supermercados en
Sudamérica. Para julio de 2020, el pais contaba con 497 establecimientos ubicados en las
23 provincias del Ecuador continental. De ellos, gran parte estan ubicadas en la region
Costa, seguido por la Sierra y la region Amazodnica, sumando el total de supermercados

con los que el pais cuenta (Mondragon, 2020).

Fabricantes de maquinarias semi industrial: El impacto financiero en el arranque del

proyecto depende en gran parte de los costos de iniciacion, los fabricantes de maquinarias
semiindustriales para este tipo de proyectos poseen un nivel bajo de poder debido a la baja
demanda que existe en este sector. Sin embargo, por su alto nivel de interés, empresas
como SIRCA, MQM magquinarias, INMEGAR, entre otras (en su mayoria personas
naturales), pueden proveer los equipos necesarios para llevar a cabo la implementacion de

este proyecto.

Proveedores de empaques: Los proveedores de empaques suelen tener un alto nivel de

poder ya que generalmente este tipo de proveedores fabrican en base a grandes volumenes
por optimizacion de costos en cada corrida de produccion, sin embargo, ellos poseen un

alto nivel de interés por ende es importante tener una buena negociacion previo a la
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seleccion del proveedor. Empresas como SWISSPAC SA, BIODEGRADABLES
ECUADOR (persona natural), trabajan con empaques sostenibles y biodegradables que
permitira tener una presentacion del producto que sea agradable para el consumidor y a su
vez generando un menor impacto en el medio ambiente. Las bolsas de tipo metalizadas son
las mas recomendables para empacar chocolate debido a que cuentan con una alta barrera
de proteccion a la luz, al oxigeno, y a la humedad.

Figura 6. Empaque biodegradable en carton, compaiiia SWISSPAC

o
|

Fuente: (Swisspac Ecuador, s.f.)

Proveedores de la pepa de cacao: Los proveedores de la pepa de cacao estan identificados

en cientos de fincas que existen en el Ecuador, estas fincas generalmente tienen un nivel
de poder medio y un alto nivel de interés, sin embargo, es importante que se seleccione un
proveedor que brinde un tratamiento adecuado a la semilla del cacao ya que la calidad del

producto terminado depende de la calidad de la materia prima.

Como referencia de los proveedores de pepa de cacao se ha tomado en cuenta la
informacion indicada en la pagina web de la Asociaciéon Nacional de Exportadores de

Cacao Ecuador (ANECACAO.COM), la cual cuenta con los siguientes socios:
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RAZON SOCIAL PROVINCIA CANTON RUC
AGROALAVA SA GUAYAS EL EMPALME 1291744520001
AGROARRIBA SA GUAYAS DURAN 1792387183001
AROMATIC COCOA EXPORT SA LOS RIOS VENTANAS 992787929001
BARRY CALLEBAUT ECUADOR SA GUAYAS GUAYAQUIL 992578998001
CAFEICA CIA LTDA GUAYAS DURAN 990496218001
CACAOS FINOS ECUATORIANOS SA CAFIESA SA GUAYAS DURAN 992630248001
LA NUEVA CASA DEL CACAO SA CASACAO LOS RIOS QUEVEDO 1291743923001
CHOCOLATES FINOS NACIONALES COFINA GUAYAS DURAN 991280855001
ECO KAKAO SA GUAYAS GUAYAQUIL 992683791001
ECUATORIANA DE EXPORTACION E

IMPORTACIONES SANTO DOMINGO DE LOS

COLORADOS SANTO DOMINGO | STO DOMINGO 1790531554001
EXPHIMUSA- EXPORTADORA HIDROVO MUNOZ MANABI 1391768419001
EXIMORE CIA LTDA GUAYAS DURAN 1290036999001
EXPORCAFE C LTDA SANTO DOMINGO | STO DOMINGO 1790539571001
MANACAO SA MANABI EL CARMEN 1391821034001
NESTLE ECUADOR PICHINCHA QUITO 990032246001
OLAM ECUADOR GUAYAS DURAN 992702583001
OSELLA SA GUAYAS DURAN 991303448001
QUEVEXPORT SA LOS RIOS QUEVEDO 992246561001
RISTOKCACAO PICHINCHA QUITO 1792202507001
UNION DE ORGANIZACIONES CAMPESINAS

CACAOTERA UOCACE GUAYAS YAGUACHI 991500782001

Tabla 8 Socios de ANECACAO
Elaborado: Autores
Fuente: Anecacao

De acuerdo con el cierre de mercado de Cacao, NY el precio de la tonelada de cacao en el
mercado internacional es de USD2.556,00 (Anecacao, Precios del cacao en el mercado
internacional, 2015). Sin embargo, segun el portal INVESTING.COM, el precio futuro
del cacao (por tonelada) es de USD 2.370,00 con fecha de cierre 11/11/2020 (Investing,
2020).

Por otra parte, de acuerdo con informacion registrada en la Corporacion Financiera
Nacional (CFN), el precio productor del azucar proyectado para 2021 es de 290 dolares

por tonelada (Corporacion Financiera Nacional, 2019).

Cuatrocientas mil familias ecuatorianas sostienen actualmente el crecimiento del sector y
representan el 90% de la produccion nacional, con extensiones de cultivo de no mas de tres
hectareas, generado por inversion completamente privada. Tras el intento de desarrollar

grandes plantaciones, las ultimas dos décadas, el sistema productivo cambid y mediante
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cooperacion, el ahorro y tecnologia, la produccion de este 2020 suma 340.000 toneladas.
Los 578 millones de dolares que factur6 el sector entre enero y septiembre de 2020 apuntan
a crecer en los proximos afos, gracias a las bases solidas sentadas por agricultores,

empresarios, y exportadores (Lahora, 2020).
5.4 Implementacion del disefio de la investigacion

De acuerdo con lo planteado en este proyecto, la problematica parte del consumo en exceso
de azucares, cuya solucion es disefiar una barra de chocolate negro, para preparar 8
porciones con bajo contenido de azlcar, sabor amargo colocado en empaques

biodegradables, bajo este escenario se plantea la siguiente interrogante:

e ;Tiene viabilidad elaborar y/o disefiar una tableta de chocolate amargo, con bajo
contenido de azlicar y con empaque biodegradable?, tendra aceptacion en el
mercado?, el mercado al que se apunta es un mercado que conoce mucho de las

caracteristicas del chocolate en general.
5.4.1 Objetivo general

Validar la aceptacion que tendria la barra de chocolate negro (artesanal) con bajo contenido
de aziicar y empaques biodegradables para preparar bebidas para personas que estan en el
rango de los 26 a los 45 afios y realizan sus compras frecuentemente en supermercados y

tiendas de barrios.
5.4.2 Objetivos especificos

e Validar la percepcion de los consumidores de chocolates con respecto al consumo
de un chocolate artesanal con bajo contenido de azlicar y empaque biodegradable.
e Validar si existe dentro del mercado definido en el capitulo 5.2 la problematica y/o
necesidad del consumidor en cuanto al bajo contenido de azucar y la utilizacion del

empaque biodegradable.
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e Validar la percepcion de los expertos en elaboracion y disefio de chocolates sobre
la elaboracion de un chocolate artesanal con bajo contenido de aziicar y empaque
biodegradable.

e Determinar la demanda que podria tener el chocolate artesanal.

e Conocer el tamafo del mercado del chocolate.
5.5 Proceso de investigacion Matriz 123

El proceso de investigacion mediante la matriz 123 servira para validar todo lo expuesto
en los puntos anteriores. La matriz definira el tipo de investigacion para cada uno de los
objetivos planteados y también aportard con mas informacion sobre los consumidores y

sus necesidades basicas.

El enfoque de la matriz 123 esta dirigido a buscar informacion relevante sobre:

e Gustos y preferencias de los consumidores
e Frecuencias de compra
e Lugar donde realizan las compras

e Aceptacion del chocolate artesanal
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Elaborado: Autores

Chocolate Artesanal

Paso 1 Proceso de IDM

Paso 2 Proceso de IDM

Paso 3 Proceso de IDM

Problema de Problemas Componentes Disefio de Diseino Diseio
decision de IDM Generales (Obj. Preguntas de investigacion (Objetivo especifico) HIP. IDM exploratori | concluyent
Gerencial Generales) o e
Conocer montos de inversién en activos ND Exploratoria Encuesta
Validar la percepcion de [ Conocer mas acerca de proveedores de materia prima para elaboracion ND | Exploratori E ;
los expertos en de chocolates xploratoria Encuestas ncuesta
elabora(r::on )I, (t:hseno de [Conocer mas sobre las barreras de entradas ND | Exploratoria Encuesta
¢ Tiene viabilidad chocolates Conocer sobre la percepcion que tienen en nuevas tendencias de ND Expl ; E
elaborar y/o consumo Xploratoria ncuesta
?;i?;ir duena Interés en consumir chocolate con alto contenido de cacao ND | Exploratoria Encuesta
chocolate Validar la Validar la percepcion de | Conocer el interés de los consumidores sobre empaque biodegradables ND Exploratoria Encuesta
amargo, con bajo | aceptacion que los consumidores de - A Encuestas
contegnido de d tencFI)ria la bgrra chocolates Cuanto estaria dispuesto a pagar por una barra de 100G? ND Exploratoria Encuesta
azucary con de chocolate ” . . 2 .
empaque negro, con bajo Quién y dénde se realiza la compra del chocolate? ND Exploratoria Encuesta
biodegradable?, contenido de . Exploratoria y
h 2 ! Cuantas barras de chocolate de 100 gr se consumen en el Ecuador? ND Encuesta
fonds scepackn | szicary | Conoceryentender s
N . demanda que podria LA ; - Exploratoria
el mercatdo al que | biodegradables tener ol g#ocglatel ¢ Cual es el ingreso por venta promedio del sector de los chocolates? ND copncluyentey Encuestas Encuesta
se apunta es un para preparar artesanal -
mercado que bebidas Conocer si los productos artesanales tienen aceptacion en el mercado ND Exploratoria y Encuesta
conoce mucho de — _ concluyer}te
las caracteristicas Validar si se resuelve la | Conocer si eliminar el azicar en el chocolate resuelve una problematica ND Exploratoria y Encuesta
del chocolate en Problematica y/o global concluyente Encuestas
general. necesidad de los Conocer si utilizar empaques biodegradables resuelve una problematica ND Exploratoria y Encuesta
consumidores Global concluyente
. s . . Investigacion en
; ?
Conocer el tamafio del ¢ Cuantas fabricas de elaboracion de chocolate existen? ND Concluyente Fuentes Linea
mercado del chocolate | Conocer las principales companfias que actualmente ofrecen chocolate ND Concluvente secundarias Investigacion en
artesanal en el Ecuador Y Linea
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5.6 Encuesta a expertos de elaboracion de chocolate

Para el desarrollo del plan de negocios de elaboracion de chocolate artesanal es importante

tener un amplio conocimiento sobre el sector, para esto hay que elaborar una serie de

preguntas a veintidos expertos, con la finalidad de validar su percepcion respecto a la

produccion y disefio de chocolates, viabilidad del proyecto, etc.

Las preguntas para expertos en la elaboracion de chocolate amargo son las siguientes:

1. ;Cuantos aios de experiencia tiene en el servicio del chocolate?

2. (Cree que la experiencia en el sector ayudaria a establecer un segmento de
mercado?

3. (Considera Ud. que el consumidor conoce sobre los beneficios que brinda el
consumo de chocolate?

4. (Como conocedor del mercado de chocolate, cual seria el tiempo de vida 1util
optimo para este tipo de productos?

5. (Alguna vez usted ha lanzado un nuevo tipo de chocolate artesanal al mercado?

6. (Segun su criterio, que nivel de aceptacion tiene el chocolate negro en el mercado
ecuatoriano?

7. ¢Segln su criterio, cuanto seria la inversion estimada en activos para iniciar la
produccion de chocolate artesanal en el mercado ecuatoriano?

8. (Cual de sus clientes actuales ha generado mayor rentabilidad para su empresa?

9. (A quiénes usted considera como sus clientes potenciales?

10. ;Cuales estrategias de marketing usted implementaria para que su producto sea
conocido en el mercado local?

11. ;Cuales estrategias usted utilizaria para que el chocolate artesanal tenga una mayor
penetracion en el mercado local?
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12. ;Cuales considera usted que serian las barreras de entradas para la introduccion del

nuevo chocolate artesanal en el mercado ecuatoriano?
13. ;Considera usted que los consumidores tienen lealtad hacia ciertas marcas?

Con la finalidad de llevar a cabo el plan de negocios es fundamental averiguar acerca de la
demanda de chocolate artesanal, buscar andlisis, y criterios que permitan conocer la
cantidad estimada de barras de chocolate de 100 gr que son consumidas en el Ecuador, asi
mismo indagar cual es el ingreso por venta promedio del sector de los chocolates, y
finalmente saber cudl es el nivel de aceptacion que los productos artesanales tienen en el

mercado.

El plan de negocios para la elaboracion de chocolate artesanal requiere tener informacion
de primera mano respecto al tamafio del mercado de este producto dentro del Ecuador,
investigar cuantas fabricas de elaboracion de chocolate existen en el pais e identificar
cuales son las principales compaiiias de chocolate artesanal que actualmente comercializan

este tipo de productos.

De acuerdo con la informacion recopilada de la investigacion de mercado, se conocera mas
acerca de la preferencias y gustos de los consumidores y potenciales clientes con la
finalidad de fortalecer la propuesta de valor de la idea de negocio. Asi como también se
analizaran la opinion de los expertos respecto a la elaboracion y disefio de chocolate
artesanal. Por otro lado, se contara con informacion referente a la demanda del chocolate
artesanal y se identificara cuéles son las principales compaiiias de chocolate en el Ecuador

mediante la investigacion en linea.
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5.7 Encuesta a potenciales consumidores

Para llevar a cabo la implementacion del plan de negocios hay que conocer la percepcion
de los potenciales consumidores del chocolate. Por ende, se han elaborado una serie de
preguntas que permitiran analizar cudles son los criterios que manejan los consumidores
en referencia al chocolate, en base a las encuestas realizadas a los expertos. La encuesta

sera desarrollada para personas que estén en un rango de edad de 26 a 45 afios.

Se utilizara la técnica de muestreo probabilistica y aleatoria simple, en donde se va a
considerar una poblacion de 1.925.604, un nivel de confianza de 95% y un margen de error
de 6% en donde se tendrd un tamafio de la muestra de 266 encuestas para asegurar

resultados adecuados en cuanto a la percepcion de los consumidores.
Las preguntas por realizar son las siguientes:

1. ¢Cuanto le agrada a Ud. el chocolate?

(,Con que frecuencia usted consume chocolate?

( Como prefiere consumir el chocolate?

(Considera Ud. que el chocolate tiene beneficios para la salud?
(Usted ha probado el chocolate amargo?

(Conoce la diferencia entre el chocolate tradicional y el chocolate amargo?

NS RN

Dentro de las siguientes opciones, ;Cual es su percepcion referente al concepto de

chocolate artesanal?

8. Conoce marcas importantes con el concepto de chocolate artesanal

9. Le gustaria que en el mercado exista mas variedad con respecto a la oferta del
chocolate artesanal

10. ;Le gustaria probar un chocolate artesanal nuevo con menos contenido en azucar y
mas contenido de cacao?

11. ;Le gustaria que salga al mercado un producto que proteja al medio ambiente, por
utilizar empaque biodegradable?

12. ;Cual seria el precio que usted pagaria por una barra de chocolate artesanal de 100

ar?

13. ;Cuales es el lugar donde usted normalmente compra chocolate?
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Es importante tener un conocimiento pleno respecto a la problematica y/o necesidad de los
consumidores de chocolate. Investigar la influencia del contenido del azucar en el
chocolate y si la eliminacion de este ayudaria a solucionar los inconvenientes de salud
causados por el azucar que existen en la actualidad a nivel mundial. Por otro lado, es
indispensable indagar si la utilizacion de empaques biodegradables resolveria la

problematica global, y si esto pudiese causar un menor impacto en el medio ambiente.
5.8 Investigacion en Linea

Luego de validar la percepcion tanto de expertos como de consumidores, se realizara una
investigacion en linea para contrastar dicha investigacion con la informacion resultante de

las encuestas asi verificar si el proyecto es viable.
Para la investigacion en linea se buscara informacion sobre:

e Aceptacion del consumidor en cuanto al bajo contenido en azicar, beneficios de un
bajo consumo de azlcar etc.

e Beneficios con respecto a la utilizacion de empaques biodegradables

e Consumo del chocolate en el Ecuador

e Marcas de chocolate artesanal en el Ecuador
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6. INVESTIGACION DE MERCADO

6.1 Resultados de las encuestas a expertos en chocolate

6.1.1 Experiencia en el sector del chocolate

En esta parte de la investigacion se realizara una encuesta a expertos del chocolate con la
finalidad de conocer su percepcion acerca de este producto. Inicialmente se consulto acerca
de la experiencia de cada uno de los expertos en el sector, el 50% de los encuestados
manifiesta que ha trabajado con el chocolate en un periodo de 2 a 5 afios. Por otro lado, el
22.22% de los encuestados tiene de 6 a 9 afios de experiencia y finalmente el 27.78% indica
que tiene mas de 10 afios de experiencia en el sector del chocolate.

Figura 7. Experiencia de expertos en el sector
Fuente: Allcounted

Completadas 18, Omitido 4, Respuestas totales 22

10 afios en adelante: 5 / 27.78%

2-5 aiios: 9 / 50.00%

6-9 afios- 4 [ 22.22%

Completadas 18, Omitido 4, Respuestas totales 22

Seleccion de pregunta  Selecciones w % Todas las respuestas de preguntas w % Todas las respuestas de encuestas W
2-5 afios 9 50.00% 40.91%
6-9 afios 4 22.22% 18.18%
10 afios en adelante 5 27.78% 22.73%
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En referencia a que la experiencia en el sector ayudaria a establecer un segmento de
mercado, la tendencia entre los encuestados indica que el 95.24% de los mismos dan una
respuesta positiva al establecimiento de un segmento de mercado, mientras que una

minoria de 4.76% dio una respuesta negativa a esta consulta.

Figura 8. Establecimiento de un segmento de mercado en base a la experiencia
Fuente: Allcounted

Completadas 21, Omitido 1, Respuestas totales 22

No- 1/ 4.76%

5iz 20 [ 95.24%

Completadas 21, Omitido 1, Respuestas totales 22

Seleccion de pregunta  Selecciones w % Todas las respuestas de preguntas w % Todas las respuestas de encuestas W
Si 20 95.24% 90.91%
No 1 4.76% 4.55%

ESPAE 41 ESPOL



Chocolate Artesanal
6.1.2 Beneficios del chocolate y tiempo de vida util

Consultando con los expertos respecto al conocimiento de los beneficios del chocolate por
parte del consumidor, el 52.38% de los expertos considera que el consumidor si tiene
nocion sobre los beneficios de este producto, mientras tanto el 47.62% dio una respuesta
negativa a esta cuestion.

Figura 9. Beneficios del chocolate segtin el consumidor

Fuente: Allcounted

Completadas 21, Omitido 1, Respuestas totales 22

No: 10/ 47.62% — |
Si11/52.38%

Completadas 21, Omitido 1, Respuestas totales 22

Seleccion de pregunta  Selecciones W % Todas las respuestas de preguntas W % Todas las respuestas de encuestas W
Si 1 52 38% 50.00%
No 10 47.62% 45.45%
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En relacion con el tiempo vida 1til optimo del chocolate, el 47.37% de los expertos
encuestados manifestaron que lo mas recomendable seria un tiempo menor a 6 meses,
mientras que el 26.32% de los expertos indica que seria entre 6 meses a un afio y este

mismo porcentaje de encuestados sugiere que el tiempo de vida 1til sea mayor a un afio.

Figura 10. Vida util del chocolate
Fuente: Allcounted

Completadas 19, Omitido 3, Respuestas totales 22

Mayor a un aiio: 5 / 26.32%

Menos de 6 meses: 9 / 47.37%

6 meses a un afio: 5 / 26.32%

Completadas 19, Omitido 3, Respuestas totales 22

Seleccion de pregunta  Selecciones W % Todas las respuestas de preguntas % Todas las respuestas de encuestas W
IMenos de 6§ meses 9 47 37% 40.91%
B meses a un ario 5 26.32% 22.73%
Mayor a un afio 5 26.32% 22.73%
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6.1.3 Chocolate artesanal negro en el mercado ecuatoriano

Respecto al chocolate artesanal, se consulté a los expertos si es que ellos en algin momento
lanzaron un nuevo tipo de chocolate artesanal en el mercado, el 25% de los expertos en
chocolates manifestd que, si lo ha hecho, mientras que una mayoria del 75% expres6 que

nunca ha lanzado este tipo de producto.

Figura 11. Lanzamiento de un nuevo chocolate artesanal en el mercado por expertos
Fuente: Allcounted

Completadas 20, Omitido 2, Respuestas totales 22

525/ 25.00%

No: 15 / 75.00%

Completadas 20, Omitido 2, Respuestas totales 22

Seleccion de pregunta  Selecciones w % Todas las respuestas de preguntas W % Todas las respuestas de encuestas w
Si 5 25.00% 22.73%
No 15 75.00% 68.18%
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En referencia a la aceptacion del chocolate negro en el mercado ecuatoriano, pudimos
encontrar que el 47.62% de los expertos indica que la aceptacion es alta, mientras que el
33.33% de los encuestados sefala que la aceptacion estd en un nivel medio y finalmente
un 19.05% indica que la aceptacion es baja.
Figura 12. Aceptacion de chocolate negro en el mercado
Fuente: Allcounted

Completadas 21, Omitido 1, Respuestas totales 22

Bajo: 4 / 19.05%

Alto: 10 / 47.62%

Medio: 7 / 33.33%

Completadas 21, Omitido 1, Respuestas totales 22

Seleccion de pregunta = Selecciones w % Todas las respuestas de preguntas w % Todas las respuestas de encuestas W
Alto 10 47.62% 45.45%
Medio 7 33.33% 31.82%
Bajo - 19.05% 18.18%

ESPAE 45 ESPOL



Chocolate Artesanal

Analizando la inversion estimada en activos para iniciar la producciéon de chocolate

artesanal en el mercado ecuatoriano, el 65% de los expertos indican que los rubros de
inversion estarian entre USD 20.000,00 y USD 40.000,00, mientras tanto el 25% estima
los gastos de inversion entre USD 40.000,00 a USD 60.000,00. Finalmente, un 10% de los

expertos opina que un valor mayor a USD 60.000,00 es lo mas adecuado para este tipo de

activos.

Figura 13. Inversion en activos fijos para iniciar produccion de chocolate

Fuente: Allcounted

Completadas 20, Omitido 2, Respuestas totales 22

Mayor a USD 60.000,0...2 2 / 10.00%

Enwre USD 40.000,00 ...05 / 25.00% ———|

Completadas 20, Omitido 2, Respuestas totales 22

Entre USD 20.000,00 ... 13 / 65.00%

o Selecciones % Todas las respuestas de preguntas % Todas las respuestas de encuestas
Seleccion de pregunta
v v v
Entre USD 20.000,00 a USD 13 65.00% 59.09%
40.000,00
Entre USD 40.000,00 a USD 5 25 00% 2273%
60.000,00
Mayor a USD 60.000,00 2 10.00% 9.09%
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Respecto a las estrategias de marketing, para que el chocolate artesanal sea conocido en el
mercado local, los encuestados tienen una marcada tendencia (80%) al uso de las redes
sociales como puntal para darse a conocer entre los consumidores, mientras tanto el 15%
sugirio6 la publicidad en TV y radio como alternativa, y un reducido numero de encuestados

(5%) planteo la elaboracion de una pagina web como medio publicitario en el mercado.

Figura 14. Estrategias de marketing para dar a conocer el chocolate artesanal en el mercado local
Fuente: Allcounted

Completadas 20, Omitido 2, Respuestas totales 22

Publicidad en TVy R...0 3 / 15.00%

'/ Pagina web: 1 / 5.00%

Publicidad en redes ...: 16 / 80.00%

Completadas 20, Omitido 2, Respuestas totales 22

o Selecciones % Todas las respuestas de preguntas % Todas las respuestas de encuestas
Seleccion de pregunta
v v v
Publicidad en TV y Radio 3 15.00% 13.64%
Pagina web 1 5.00% 4 55%
Publicidad en redes 16 80.00% 72.713%

soclales
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6.1.4 Entrada del chocolate artesanal al mercado y regulacion de

precios

Respecto al ingreso de un nuevo chocolate artesanal en el mercado ecuatoriano, el 52.63%

de los expertos encuestados sugieren que el ajuste de precios para captar mayor cantidad

de clientes, precios bajos enfocado a los consumidores de clase media baja, tomando en

cuenta a los principales competidores y segun eso fijar un precio (entre USD 1.00 y 2.50).

Por otro lado, el 36.84% de los encuestados dan como alternativa el incremento en la

publicidad en redes sociales dado que es el mejor medio para darse a conocer y llegar a

mas gente. Finalmente, un 10.53% ponen al aumento de canales de distribucion como

solucion a esta disyuntiva.

Figura 15. Penetracion del chocolate artesanal en el mercado ecuatoriano

Fuente: Allcounted

Mas canales de distr...0 2 / 10.53%

Incrementar la publi...: 7 / 36.84%

Completadas 19, Omitido 3, Respuestas totales 22

et )

Ajuste de precios pa.... 10 [ 52.63%

Completadas 19, Omitido 3, Respuestas totales 22

- Selecciones % Todas las respuestas de preguntas % Todas las respuestas de encuestas
Seleccion de pregunta
v v v
Ajuste de precios para captar mayores 10 52 63% 45 45%
clientes
Incrementar la publicidad en redes g 36.84% 31.82%
sociales
Mas canales de distribucion 2 10.53% 9.09%
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Por otra parte, al momento de opinar sobre las barreras de entradas del nuevo chocolate en

el mercado ecuatoriano, el 40% de los expertos encuestados indicaron que la principal

barrera de entrada es el ingreso a los grandes distribuidores (supermercados). En cambio,

el 25% de los encuestados mencionan a las regulaciones gubernamentales como principal

obstaculo. Es de mencionar que el 20% de los expertos ponen como barrera de entrada al

mercado la alta diferenciacion de alglin producto ya existente. Finalmente, 15% sefialan al

numero de competidores como un inconveniente a tomar en cuenta.

Figura 16. Barreras de entrada del nuevo chocolate artesanal en el mercado ecuatoriano

Fuente: Allcounted

Completadas 20, Omitido 2, Respuestas totales 22

Ingreso a los grande...: 8 / 40.00%

Alta diferenciacion .... 4 / 20.00%

Regulaciones guberna...: 5 / 25.00%

Numero de competidor...- 3 / 15.00%

Completadas 20, Omitido 2, Respuestas totales 22

Selecciones

Seleccion de pregunta -

Regulaciones gubernamentales 5
Numero de competidores en el mercado 3

Alta diferenciacion de algln producto ya existente 4
en el mercado

Ingreso a los grandes distribuidores 8
(supermercados)

% Todas las respuestas de
preguntas

25.00%

15.00%

20.00%

40.00%

% Todas las respuestas de
encuestas v

22.73%

13.64%

18.18%

36.36%
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6.1.5 Informacion del canal de comercializacion y clientes

potenciales

En relacion con los clientes actuales del chocolate artesanal, el 75% de los expertos
consultados manifestaron que los supermercados y tiendas (despensas y tiendas de barrio)
les representan un mayor volumen de ventas para sus empresas, haciendo énfasis a las
tiendas de barrio como un canal de comercializacion poco desarrollado para este tipo de
productos. Por otra parte, el 25% supo indicar que sus clientes en el exterior
(exportaciones) les dejan mejores margenes de ganancias para sus empresas.

Figura 17. Mayores ingresos de clientes actuales de chocolate artesanal

Fuente: Allcounted

Completadas 20, Omitido 2, Respuestas totales 22

Clientes en el extra...” 5 / 25.00%

Supermercados y tien.... 15 / 75.00%

Completadas 20, Omitido 2, Respuestas tolales 22

- Selecciones % Todas las respuestas de preguntas % Todas las respuestas de encuestas
Seleccion de pregunta
v v ~
Supermercados y tiendas locales 15 75.00% 68.18%
Clientes en el extranjero 5 25 00% 22.73%

(exportacion)
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Respecto a los clientes potenciales de chocolate artesanal, el 63.16% de los expertos

sefalan que sus principales clientes potenciales son las cafeterias y panaderias, mientras

que el 21.05% menciona a los supermercados, farmacias, y gasolineras. En cambio, el

10.53% de los encuestados manifiesta que sus clientes potenciales serian las instituciones

publicas y privadas y para el 5.26% serian los restaurantes. En el caso del chocolate

artesanal, los expertos indicaron que el nicho de mercado deberia apuntar a los

consumidores de clase media baja, dado que las marcas principales de chocolate artesanal

se enfocan a los clientes de clase alta o para la exportacion a mercados internacionales.

Figura 18. Clientes potenciales de chocolate artesanal
Fuente: Allcounted

Completadas 19, Omitido 3, Respuestas totales 22

Otros: 4 / 21.05%

Instituciones piblic...- 2 f 10.53%

Restaurantes: 1 / 5.26%

Seleccion de pregunta

Cafeterias y panaderias
Restaurantes

Instituciones pablicas y
privadas

Otros

Selecciones
v

12

1

2

Completadas 19, Omitido 3, Respuestas totales 22

% Todas las respuestas de preguntas

v

63.16%

5.26%

21.06%

Cafeterias y panader...- 12 [ 63.16%

% Todas las respuestas de encuestas
v

54 55%

4.55%

9.09%

18.18%
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Haciendo un analisis de las marcas de chocolate artesanal en el mercado ecuatoriano, se
consulto a los expertos respecto a la lealtad del consumidor a ciertas marcas, el 85.71% de
los encuestados indica que el cliente usualmente mantiene fidelidad a las marcas existentes
en el mercado, mientras que el 14.29% de los encuestados dice que no existe lealtad del
consumidor hacia ninguna marca de chocolate en particular.
Figura 19. Lealtad del consumidor a ciertas marcas de chocolate
Fuente: Allcounted

Completadas 21, Omitido 1, Respuestas totales 22

No: 3 [ 14.29%

Siz 18 / 85.71%

Completadas 21, Omitido 1, Respuestas totales 22

Seleccion de pregunta  Selecciones w % Todas las respuestas de preguntas w % Todas las respuestas de encuestas W
Si 18 85.71% 81.82%
No 3 14.29% 13.64%
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6.1.6 Conclusion e impacto en el modelo de negocios

En base a las opiniones expresadas por los expertos en chocolate artesanal se puede
concluir que el 82% de los encuestados expresan su opinion favorable a la creacion de un
chocolate artesanal y su impacto en el modelo de negocio que lleva a proponer un chocolate
artesanal en barra de 100 gramos tanto para preparar como para consumir directamente, a
un precio entre 1 a 2 dolares y que sea empacado de manera sostenible, enfocado al nicho

de mercado de la poblacion de clase media-baja.

El 18% de los encuestados indicaron que no ven viable la idea de negocios debido a que
existen ciertas barreras de mercado que impiden el desarrollo de una idea de negocio para
este producto. Sefialan a la fidelidad de los clientes a ciertas marcas, regulaciones

gubernamentales y el poco apoyo al sector del cacao por parte de las entidades financieras

Resumen Impacto en el modelo de negocios
Expertos

1 El 70% de los expertos indican que el chocolate negro tendra
aceptacion en el mercado ecuatoriano por tanto se mantiene la
creencia de un producto con bajo contenido en azucar

2 Los canales de distribucion se mantienen entre los canales modernos
y tradicionales, los expertos hablan mucho de pequefias tiendas y
supermercados. Adicional a esto se suma un 36% de los expertos que
sugieren tener mas relevancia en redes sociales por tanto generaria un
impacto en los canales de distribucion

3 De acuerdo con el modelo de negocios inicial se podria considerar el
empaque biodegradable sin embargo los expertos resaltan que es
importante que la utilizacion de este empaque no impacte en el precio
final del producto hacia los consumidores

4 De acuerdo con la percepcion de los expertos es importante definir
los proveedores de cacao, de empaques, pero también es muy
importante definir el proveedor de equipos y maquinarias porque esto
puede impactar financieramente en el modelo de negocios inicial

Tabla 10 . Conclusién e impacto en modelo de negocios inicial
Elaborado: Autores
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6.2 Resultados de las encuestas a potenciales consumidores

En base a las opiniones de los expertos se procedera a realizar la encuesta a los
consumidores para validar lo planteado en el capitulo 3 y asi determinar la viabilidad de la

oportunidad detectada en la industria del chocolate.
6.2.1 Gustos y preferencias del consumidor

En las preferencias del consumidor se pudo establecer que el 45.35% de las personas
encuestadas le gusta mucho el chocolate, mientras que el 28.25% indico que le gusta
demasiado. Por otro lado, el 15.61% manifestd que gusta poco del chocolate y que 10.04%
dice que muy poco simpatiza con este producto. Finalmente, el 0.74% de los encuestados

no les interesa conocer acerca del chocolate.

De un total de 269 encuestados, a 198 les gusta mucho y/o demasiado el chocolate con esto
se asegura la aceptacion en el consumo del chocolate de al menos el 73.6% del total de los
encuestados.

Figura 20. Valoracion de aceptacion del chocolate
Fuente: Allcounted

Answered 269, Skipped 0, Response Total 269

Muy Poco: 27 / 10.04%

. T Poco- 42 [ 15.61%

No me interesa: 2 / 0.74%

Demasiado: 76 / 28.25%

Mucho: 122 [ 45.35%

Answered 269, Skipped 0. Response Total 269

Answer Choice Selections w % All Question Responses W % All Survey Responses W
Muy Poco 27 10.04% 10.04%

Poco 42 15661% 15.61%

No me interesa 2 0.74% 0.74%

Mucho 122 4535% 45 35%

Demasiado 76 28.25% 28.25%
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Adicional, se pudo determinar que el 41.04% de las personas encuestadas consume
chocolate al menos una vez por semana, mientras que el 26.49% indico que lo consume
una vez al mes. Por otro lado, el 23.88% manifesto que ingiere chocolate al menos una vez

cada dos semanas y finalmente que solo 8.58% expresa que lo consume una vez al dia.

La frecuencia de consumo del chocolate fue definida por 268 respuestas de los
encuestados, estos resultados van muy en linea con la aceptacion del chocolate entre los

encuestados.

Figura 21. Frecuencia de consumo del chocolate
Fuente: Allcounted

Answered 268, Skipped 1, Response Total 269

Todos los dias- 23 | 8.58%

Una vez al mes: 71 / 26.49%

Una vez por semana: 110 / 41.04%

Una vez cada 2 seman.... 64 / 23.88%

Answered 268, Skipped 1, Response Total 269

Answer Choice Selections w % All Question Responses % All Survey Responses W
Todos los dias 23 8.58% 8.55%

Una vez por semana 110 41.04% 40.89%

Una vez cada 2 semanas 54 23.88% 23.79%

Una vez al mes 71 26.49% 26.39%
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Analizando la forma de consumir de los encuestados, la tendencia sefiala que existe un

favoritismo remarcado en el consumo de chocolate en barra con un 65.54%. En cambio, el

24.34% expone que su consumo del chocolate lo prefiere en bebidas y para cerrar una

minoria del 10.11% indica que prefiere adquirir chocolate de otras formas,

Este analisis fue en base a las respuestas de 267 encuestados, entre ellos 27 personas

mencionan diferentes formas de consumo del chocolate tales como:

e Tortas

e Bombones

e QGalletas
e Helados

Figura 22. Presentacion del chocolate con mayor aceptacion

Fuente: Allcounted

Answer Choice

En barra

En bebidas

Cther

Answered 267, Skipped 2, Response Total 269

Other: 27 / 10.11%

En bebidas: 65 / 24.34% ——

Selections v

175

27

En barra: 175 / 65.54%

Answered 267, Skipped 2, Response Total 269

% All Question Responses v

65.54%

24.34%

10.11%

% All Survey Responses v

65.06%

24.16%

10.04%
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6.2.2 Beneficios del chocolate

En referencia a los beneficios del chocolate se pudo encontrar que el 74.73% de las
personas encuestadas da una respuesta positiva respecto a los beneficios del chocolate para
la salud. Al contrario, un 25.47% de los consumidores manifiestan que el chocolate no les

otorga ningun beneficio en este campo.

La percepcion del consumidor es relativamente alta con respecto a la creencia sobre los
beneficios del chocolate, de un total de 267 respuestas 199 creen que el chocolate es
beneficioso para su estado de salud.

Figura 23. Beneficios del chocolate, percepcion del consumidor
Fuente: Allcounted

Answered 267, Skipped 2, Response Total 269

No: 68 / 25.47%

5i2199 / 74.53%

Answered 267, Skipped 2, Response Total 269

Answer Choice Selections v % All Question Responses v % All Survey Responses v
Si 199 74.53% 73.98%
No 68 2547% 25.28%
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6.2.3 Consumo de chocolate tradicional y chocolate amargo

La aceptacion del chocolate amargo es determinada en la presente encuesta debido a una
tendencia marcada del consumo de este tipo de chocolates, en donde se evidencid que
existe un 82.84% que ha consumido chocolate amargo, mientras que solo un 17.16%

manifiesta que nunca lo han probado.

El indicador muestra que el consumidor de alguna forma u otra consume en mayor

proporcién el chocolate amargo por sobre el tradicional.

Figura 24. Consumo del chocolate amargo
Fuente: Allcounted

Answered 268, Skipped 1, Response Total 269

No: 46 / 17.16% \

Si2222 [ 82.84%

Answered 268, Skipped 1, Response Total 269

Answer Choice Selections v % All Question Responses W % All Survey Responses W
Si 222 82.84% 82.53%
No 46 17.16% 17.10%
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En el tema del chocolate tradicional y el chocolate amargo pudimos encontrar que el
71.16% de las personas encuestadas manifiesta que si conoce la diferencia entre los dos
chocolates. Al contrario, un 28.84% de los consumidores sefialan que no saben acerca de

las diferencias de estos productos.

El resultado de esta parte de la encuesta pone en evidencia que posiblemente se trabajara
ante un mercado que conoce el chocolate y que tiene claro lo que necesita, 1o que busca en

cuando sale a un supermercado o a una tienda.

Figura 25. Diferencia entre chocolate tradicional y chocolate amargo
Fuente: Allcounted

Answered 267, Skipped 2, Response Total 269

No: 77 | 28.84%

5i2190 / 71.16%

Answered 267, Skipped 2, Response Total 269

Answer Choice Selections W % All Question Responses W % All Survey Responses v
Si 190 71.16% 70.63%
No 77 28.84% 28.62%
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6.2.4 Percepcion de chocolate artesanal por parte del consumidor

La tendencia entre los encuestados sefiala que un 39.18% considera que este producto al
ser artesanal debe evitar el uso de quimicos en sus componentes. En cambio, el 7.09%
expone que el producto debe ser econdmico y estar al alcance del publico en general y el
5.60% indica que debe tener empaque biodegradable. El restante 48.13% manifesto estar

de acuerdo en todos los aspectos antes mencionados.

En resumen, la mayor parte de los encuestados creen que un producto artesanal debe tener

las siguientes caracteristicas:

e Producto con empaque biodegradable
e Productos sin quimicos

e Chocolate con contenido de cacao por encima del 70%

De un total de 269 encuestados, solo 19 personas respondieron que el producto artesanal
debe ser economico y al alcance de los consumidores, este dato resulta interesante a la hora
de colocar el producto en el mercado, ya que el producto no necesariamente seria lanzado
con una estrategia de precios bajos.

Figura 26. Percepcion del consumidor sobre el chocolate artesanal
Fuente: Allcounted

Answered 268, Skipped 1, Response Total 269

El producto debe ten...: 15 / 5.60%

Todas las anteriores- 129 / 48.13%

El producto al ser a...- 105 / 39.18%

El precio del produc...: 19 / 7.09%

Answered 268, Skipped 1, Response Total 269

Selections % All Question Responses % All Survey Responses
~ ~ ~

Answer Choice

El producto debe tener empaques biodegradables 15 5.60% 5.58%

El producto al ser artesanal deberia evitar el uso de quimicoes en sus 105 39.18% 38.03%
componentes

El precio del producto deberia ser econémico y al alcance de los 19 7.09% 7.06%
consumidores

Todas las anteriores 129 48.13% 47 96%
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En el reconocimiento de marcas entre los encuestados sefiala que existe un 72.76% de
consumidores que no conocen marcas importantes en referencia al chocolate artesanal. En
cambio, el 11.57% sefialan que si conocen marcas importantes de este producto.
Finalmente, el 15.67% de los encuestados indican que solo conocen marcas menos
conocidas como Pacha, Hoja verde, San José, entre otros, sin embargo, Pacari es el
chocolate mas mencionado en este rubro por tanto se convierte en una marca que esta
posicionada en la mente del consumidor.

Figura 27. Reconocimiento de marcas de chocolate artesanal

Fuente: Allcounted

Answered 268, Skipped 1, Response Total 269

Other- 42 / 15.67% S:31/11.57%

\

No: 195 / 72.76%

Answered 268, Skipped 1, Response Total 269

Answer Choice Selections v % All Question Responses W % All Survey Responses w
Si 31 11.57% 11.52%
No 195 72.76% 72.49%
Other 42 15.67% 1561%
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En relacion con la variedad de la oferta de chocolate artesanal en el mercado, el 95.51%
de los encuestados manifestaron que, si les gustaria ver en el mercado mas variedad en el
segmento artesanal de chocolates, sin embargo, solo el 4.49% de los consumidores indico
que no les gustaria ver mas variedad en este segmento.

Figura 28. Variedad en segmento de chocolate artesanal
Fuente: Allcounted

Answered 267, Skipped 2, Response Total 269

No: 12 / 4.49% \

Siz 255 / 95.51%

Answered 267, Skipped 2, Response Total 269

Answer Choice Selections w % All Question Responses v % All Survey Responses v
Si 255 9551% 94.80%
No 12 4.49% 4.46%
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Por otra parte, un 98.13% de las personas encuestadas desea un chocolate artesanal nuevo
con menos azicar y mayor contenido de cacao, mientras que apenas el 1.87% da una
respuesta negativa. Este indicador muestra claramente la percepcion del consumidor en
cuanto al consumo de azucar, es decir que el consumidor busca actualmente productos que
contengan menos cantidad de azlicar, mayor porcentaje de cacao, lo cual estd muy en linea
con la propuesta de valor del presente plan de negocios.

Figura 29. Preferencias del consumidor en un chocolate con mayor contenido de cacao y menos

contenido de azucar
Fuente: Allcounted

Answered 268, Skipped 1, Response Total 269

No: 5/ 1.87% 1

Si: 263 / 98.13%

Answered 268, Skipped 1, Response Total 269

Answer Choice Selections v % All Question Responses w % All Survey Responses v
Si 263 98.13% 97.77%
No 5 1.87% 1.86%
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6.2.5 Informacion de Canal de comercializacion

Haciendo un analisis de los lugares donde el consumidor adquiere chocolate, una mayoria
del 78.36% senala que el supermercado es el lugar mas recurrente. Al contrario, un 18.28%
de los encuestados prefiere adquirirlos en tiendas y una minoria del 3.36% elige comprarlo
en otros lugares como en pastelerias, gasolineras, cafeterias, o directamente al productor.

Figura 30. Lugares donde el consumidor compra el chocolate
Fuente: Allcounted

Answered 268, Skipped 1, Response Total 269

Other: 9 / 3.36%

Tiendas: 49 / 18.28%

Supermercados- 210 / 78.36%

Answered 268, Skipped 1, Response Total 269

Answer Choice Selections v % All Question Responses v % All Survey Responses w
Supermercados 210 78.36% 78.07%

Tiendas 49 18:28% 18.22%

Other 9 3.36% 3.35%
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6.2.6 Precio del chocolate artesanal

Se le consulto a los encuestados el precio que tentativamente pagarian por la compra de
una barra chocolate artesanal de 100 gr. El 55.43% expres6 que pagarian el valor de USD
1.00, mientras que el 27.34% indico que cancelarian mas de USD 1.00 por la adquisicion
de este producto. Finalmente, el 17.23% de los consumidores manifestd que el valor mas

adecuado esta por debajo de USD 1.00.

Los consumidores estan dispuestos a pagar en su mayoria entre 1 délar y méas de 1 dolar.
De un total de 269 personas encuestadas, 221 respondieron que pagarian entre 1 doélar y
mas de 1 dolar. En parte las respuestas de los consumidores reafirman lo mencionado en
la pregunta anterior en donde la mayor parte de las personas no consideran que el chocolate
artesanal deba ser un producto econémico.

Figura 31. Precio del chocolate artesanal
Fuente: Allcounted

Answered 267, Skipped 2, Response Total 269

Menos de 1 délar: 46 | 17.23%
Mas de 1 délar: 73 | 27.34%

1 délar: 148 / 55.43%

Answered 267, Skipped 2, Response Total 269

Answer Choice Selections v % All Question Responses W % All Survey Responses v
Menos de 1 délar 46 17.23% 17.10%
1 délar 148 55.43% 55.02%
Mas de 1 délar 73 27 .34% 27.14%
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6.2.7 Preferencia del consumidor respecto al uso de empaques

biodegradables

Tomando en cuenta que este producto es artesanal y con el objetivo de ayudar a reducir la
contaminacion, se le consulto a los encuestados su opinion respecto a que si les gustaria el
lanzamiento de un producto al mercado el cual proteja al medio ambiente mediante el uso
de empaques biodegradables, el 98.12% aprob6 esta medida, mientras una minoria del

1.88% dio una respuesta negativa.

Los resultados en cuanto al uso de empaques biodegradables son contundentes, 266
personas estan de acuerdo con el buen trato al medio ambiente por lo que la utilizacion de
este tipo de empaques para el proyecto se vuelve relevante con la finalidad de satisfacer
las necesidades, gustos, y preferencias de los consumidores.

Figura 32. Preferencia del consumidor respecto al uso de empaques biodegradables
Fuente: Allcounted

Answered 266, Skipped 3, Response Total 269

No: 5/ 1.88% 1

5iz 261 / 98.12%

Answered 266, Skipped 3, Response Total 269
Answer Choice Selections v % All Question Responses w % All Survey Responses v
Si 261 98.12% 97.03%

No 5 1.88% 1.868%
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6.2.8 Conclusion e impacto en el modelo de negocios

La idea de negocios propuesta en el capitulo 3 tiene mucha aceptacion entre los

consumidores ya que se observo el interés tanto en el consumo de un producto artesanal,

asi como la utilizacion de empaques biodegradables.

Ref.

Impacto en el modelo de negocios

Se validan las creencias en los consumidores en
cuanto al nivel de aceptacion del chocolate
amargo. De acuerdo con el capitulo 6.1.3, los
expertos indicaban que un 80,5% tenian la
percepcion de que el consumo del chocolate
amargo tendria aceptacion en los consumidores
entre alto y medio, luego de la encuesta a los
consumidores en el capitulo 6.2.1 se determind
que de 269 encuestados al 73.6% le gusta
mucho y/o demasiado el chocolate

Con respecto al modelo de negocios inicial se
debe replantear la relacion con los clientes y
consumidores, utilizando canales digitales que
incentiven la compra y asi poder acceder a los
distintos canales tradicionales y modernos. Ver
en capitulo 6.2.5

De acuerdo con el modelo de negocios inicial,
es viable considerar la utilizacion de empaques
biodegradables ya que tiene mucha aceptacion
por parte de los consumidores y estd muy
alineado con las tendencias actuales, esto se
puede validar en el capitulo 6.2.7.

De acuerdo con las encuestas, el lugar en donde
mas realizan las compras los consumidores es
en supermercados y tiendas de barrio, esto
vuelve clave la relacion con administradores de
locales, tiendas y supermercados, Ver en
capitulo 6.1.5

Tabla 11 . Impacto en modelo de negocios definitiva
Elaborado: Autores

Resumen

Propuesta de valor: Tableta
para degustar y preparar
bebidas

Canales, y relacion con el
cliente: Canales digitales y
tradicionales, redes sociales

Actividades claves: compra
MP y etiquetas

Ingresos: Por ventas en linea

Socios Claves:
Administradores de tiendas
y supermercados
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6.3 Resultado y conclusiones de investigacion en Linea

6.3.1 Contenido de azucar en el chocolate

En referencia a la problematica global, el chocolate artesanal negro brinda muchos

beneficios que pueden ayudar mucho a la salud de las personas. Debido a su alto contenido

de cacao y la reduccion del contenido de azicar, permite a los consumidores probar un

chocolate sano y nutritivo que evitaria el incremento de glucosa en la sangre (diabetes),

entre muchos otros beneficios, los cuales se detallan a continuacion:

Gracias a sus calorias, el chocolate proporciona una gran cantidad de energia al

organismo.

Es antidepresivo. El chocolate negro es un buen aliado del placer, ya que contiene
feniletilamina, una sustancia que segrega el cerebro de manera natural y que es la

misma que en el enamoramiento.

Beneficia al corazon, ya que el chocolate negro promueve un flujo adecuado de
sangre al poseer potentes antioxidantes, como las catequinas, epicatequinas, y

procianidinas.

Ayuda a disminuir la presién arterial y a mejorar la circulacion sanguinea. El

chocolate negro produce 6xido nitrico, que es un gas que ayuda a relajar las arterias.

El chocolate negro es bueno para el esmalte de los dientes, ayudando a no
contraer caries. Esto se debe a que el cacao contiene "streptococcus mutans'*, una
bacteria determinante de la produccion del acido que provoca las caries y que viene

contrastado por los antioxidantes del cacao, que limitan la produccion del acido.

Estimula el sistema nervioso central gracias a que posee teobromina, una

sustancia con una accion muy semejante a la de la cafeina.

Previene el envejecimiento prematuro de la piel, proporcionando una piel mas

suave y resistente a los rayos UVA gracias a su alta concentracion en antioxidantes.
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e Aumenta la sensacion de saciedad, por lo que resulta ideal para aquellos que

quieren controlar su peso. Eso si, siempre consumido con mesura.

e Mejora la memoria. Algunos estudiosos relacionan la ingesta de chocolate negro
con un menor riesgo de padecer pérdidas de memoria en personas mayores y con

una mejora en el rendimiento cognitivo.

e El chocolate negro es un afrodisiaco natural e intensifica la livido, especialmente

de las mujeres (Diez beneficios del chocolate negro, 2018).

Actualmente en muchos productos de este tipo, el alto porcentaje de cacao cuanto mas elevado
sea, menor cantidad de azicar. Eso lo se lo puede visualizar en la parte trasera de la etiqueta de
cada empaque de chocolate, en concreto en el valor o informacion nutricional, donde el apartado
de “hidratos de carbono de los cuales son azlicares” no deberia ser mayor a 20-25g por cada

100g. (Mora, 2019).

En conclusion, el chocolate negro artesanal podria ayudar a resolver la problematica global
en el tema de la salud de las personas. Entidades como la Organizacion Mundial de la Salud
entre otras recomiendan el consumo de este tipo de productos reconociendo los elementos

nutritivos que lo conforman.
6.3.2 Uso de empaques Biodegradables

En referencia a la problematica global del uso de empaques para alimentos que causan
dafio al medio ambiente, existen en la actualidad varias alternativas sostenibles y
biodegradables que permiten contribuir con el cuidado al planeta y reducir su impacto en

el mismo.

En los recientes afios ha ido creciendo la preocupacion por la continua contaminacion
ambiental, y cada vez son mas los negocios y los consumidores que apuestan por
un empagque sostenible, sobre todo los consumidores que comparan la responsabilidad ética

y medioambiental al momento de escoger un producto u otro.
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La definicion de un envase o empaque biodegradable “es todo aquel elemento o sustancia
que puede descomponerse en micro fragmentos por la accion de agentes biologicos, como

el sol, el agua, microorganismos, las plantas o los animales” (Coverpan, 2019).

Por otra parte, también es frecuente el uso de un packaging compostable, los mismos
que generan compost, o lo que es lo mismo, abono organico. Para que un envase
compostable se degrade de manera adecuada deben darse una serie de condiciones

controladas: oxigeno, PH, humedad, etc. (Coverpan, 2019).

Especificamente, hablando del tema de los empaques para chocolates artesanales, en el
mercado existen algunas marcas que usan varios tipos de empaques biodegradables
enfocados a que el producto pueda conservarse de buena forma, dando una imagen de
innovacion en las envolturas y su vez poniendo a la sostenibilidad dentro de sus principales

valores.

Como ejemplos del uso de empaques biodegradables para chocolate algunas marcas
prefieren un packaging compostable debido a que es totalmente biodegradable y se
biodegrada en unos afios. El plastico que lo recubre es bioplastico, el cual consiste en
conseguir polimeros naturales a partir de residuos agricolas, celulosa o almidon de patata
0 maiz, el mismo que ya tiene acogida en ciudades de EE. UU. y Europa por cuestiones

ecologicas (Sostenibilidad para todos, 2019).
Beneficios de utilizar empaques biodegradables

e Ayudan en la conservacion del medio ambiente y reducen la huella de carbono al
no estar realizados con materiales plasticos provenientes del petroleo.

e Se fabrican con materias primas renovables

e No contienen materiales perjudiciales para la salud, por lo que son ideales
para envases alimentarios

e Mantienen el sabor y el aroma de los alimentos

e Otorgan a la empresa imagen de marca y la representan como una empresa
sostenible y ecofriendly. Lo cual hace que los usuarios valoren positivamente a las

empresas que usan este tipo de envases (Beneficios de los envases biodegradables,

2019).
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En conclusion, el uso de empaques biodegradables si resuelve la problematica global en el
medio ambiente. Ademas, le da un valor agregado a las marcas que manejan este tipo de

sostenibilidad, atrayendo a un gran numero de consumidores.
6.3.3 Consumo de chocolate negro en el Ecuador

El cacao es la principal materia prima para la elaboracion del chocolate negro (llamado
también oscuro), el cual contiene entre 70% y 80 % en su composicion. Hoy en dia es
comprado con mas frecuencia por parte los consumidores al considerarse un producto sano
y bajo en azucar. Este tipo de chocolate forma parte de la dieta sana de algunas personas

que prefieren este producto muy nutritivo para la salud.

Actualmente en el Ecuador es comun ir a los supermercados, cadenas de farmacias,
estaciones de gasolina y tiendas, etc. y encontrar en las perchas un sinnimero de marcas
ofreciendo sus productos. En consecuencia, el consumo y las ventas de este tipo de

chocolate han incrementado de manera considerable.

No hay una estadistica exacta respecto al consumo de barras de chocolate negro de 100 gr.
Por lo tanto, pese a incrementar las ventas, el consumo de chocolate sigue considerandose

bajo.

Segtin la Asociacion Nacional de Exportadores de Cacao (Anecacao), el consumo anual

per capita en el Ecuador oscila alrededor los 300 gramos (Lideres, 2016).
6.3.4  Chocolate Artesanal en el Ecuador

En los ultimos afios, en Ecuador ha surgido una diversidad de barras de chocolate que
aprovechan el cacao que crece en el pais. Hay variedades para todos los gustos y
preferencias del consumidor. Unos prefieren amargos, otros lo prefieren dulces, y otros

mezclados con frutas secas.

En el 2020 y con el sector del chocolate artesanal en pleno apogeo existen mas de 30
marcas de chocolate artesanal. Es de mencionar que hay muchos productores que fabrican

este tipo de producto de manera informal.
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A continuacion, se presentara algunas de las principales marcas de chocolate artesanal en

el Ecuador:
Pacari

Es una de las mas famosas marcas de chocolate del mundo. Parte de sus productos se
elabora con el cacao orgéanico de la comunidad de Santa Rita, Archidona (Napo). Esta
marca organiza catas de chocolate para saborear sus variedades. Ofrece chocolate puro y
también el combinado con hierba luisa, cedron, sal en grano, aji, pétalos de rosa, entre

otros.

Reconocimientos: Cuenta con 107 premios nacionales e internacionales; entre los mas

destacados, logré la medalla de oro en el International Chocolate Awards, del 2012 al 2015.

Pacari, lider del movimiento del chocolate crudo, usa ingredientes emocionantes en sus
barras, como las frutas andinas olvidadas: hierbaluisa, uvillas y mortifio silvestre. Asi
también sabores tradicionales de paises vecinos: merkén chileno (aji mapuche) y sal rosada

de Maras (de las salinas antiguas cerca del Cusco).

Ademas, no se queda a atras la fusion de chocolate con banana, café, guayaba, chocolates
con polvo de jengibre o con ishpingo. En fin, existen 10 o 12 sabores que son refrescantes

en la carta mundial de sabores.
Kallari

Se produce con el cacao que cultivan familias nativas de la Provincia del Napo, en la
Amazonia. Esta barra se encuentra en las tiendas de chocolates del mundo desde 2008.
Oftrece dos lineas de chocolates: Gourmet, de 70%, 75% y 85% de cacao; y, Artesanal, que

tiene 10 variedades que intensifican su potencia del 60% al 85% de cacao.

Reconocimientos: La revista Forbes ubicé a Kallari en el primer lugar de las mejores barras

del mundo. Gané tres medallas de plata en Los Angeles Luxury Chocolate Salon.
Caoni

Cuenta con chocolates negros y con leche. Los primeros, con 55% y 77% de cacao, se

clasifican por la provincia de la que proviene la materia prima: Manabi equilibrado, (ni
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amargo ni agrio), Los Rios (intenso desde el primer bocado) y Esmeraldas (picante y

floral).

Su linea de barras con leche tiene opciones como, por ejemplo: café, maracuyd, leche y

macadamia.

Reconocimientos: La barra Esmeraldas 77% recibi6 el premio “La Gran Barra Dorada” del

concurso Ecuador Chocolate Awards.
Republica del Cacao

En las cajas que contienen el chocolate se puede leer la historia del Cacao Arriba. Estas
barras se producen con materia prima de las provincias de Los Rios, El Oro, y Manabi, y
son conocidas por incorporar ingredientes exoticos. Republica del Cacao posee tiendas

especializadas en paises como Perti, Colombia y, por supuesto, Ecuador.

Reconocimientos: Recibié premios en el Ecuador Chocolate Awards. Ademas, el portal
gayot.com, de productos gourmet, la sefial6 como una de las 10 mejores barras de chocolate

del mundo.
Hoja Verde

Ofrece barras de chocolate negro elaborado con cacao fino de aroma. La mas pura y potente
de sus barras contiene el 100% de cacao. También hay opciones para quienes prefieren un

chocolate menos amargo, con porcentajes desde el 58%.

Reconocimientos: Ha ganado diversas medallas del Ecuador Chocolate Awards. El sitio
web aleman especializado en chocolates chlt.net, le otorgéd un lugar dentro de los mejores

chocolates del mundo.
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El Salinerito

Esta es una empresa comunitaria de emprendedores de Salinas, Guaranda, cuyo impulso
inicial lo dio Padre Antonio Polo, sacerdote y educador salesiano nacido en Italia. Produce
chocolates rellenos de pajaro azul, una bebida tipica de la zona. Ademas, fabrican trufas,

chocolate fundente 75% de cacao, barras con mani y otros productos.
Valdivia

Inspirada en la cultura Valdivia, esta barra de chocolate oscuro es elaborada con cacao fino
de aroma. Cada tableta de chocolate representa una estatuilla de la Venus de Valdivia.

Oftrece barras de diversos porcentajes de cacao organico.

Reconocimientos: Fue condecorada con la “Barra de Plata” en los Ecuador Chocolate

Awards.
Mashpi

Esta barra de chocolate se produce con cacao organico, que crece en areas donde
anteriormente se destruyeron bosques. Se trata de un producto artesanal elaborado en la
finca agroecoldgica Mashpi, ubicada a 500 metros sobre el nivel del mar, a los pies de la
cordillera andina. Ofrece barras de diversos porcentajes de cacao, combinadas con frutas

nativas, exoticas y endémicas del Chocé.
Minka

Conocida en su lengua originaria, el quechua, la cual por el uso cotidiano paso a
pronunciarse “minga”; significa trabajo comunitario o colectivo con fines de utilidad

social.

Minka se ha preocupado por realizar un producto gourmet de alta calidad, para esto ha
seleccionado el cacao de 5 haciendas de diferentes regiones del Ecuador, con las que se
elaboran barras de cada una de las haciendas; teniendo asi un sabor y aroma tnico, con
diferentes porcentajes de cacao: 100%, 70%, 65%, 55% y 43%. Ademas, cuenta con
certificacion organica y kosher que aportan a la garantia de calidad a su chocolate

(Chocolate).
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Como conclusion existen grandes cantidades de marcas que han aparecido en estos ultimos

afios, esto denota el crecimiento que ha tenido el sector.
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7. MODELO DE NEGOCIO DEFINITIVO

7.1 1Idea de negocios definitiva

Considerando la presentacion de la idea de negocio capitulo 3 y luego de haber validado

con los expertos y los consumidores capitulo 6, se procede a disefiar el modelo de negocios

definitivo.

Tanto expertos como consumidores validaron ciertas creencias que se tenian con respecto

a la idea de negocios inicial sin embargo hay algunos detalles que deben ser analizados en

el capitulo financiero para determinar finalmente la viabilidad del modelo de negocios.

Problematica:

o Se valida en las encuestas a expertos y a consumidores que las personas

prefieren consumir con producto con bajo contenido en azicar, por tanto,
se mantiene esta caracteristica dentro de la idea inicial del modelo de
negocios, sin embargo, debido a las preferencias de consumidor el producto
debe tener caracteristicas tanto como para degustar como para preparar en

bebidas calientes o frias.

Consumidores potenciales:

o Los consumidores encuestados, son personas que estuvieron en un rango de

edad de entre 26 a 45 afios, por tanto, se mantiene el nicho de mercado.
Ademas, se ha determinado que el producto va dirigido a un segmento de
mercado de clase media- baja en donde el producto va a mantener una
competencia directa con chocolates como Superior y Nestl¢. Este analisis
va muy en linea con los resultados de la encuesta de los consumidores en
donde indican cuanto estan dispuestos a pagar por una barra de 100 gr.

(capitulo 6)

Canales de distribucion:

o Los canales de distribucion tradicionales y modernos son los principales

canales de comercializacion de acuerdo con lo que expresaron tanto
expertos como consumidores. Existe una tendencia muy fuerte en cuanto a
la preferencia de compra en supermercados y tiendas de este tipo de

productos.
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o Por otra parte, aparecen las sugerencias de los expertos de impulsar la venta
a través de canales digitales, como redes sociales, alguno de los expertos
menciond incentivar la compra de productos a través de influencers. Por
tanto, se agrega que otro de los canales de comercializacion puede ser el
canal digital mediante compras en linea.

e Proveedores:

o El modelo de negocios mantiene en sus asociaciones claves a los
proveedores de materia prima, empaque, y equipos, hacer la correcta
seleccion de proveedores brindara un impacto positivo en el modelo de
negocios ya que la calidad del producto final dependera mucho de la calidad

del producto de que brinden los proveedores.

Luego de este andlisis y a partir de una sesion de lluvia de ideas entre los socios del
proyecto se defini6 el producto como una tableta rectangular dividida en 7 cuadrantes de

largo X 2 de ancho.

En las caracteristicas del producto se mantiene la utilizacién de alto contenido de cacao y
bajo contenido en azucar, empaques biodegradables lo cual fue validado por los expertos

y consumidores, ver en capitulo 8.
El producto estaria disefiado bajo las siguientes medidas:

e Largo: 16 centimetros

e Ancho: 7.5 centimetros
Para definir el modelo de negocios definitivos se utilizaron las siguientes herramientas:

e Entrevistas y/o encuestas a potenciales consumidores

e Entrevistas y/o encuestas a expertos

En el proceso de investigacion de mercado se valido la percepcion de los expertos, asi
como la de los consumidores de chocolate. En esta investigacion se pudo validar las
necesidades de los consumidores en cuanto al poco consumo de azucar, a la utilizacion de

empaques biodegradables, la demanda, y aceptacion del producto.
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7.2 Canvas Definitivo

El Canvas definitivo varia en relacion con el impacto generado por las encuestas a expertos
y consumidores de chocolate, en donde se han incorporado los siguientes criterios en el

Canvas definitivo. Ver en resumen en Capitulo 6.2.8:

Resumen
Propuesta de valor: Tableta para degustar y preparar bebidas
Canales, y relacion con el cliente: Canales digitales y tradicionales, redes sociales

Actividades claves: compra MP y etiquetas

Ingresos: Por ventas en linea

Socios Claves: Administradores de tiendas y supermercados

Tabla 12 . Resumen impacto del CANVAS
Elaborado: Autores
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Elaborado: Autores

Chocolate Artesanal

Socios Claves

° Productores y
distribuidores de cacao

° Proveedores de
empaques y materia
prima

© Cafeterias y
gasolineras

° Administradores de
tiendas,
supermercados a nivel
nacional

Comisariato, Tia.
Tuti, Supermaxi)

Actividades Claves
° Compra de Cacao en grano,
empaques biodegradables y MP en
general
° Proceso de produccion del
chocolate con contenido moderado
de aziicar y empaque biodegradable
° Actividades de almacenamiento del
producto
° Actividades de mercadeo y
distribucion

Recursos Claves

° Magquinaria industrial

° Recurso humano

° Infraestructura

° Inversion por parte de los socios
fundadores

Propuesta de valor

° Chocolate artesanal

° Alto contenido de cacao
° Contenido de azlcar
moderado

° Empaque con tecnologia
biodegradable

° Precio competitivo

° Trato justo, ético 'y
responsable a los
agricultores y a las partes
interesadas

° Tableta para degustar
y para preparar bebidas

Relacion con el cliente

° Linea de atencion a través de canal
digital, administrado por personas
respuestas a preguntas y quejas de
consumidores

° Redes sociales (Enfocado a
consumidores)

° Canales de comunicacion
tradicional, mails, teléfonos, etc.
(Clientes de los canales
tradicionales y modernos)

Canales
° Canal moderno
° Cadenas de supermercados, locales,
tiendas de autoservicio en
gasolineras, cafeterias y farmacias
° Canales tradicionales en los que se
buscara llegar a las tiendas a través
de los distribuidores
° Canales digitales, ventas en linea

Segmento de clientes

° Personas entre 26 y 45
anos

° Personas que les guste
consumir chocolate
negro y/o amargo

° Personas que consumas
productos con bajo
contenido de azlcar

° Personas que les
interese proteger el
medio ambiente a través
de consumo de productos
con empaques
biodegradables

Estructuras de costo

° Costo y flujos proyectados de materias primas, produccion, distribucion y

mercadeo

Fuentes de ingresos

° Ingresos por ventas de chocolate artesanal en los canales tradicionales
° Ingreso por venta de productos en linea
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Es importante considerar que parte de la propuesta de valor habla sobre un trato justo, ético
y responsable a los agricultores y a las partes interesadas en general, por tanto se plantea
impulsar el desarrollo de las comunidades agricolas en beneficio de la calidad del cacao,
transformandolos en socios estratégicos, en busca de un crecimiento rentable y sostenido
de todas las partes de la cadena de valor mediante comportamientos éticos, ligados siempre

al respeto.

Considerando esta parte de la propuesta de valor, el objetivo en el corto plazo es disefiar
un plan de capacitacion referente a plagas, rendimiento de cultivo, tratamiento,
fermentacion y almacenamiento de la materia prima, administracion de recursos, asesorias
en tomas de decisiones de inversion a los agricultores que trabajen en el abastecimiento de
cacao con Chocolates ecuatorianos Momentum S.A.S, con el objetivo de tecnificar sus

conocimientos y mejorar sus habilidades.

La estrategia en el largo plazo serd redisefiada en funcién del crecimiento de la

organizacion en los préximos 5 afios.
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8. PLAN DE MARKETING

8.1 Objetivo del Plan de Marketing

Captar el 0.44 % del sector de chocolates, considerando a todas las compaifiias que se
dedican a la fabricacién y comercializacion de chocolates a nivel nacional. Este 0.47%
corresponde a una venta estimada de 180 mil dolares anuales vs los ingresos por ventas de
38 millones reportadas en la Supercias en el sector, excluyendo las 2 compafiias mas
importantes que se dedican también a la confiteria. Sin embargo, considerando el volumen
de ventas anuales de tabletas de 100 Gr de uno de los principales competidores directos
que da cuenta de 1.5 millones de barras, se ha estimado conveniente tener ventas de al

menos 128 mil barras anuales de 100 gramos.

Este objetivo muy conservador, se plantea en base a los resultados de las encuestas de los
expertos y consumidores. 73.6% de los consumidores, indican que les gusta mucho o
demasiado el chocolate ver en cap. 6.2.1, para esto se debe definir el plan de marketing y

las estrategias de posicionamiento realizando un analisis de las 4 P del mix de marketing.
8.2 Estrategia de Posicionamiento

Chocolates ecuatorianos Momentum S.A.S a través de su marca Momentum buscara
posicionar su marca en la mente del consumidor ofreciendo un producto con empaques
biodegradables, con poca utilizacion de azucar en su fabricacion, pero que también invita
a sus consumidores a sumar momentos inolvidables cada vez que consuman el producto,
tal como se lo describe en la propuesta de valor. Para esto se debe disefiar estrategias que
ayuden a lograr las expectativas y objetivos planteados en el presente plan de negocios.

Por lo tanto, chocolates ecuatorianos Momentum S.A.S buscara:

1. Generar los acercamientos con las grandes cadenas tradicionales y tiendas de
barrio, para dar a conocer la propuesta de valor,
2. Participar en las diferentes ferias relacionadas a la elaboracion y/o fabricacion de

chocolate artesanal.
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3. Captar la atencion de los consumidores finales a través de campafias en redes
sociales con la finalidad de que el consumidor pueda conocer el producto y asi

lograr en el mediano plazo posicionarnos como marca.

8.2.1 Producto

La marca del producto ingresara al mercado tal como lo menciona su propuesta de valor,

en esta propuesta de valor entregara al consumidor las siguientes caracteristicas:

El principio base del disefio del producto es el principio de consistencia, elaborado de
acuerdo con la percepcion tanto de expertos como de consumidores de chocolate en el

Ecuador, el principio estético del producto esta representado por su logo.

Figura 33. Diseiio de logo del producto

Elaborado por: Autores

Su funcionalidad esta relacionado a la necesidad del consumidor de tener en el mercado
un chocolate con bajo contenido en aziicar y alto contenido de cacao y a la vez acompanado
de su marca que sera representada por la marca Momentum, en donde se buscara que el
consumidor recuerde cada momento de su vida acompafiado de un buen chocolate, esto se
vera reflejado en el andlisis administrativo en donde se definird la mision de la

organizacion.
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Las caracteristicas estéticas y funcionales tanto internas como externas del producto deben
mantener un alto estandar, siendo representadas y disefiadas hacia la parte sensorial del
gusto y a su apariencia fisica. Con este antecedente se plantea un producto con las

siguientes caracteristicas:

e Chocolate con alto contenido de cacao (por definir de acuerdo con la receta)

e Chocolate con poco contenido de azucar

e Empaque biodegradable

e Precio acorde al mercado, de acuerdo con el segmento al que se busca ingresar

e Tableta de chocolates, en la que se pueda degustar y/o preparar bebidas.

Ademas los socios de este proyecto estimaron disefiar el producto de acuerdo con lo
especificado en el capitulo 7 que es en donde se ha definido el modelo de negocios
definitivo. Este disefio fue realizado en base a la necesidad existente en el mercado,

validado mediante encuestas tanto a expertos como consumidores.
El producto estara disefiado de la siguiente manera:

e Barra rectangular
e 7 cuadrantes de largo x 2 cuadrantes de ancho
e 16 centimetros de largo

e 7.5 centimetros de ancho
8.2.2 Precio

La estrategia de precios que se planted como compaiiia es posicionarse entre los principales
competidores como lo son el chocolate de Nestlé y el chocolate de la Universal que de

acuerdo con el recorrido de campo sostienen su PVP en $1.66 y $1.36 respectivamente.

La compaiiia definird un PVP de $1.56 que lo coloca entre estas 2 reconocidas marcas. Sin
embargo, es importante resaltar el margen con el que trabajan las grandes cadenas que en
promedio esta por el 10% (ver en capitulo 4). Adicional a esto se ha considerado que, en

las encuestas a los consumidores, el 55,43% estarian dispuestos a pagar 1 ddlar por un
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chocolate de 100 gr. y el 27.34% asegur6 que pagaria mas de 1 doélar por el mismo

chocolate de 100 gr. Ver en capitulo 6.2.6.

Adicional a esto, se percibe viable esta estrategia de precios porque la percepcion que tiene

el consumidor sobre los empaques biodegradables es alta, en donde un 98% esta de acuerdo

con la utilizacion de este tipo de empaques en los productos, ver en Capitulo 6.2.7. Por lo

tanto, tomando en cuenta las preferencias del consumidor se apostara por una estrategia de

precios similares con respecto a los principales competidores del producto.

Figura 34. Mapa de precios de productos en relacion con Momentum

CHOCOLATE VALOR
PVP USD 4.35

PRECIOS (+)

CHOCOLATE PACARI
PYP USD 6.45
Prezentacion 120 gr

REPUBLICA DEL CACAD
PVP USD 10.00
Presentacicn 100gr

= +
TARGET () Presentacion 100 gr TARGET (+)
w CHOCOLATE AMBATERO
Eofmmw & PVPUSD 233 CHOCOLATE EL CASTILLO
PPN ©  Presentacion 100 gr PVP USD 2.04
k = Presentacion 50 gr
CHOCOLATE NESTLE
PVP USD 1.66
Presentacion 100 gr
CHOCOLATE MOMENTUM HOMA VERDE
PVP USD 1.56 PVP USD 1.60
P e i 100 Presentacidn 50 gr
rese Icion Br
CHOCOLATE SUPERIOR
PVP USD 1.36 N
Presentacion 100 gr F
PRECIOS (-)
Fuente: Elaborado por: Autores
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8.2.3 Promocion

La compaiiia utilizara plataformas digitales para promocionar la marca, Momentum sera
una marca que invite a los consumidores a tener una experiencia de consumo a través de

momentos inolvidables.

Esta estrategia debe ser muy bien canalizada en redes sociales tales como:

e Business Facebook

e Instagram

Con esta estrategia la compaiiia buscara ejecutar 2 de las campatfias que se ofrecen en estas

plataformas digitales, entre las cuales se tiene:

e Reconocimiento de marca

e Lacampana de Generacion de clientes potenciales.

Figura 35. Seleccion de Campaiia promocional en Facebook

Crear nueva campana X

Elige un objetivo de la campafia
Mas informacion

Reconocimiento de Tréfico Conversiones
marca
Interaccion Ventas del catalogo
Alcance
Descargas de Tréfico en el negocio
aplicaciones

Reproducciones de
video

Generacion de
clientes potenciales

Mensajes

Cancelar

Fuente: www.facebook.com

Estas campafias buscaran captar la atencion de las personas que navegan en la web a través

de los siguientes mensajes:
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“La vida en MOMENTOS” // “SUMA MOMENTOS Inolvidables”

Estos mensajes buscaran captar la atencion de los consumidores, asi como también
buscaran posicionarse en la mente del consumidor a través del producto final llamado

Momentum.

“La vida en MOMENTOS”

Figura 36. Lanzamiento Promocional “La vida en MOMENTOS”

Elaborado por: Autores

“SUMA MOMENTOS Inolvidables” Disfruta Momentum

La campafia de reconocimiento de marca; estara dirigido a personas que tengan mas

probabilidades de recordar la marca.

La campana de generacion de clientes potenciales; se encargara de redireccionar al
consumidor a llenar informacion a la que se accedera para luego contactarlos en busqueda

de convertirlos en clientes del producto.

En el presupuesto mensual se ha considerado un valor aproximado de $720 por publicidad

en Facebook considerando un costo por click (CPC) de $0.08 vs las proyecciones de ventas
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definidas, esto para incrementar el niimero de seguidores mediante motores de busqueda.
La tasa de conversion estimada es una tasa del 2% en donde 2 de cada 100 usuarios

realizarian una compra después de conocer la marca.

Por otra parte, se incentivara la compra de las cadenas y tiendas de barrios definiendo

promociones por volimenes de compra, o por pedidos adicionales.

Para estas campanas es importante gestionar la creacion de redes sociales de la marca,

correspondientes tanto a Facebook como a Instagram.

Figura 37. Portada Principal de perfil de Facebook Momentum

Chocolate MOMENTUM

© Agregar historia
? £Qué novedades tienes,
\

Actualiza tu informacion del perfil
con novedades.

Ahora no Actualizar perfil

Elaborado por: Autores

La campaia de generacion de contenido y de reconocimiento de marca de Instagram se

realizara a través de influencers que impulsen la marca.
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Figura 38. Portada Principal de perfil de Instagram Momentum

54 128 318

Publicaciones Seguidores Seguidos

Chocolate MOMENTUM

Editar perfil

Historias destacadas
Guarda tus historias favoritas en el perfil

Elaborado por: Autores

Chocolate Artesanal

El reconocimiento de marca serd un programa de 18 meses a través de los llamados

influencers en donde se generara contenido de consumo del producto en sus vidas

cotidianas para posicionarlo en la mente de los consumidores.

El perfil de Instagram de uno de los influencers es el perfil del llamado “Solitario George”,

reconocido emprendedor de la ciudad de Guayaquil que se dedica a la venta de

encebollados, su cuenta de Instagram tiene al menos 11500 seguidores.

Figura 39. Portada Principal de perfil de Instagram Influencer

< elsolitariogeorge

3.128 11,5 mil 1.821

Publicaciones Seguidores Seguidos

Azuay junto a policia na
las_costillas_de_don_osorio, luigi_rosales y 16 mas siguen esta
cuenta

Ver traduccién

Siguiendo v Mensaje Contacto ~

Fuente: Instagram
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El siguiente perfil corresponde a PieriBite, exitosa influencer que tiene alrededor de 8286

seguidores y trabajara en el proyecto generando contenido relacionado al consumo del

producto Momentum.

Figura 40. Portada Principal de perfil de Instagram Influencer

&

Pieri's bite

pierisbite

97

caciones

8.286

Seguidores

1.329

Seguidos

ciudadolimpo. apple_shop593 y 3 mds siguen esta cuenta

Ver traduccién

Salug

Fuente: Instagram

Para esta campafa se ha destinado un presupuesto de $138 mensual en productos para

impulsar la marca, adicional se considera incursionar en labores sociales a pedido de uno

de los influencers en los meses de mayo, junio, y diciembre para lo cual se ha

presupuestado $120 adicionales.

Considerando el contexto actual (Covid 19) se ha definido arrancar con degustaciones en

el primer trimestre del 2022, fecha en la que se estima se vuelva a una relativa normalidad.

Por otra parte, la decision de utilizar los medios digitales naci6 a partir de las sugerencias

de expertos en donde el 72.7% sugieren utilizar las redes sociales como estrategia

promocional (ver en el capitulo 6.1.3).
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8.2.4 Plaza

Figura 41. Ubicacién de la compaiiia

©

r. ¢,
arlos g, aje Asaa
= Buey,
~4de.iempro

N
)

=N\
"1) Ubicacion en tiempo real

Fuente: Google maps

La compaiia Chocolates Ecuatoriano Momentum S.A.S estard ubicada en el sector Sur
Oeste de la ciudad de Guayaquil, en la 15ava y entre la calle 4 de Noviembre y la calle
Primera, el area para produccion es de 44 metros cuadrados. Se ha establecido esta

ubicacion debido a las siguientes ventajas:

e Se contara con el permiso del ente regulador, al tratarse de producto artesanal.

e Disminucion de un costo fijo por alquiler de predio.

e Se busca proveedores que estén cerca al predio, proveedores y agricultores del
Guayas

e Por los volumenes de produccion se podria almacenar en el mismo lugar, esto hasta

ver un crecimiento en el mediano o largo plazo.

A partir de las campaiias definidas en la promocion, las plazas de ventas estaran situadas
en las diferentes cadenas de supermercados a nivel nacional, tiendas de barrio, etc. Esto
estara comunicado previamente para que el consumidor sepa donde podra encontrar el

producto.

Las diferentes plazas (supermercados y tiendas) son establecidas después del analisis de

las encuestas que se realizaron a expertos y a consumidores en donde se busca satisfacer
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los requerimientos del consumidor llevando el producto donde generalmente realizan la

compra de este producto, ver en capitulo 6.1.5 y capitulo 6.2.5

Por otra parte, la gestion de la campafia de trafico se realizara desde las oficinas de la

compaiiia para la consolidacion de pedido.

Una vez se tengan definidos los pedidos, para la distribucion del producto se buscara
establecer cronogramas de entrega tanto en las grandes cadenas, tiendas de barrio, y
pedidos en linea esto con la finalidad de optimizar los costos de distribucion e incrementar

la rentabilidad del negocio.
8.3 Proyeccion de Ventas

El mercado a considerar por la compaiia, son las personas que les gusta consumir
chocolate, en barras o en bebidas y que también estan pendientes del cuidado tanto personal
como del medio ambiente, estas personas se encuentran en un rango de edad de entre 25 a

46 afios.

Se debe de considerar que las personas que componen este nicho de mercado generalmente
realizan las compras de este tipo de productos en supermercados y tiendas de barrio (ver
en capitulo 6), por ende, todos los esfuerzos de la organizacion estaran concentrados en
ingresar a las diferentes cadenas de supermercados del Ecuador, asi como también penetrar
en las tiendas de barrio. Con lo especificado en este plan de negocios, se presentan las

ventas minimas para los primeros afios de operacion:

Proyeccion de Ventas Aol | Aflo2 | Ao 3 | Ao 4 | Ao S
Unidades producidas 128.700 | 131.274 | 133.899 | 136.577 | 139.309
% efectivo de produccion 100% 100% 100% 100% 100%
Cantidad de unidades producidas 128.700 | 131.274 | 133.899 | 136.577 | 139.309
Precio venta al publico $1,56 $1,56 $1,56 $1,56 $1,56
Margen canales de distribucién 10% 10% 10% 10% 10%
Precio de venta a cadenas $1,40 $1,40 $1,40 $1,40 $1,40
Ingreso Total Ventas $180.180 | $183.784 | $187.459 | $191.208 | $195.033

Tabla 14. Proyeccién de ventas
Elaborado: Autores
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9.1 Proceso de Produccion y Entrega

Chocolate Artesanal

En el capitulo 2, seccion 2.2 se detallo el proceso de las fases de elaboracion del chocolate,

sin embargo, en este capitulo se observara el disefio del flujo de elaboracion del chocolate

Momentum, asi como también el disefio del proceso de entrega, todo de forma macro.

Figura 42. Diagrama de Proceso de Producciéon

SUMINISTRADORES ENTRADAS PROCESO SALIDAS
e Inicio
Seleccion del ) ¢
cacao
Tostado Preparacion y
entrega del
l producto
Colocacian de Descascarillado
pepa de cacac en
la maguinaria Actividades de
l Mercadeo y
N venta del
Auxiliar de Molienda producto
Produccion
Programacion de T
tiempo previo al & I :
arrangue del Mezclay T —
proceso refinado del to eproducto
chocolate —* | terminado
Moldeada y
temperada y
empaque
FIN

Elaborado por: Autores
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9.2 Equipos

Para la elaboracion de chocolate artesanal se estima realizar la adquisicion de algunas

maquinas que ayudaran a automatizar algunas partes del proceso, mismas que se detallaran

a continuacion:

Tostador: Este equipo se utilizara en la fase de tostado del cacao, este tostador tiene
una capacidad de 12kg/H.

Maquina de descascarillado: Esta maquina ejecutara el descascarado del cacao
luego del proceso de tostado, estos procesos son muy importantes para obtener un
producto de calidad.

Molino para cacao: Este equipo se usara en el proceso de molienda del cacao, con
esto se podra obtener la base para la elaboracion del chocolate previo a la fase de
mezcla y empacado.

Mezclador: Luego de obtener el cacao molido se ejecuta la mezcla con lo que se
desee para asi obtener el producto final, esta maquina sirve también para refinar el
chocolate

Mesas de acero inoxidable: Estas mesas se usaran en los diferentes procesos de
fabricacion del chocolate, se utiliza este material para asi mantener la limpieza en
el area antes y después del proceso para asi obtener productos de la calidad esperada

por los consumidores.

MAQUINARIA Y EQUIPOS ($)

Descripcion Cantidad | Costo Unitario Costo Total
Tostador 1 3600 3600
Descascador 1 1600 1600
Molino 1 1200 1200
Moldes 100 5 500
Mesas 4 450 1800
Mezclador - Refinador 1 5570 5570
Nevera 1 800 800
TOTAL $15.070

Tabla 15 . Maquinarias y equipos
Elaborado: Autores
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Chocolate Artesanal

Para cumplir con los requisitos minimos de infraestructura que debe tener la compaiiia se

han definido los siguientes equipos para el arranque de las operaciones:

EQUIPOS Y MUEBLES (8)

Descripcion Cantidad | Costo Unitario | Costo Total
Computador servidor 1 1200 1200
Arreglo de laptop 1 130 130
Aire acondicionado 36000 Btu 1 1000 1000
Adquisicion de Ups para computadora 1 200 200
Sistema informatico 1 3360 3360
Impresora laser 1 1000 1000
Stand exhibicion de productos 10 50 500
Readecuacion de la infraestructura 1 3500 3500
Camaras de seguridad 4 300 1200
TOTAL $12.090

Tabla 16 . Infraestructura administrativa
Elaborado: Autores

Esto es lo considerado para el arranque de operacion puesto que las otras necesidades estan

cubiertas por los socios del proyecto, tales como:

e Vehiculo para logistica de entrega

e Muebles y escritorios para oficinas

e Aire acondicionado para oficina

e Papeleria
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10. ANALISIS ADMINISTRATIVO

La organizacion desde el inicio de su actividad comercial en aras de brindar un servicio de
calidad contara con ocho personas especializadas en cada area, incluyendo a sus socios
fundadores, entre ellos: un gerente general, un jefe de operaciones, dos auxiliares de

produccion, un auxiliar de logistica, y un asistente administrativo.
10.1 Socios Fundadores

Chocolates ecuatorianos Momentum S.A.S, es un proyecto planteado por los estudiantes
de la maestria de Administracion de Empresas de la Escuela de Negocios de la ESPAE,
Ing. Fernando Enrique Torres Guzman e Ing. Adolfo Alexander Cedefio Betancourt,
quienes para iniciar esta actividad comercial como lo es la produccion de chocolate
artesanal, aportaran a la organizacion el capital de $46.370,53, financiamiento que sera
cubierto el 30% por los socios fundadores y el 70% por una entidad financiera. Fernando
Enrique Torres Guzman, quien desempefiarda el cargo de gerente general de Ia
organizacion, cuenta con solidos conocimientos en mejoras de procesos, conocimientos en
lean y conocimientos sobre la industria. Adolfo Alexander Cedefio Betancourt, quien
desempefiara el cargo de Jefe Operaciones, cuenta con experiencias en el area de
produccion y mantenimiento, experiencias que fueron adquiridas en su transcurso laboral
en la empresa La Universal en las lineas de elaboracion de chocolates, donde desempefio

el cargo de ingeniero de mantenimiento por el transcurso de 5 anos.
10.2 Tipo de Sociedad

La compafiia sera una sociedad S.A.S. Este tipo de compafiias se constituyen por una o
varias personas naturales o juridicas mediante un tramite simplificado sin costo. Tiene
como objetivo impulsar la economia mediante la formalizacién de los emprendimientos,
constituyéndolos en sujetos de crédito y con ello ampliar sus procesos productivos (Guia

Constitucion de Sociedades por Acciones Simplicadas).
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Esta sociedad permitira crear la compafiia sin costos adicionales y proyectando un mediano
plazo hara que los socios sean sujetos a créditos para proyectos de mejora e innovacion

definidos por los socios de la compaiiia.
Entre los principales beneficios que tienen este tipo de compaiiias se tienen:

e No requiere monto minimo de capital
e Contempla cualquier tipo de actividad licita en su objeto social
e Exoneracion del impuesto a la renta durante sus primeros afios de operacion,

siempre que la empresa cree empleo neto

Con este tipo de sociedades el gobierno del Ecuador estd impulsando mediante el respaldo

y la formalizacion de los emprendimientos (BLITA, international, 2019).
10.3 RR. HH

Las funciones que desempefiaran cada uno de los colaborados de la organizacion estan
distribuidas y detalladas de la siguiente manera: La persona que desempenara el cargo de
asistente administrativo, brindara apoyo al gerente general, realizara la parte financiera
contable de la organizacion, estara a cargo de la administracion de la oficina y sera el canal
de comunicacion entre el cliente y la compaiiia. Las personas que desempefiaran el cargo
de auxiliares de produccion brindaran apoyo al jefe de operaciones, seran los encargados
de la elaboracion y preparacion del chocolate. La persona que desempefiara el cargo de
auxiliar de operaciones cumplira las funciones de despacho del producto terminado y

entrega del producto, ademas de dar apoyo al jefe de operaciones.
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Figura 43. Estructura organizacional

Gerente General

Jete de Operaciones

Auxiliar de Produccion Auxiliar de Operaciones Asistente administrativo

Elaborado por: Autores

10.4 Mision

Compartir a través de la experiencia saludable de un chocolate amargo momentos

inolvidables.
10.5 Vision

Buscar el posicionamiento de nuestra marca durante los proximos 5 afios, a través de un

trato justo, responsable y ético a todos que componen nuestra cadena de valor.
10.6 Valores

Confianza, generamos confianza a nuestros proveedores y clientes ofreciéndoles un
chocolate con un proceso de produccion de alta calidad, a través de las buenas practicas de

manufacturas y distribucion.

Responsabilidad social, somos una organizacion transparente que busca mejorar la

calidad de vida de todas las partes que intervienen en nuestra cadena de valor.
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Sostenibilidad, la produccion y elaboracion de nuestra marca se desarrolla a través de un

proceso sostenible y armoénico a la naturaleza.
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11. ANALISIS FINANCIERO

11.1 Inversion inicial

Se establece una inversion inicial de $46370,90 para el arranque de operaciones, el cual se

detalla a continuacion:

INVERSION INICIAL Valor Total
Total inversidn fija $ 27.160
Total gastos pre-operacionales $ 880
Capital de trabajo $ 18.331
Total inversion inicial $ 46.371

Tabla 17 . Inversion inicial activos
Elaborado: Autores

11.2 Proyeccion de Ingresos

A continuacion, se detalla el programa de ingresos, con las ventas proyectadas hasta el afio
5. Se estiman ventas por 128700 unidades en el primer afio de operacion, lo que

representaria ingresos por $180.180.

Proyeccion de Produccion Aol | Ao 2 | Aiio3 | Aiio4 | Ao S
Unidades producidas 128.700 | 131.274 | 133.899 | 136.577 | 139.309
% efectivo de produccion 100% 100% 100% 100% 100%
Cantidad de unidades producidas 128.700 | 131.274 | 133.899 | 136.577 | 139.309
Precio venta al publico $1,56 $1,56 $1,56 $1,56 $1,56
Margen canales de distribucion 10% 10% 10% 10% 10%
Precio de venta a cadenas $1,40 $1,40 $1,40 $1,40 $1,40
Ingreso total ventas $180.180 | $183.784 | $187.459 | $191.208 | $195.033

Tabla 18 . Proyeccion de ingresos
Elaborado: Autores

11.3 Costos de Nomina

En la ndmina se esta considerando seis personas, en total tres auxiliares con salario basico,
un asistente administrativo con un salario de $500, un gerente general con salario de $1500

y un jefe de operaciones con un salario de $1200.
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Este analisis da cuenta de que los ingresos por ndmina serian aproximadamente de 66 mil

dolares al primer afio de operacion.

CARGOS | ARO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO5
asistente administrativo 7602 7754 7909 8067 8228
auxiliar de operaciones 6081 6203 6327 6454 6583
gerente general 22805 23262 23727 24201 24685
auxiliares de produccion 12135 12378 12625 12878 13135
jefe de operaciones 18244 18609 18981 19361 19748
Total némina | $66.868,00 | $68.205,36 | $69.569,47 | $70.960,86 | $72.380,07

Tabla 19 . Proyeccion de Nomina

Elaborado: Autores
11.4 Proyeccion de costos de Materia Prima
En la proyeccion de costos de la materia prima, se incluye el cacao, azlicar, sal, y etiquetas

correspondientes a los empaques. En este analisis de costeo también se agrega el costo

indirecto, como es el caso de la energia eléctrica y el costo del agua.

En este analisis, se podra visualizar un costo aproximado de 55 mil ddlares al primer afio

de operacion entre materias primas, energia eléctrica y servicio de agua potable.

COSTO ANUAL DE MATERIA PRIMA Y EMPAQUES
TIPO DE MATERIAL ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Azucar 2059 2080 2101 2132 2175
Cacao 31251 31563 31879 32357 33004
Sal 11 11 11 11 11
Etiquetas 12870 12999 13129 13326 13592
cajas 2145 2166 2188 2221 2265
Energia 2317 2340 2363 2387 2411
Agua 1287 1300 1313 1326 1339
Mantenimiento equipos 100 100 100 100 100
Depreciacion 3714 3714 3714 3714 3714
Total $55.753 $56.272 $56.797 $57.573 $58.611

Tabla 20 . Proyeccion de materia prima y empaques
Elaborado: Autores

11.5 Flujo de caja Proyectado

El flujo de caja para chocolates ecuatorianos Momentum S.A.S arranca en el afio 0 con

$19.219,53 y se aspira a tener saldos positivos en la proyeccion de los siguientes 5 afios.
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Para el afio 1 chocolates ecuatorianos Momentum S.A.S cerrara con un flujo neto de
periodo de $3.412,66 y con un flujo neto de $22.623.19, se proyecta el incremento gradual
de estos valores durante los siguientes periodos, cerrando el afio 5 con un flujo acumulado

de $103.913.69.

Aio 0 Ao 1 Ao 2 Ao 3 Aio 4 Aio 5
INVERSION FIJA* | $(27.160,00)
UAIT $28.208,68 $29.349,18 $30.458,10 $31.281,28 $31.800,24
Pago Part. Trab. $(4.231,30) $4.402,38) $(4.568,71) $(4.692,19) $(4.770,04)
Pago de IR - - - $(7.914,16) $(8.045,46)
EFECTIVO NETO $23.977,38 $24.946,80 $25.889,38 $18.674,92 $18.984,74
(+) Deprec. Area Prod. $3.714,00 $3.714,00 $3.714,00 $3.714,00 $3.714,00
(+)  Deprec. Area $1.718,00 $1.718,00 $1.718,00 $1.718,00 $1.718,00
Adm.
(+) Amortizac. G. Pre- - - - - -
Operac.
) Ventas NO $(15.015,00) | $(15.315,30) | $(15.621,61) | $(15.934,04) | $(16.252,72)
Cobradas
(+) Cobros de Créditos $15.015,00 $15.315,30 $15.621,61 $15.934,04
(-) Costo Inventario $(5.854,64) | $(5.928,29) | $(6.002,97) | $(6.099,26) | $(6.217,98)
NO vendido
(+) Inventario vendido $5.854,64 $5.928,29 $6.002,97 $6.099,26
(+) Aporte Accionistas $13.911,16
) Préstamo $32.459,37 $(5.127,07) $(5.733,42) $(6.411,48) $(7.169,73) $(8.017,66)
concedido
Flujo Neto Del $19.210,53 $3.412,66 $24.271,43 $24.528,91 $16.528,47 $15.961,68
Periodo
(+) Saldo Inicial - $19.210,53 $22.623,19 $46.894,63 $71.423,54 $87.952,01
(=) Flujo Acumulado $19.210,53 $22.623,19 $46.894,63 $71.423,54 $87.952,01 $103.913,69

Tabla 21 . Flujo de caja proyectado

Elaborado: Autores

Se realiza el célculo de la VAN y de la TIR, obteniendo como resultados una VAN de
$37.751,59 y una TIR de 40%, asimismo se puede visualizar una recuperacion de la

inversion de 3,25 afios.
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CALCULO DE LA TIRY VAN
Afio 0 Aiio 1 Aifio 2 Afno3 | Ano4 Aiio 5

INVERSION FIJA* $(46.370,53)
UAIT $28.208,68 $29.349,18 $30.458,10 $31.281,28 $31.800,24
Pago Part. Trab. $(4.231,30) $(4.402,38) $(4.568,71) | $(4.692,19) | $(4.770,04)
Pago de IR - - - $(7.914,16) $(8.045,46)
EFECTIVO NETO $23.977,38 $24.946,80 $25.889,38 $18.674,92 $18.984,74
(+) Deprec. Area Prod. $3.714,00 $3.714,00 $3.714,00 $3.714,00 $3.714,00
(+) Deprec. Area Adm. $1.718,00 $1.718,00 $1.718,00 $1.718,00 $1.718,00
(-) Ventas NO Cobradas $(15.015,00) | $(15.315,30) | $15.621,61) | $(15.934,04) | $(16.252,72)
(+) Cobros de Créditos $15.015,00 $15.315,30 $15.621,61 $15.934,04
(-) Costo Inventario NO vendido $(5.854,64) $(5.928,29) $(6.002,97) | $(6.099,26) $(6.217,98)
(+) Inventario vendido $5.854,64 $5.928,29 $6.002,97 $6.099,26
(+) Aporte Accionistas -
(+) Valor Residual de Act. Tang. - -
(+) Recuperacion Cap. Trabajo $18.330,53

FLUJO NETO DEL $(46.370,53) $8.539,74 $30.004,86 $30.940,39 $23.698,21 $42.309,87

PERIODO
Saldo Periodo de $(46.370,53) | $(37.830,79) $(7.825,94) $23.114,46 $46.812,66 $89.122,53
Recuperaciéon

TIR 40% WACC 15,39%
VAN $37.751,59
VNA $84.122,12
Pay Back 3,25 afios

Tabla 22 . Calculo VAN y TIR
Elaborado: Autores

Para realizar el calculo del flujo de caja de accionistas es necesario la tasa de descuento
mediante el CAPM correspondiente a 21.43%, asi como también el costo promedio
ponderado del capital, WACC, correspondiente a 15,39%. El proyecto ha considera el

calculo del Beta apalancado equivalente a 1.01.

Estructura de financiamiento EMPRESA
Cuenta % Financ | Monto (USD$)
Pasivos 42% $27.332
Patrimonio 58% $37.889
Capital
Activos 100% $65.221
B Apalancado 1,01
D/P 0,72
T 0,36
B No apalancado 0,69

Tabla 23 . Calculo Beta apalancado
Elaborado: Autores
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Para calcular el CAPM se utiliza la siguiente formula:

E=Rf+B*Rm-RH) + @

En donde se detallan las siguientes variables:

Rf: Tasa libre de riesgo

Rm: Tasa de riesgo del mercado

f: Beta con apalancamiento

Chocolate Artesanal

RP: Riesgo pais promedio 2019, 2020, 2021, excluyendo meses picos por efecto pandemia.

Datos para calculo del CAPM
beta con apalancamiento 1,01
tasa libre riesgo 5,65%
tasa riesgo mercado 9,68%
CAPM 10%
Riesgo pais Promedio 2019 - 2021 11,72%
CAPM Ajustado 21,43%

Tabla 24 . Calculo del CAPM

Elaborado: Autores

Datos Datos
Rf= 5,65% Rf= 5,65%
B= 1,01 Tasa= 36,25%
Rm = 9,68% Interés= 11%
Riesgo Pais = 11,72%
Re= 21,43%
COSTO DEL CAPITAL (+) COSTO DE LA DEUDA
o L | * L *
R, R, (1-T)
E+D E+D
Datos
= $7.332,30 INTERES DE LA DEUDA 7,01%
= $7.888,54 COSTO DE LA DEUDA(KD) Pond = 2,94%
E+D= $5.220,84
= 36% WACC = 15,39%
COSTO DE CAPITAL = 12,5%

Tabla 25 . Calculo del Costo ponderado de capital

Elaborado: Autores

En el flujo de caja de caja de accionistas se observa una VAN de $58.637,07, una TIR de

53% con un retorno de la inversion de 1,92 afios. También se puede observar que el WACC
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(15,39%) es menor que la TIR (53%) por lo que se puede concluir que el proyecto es viable,

sin embargo, tiene cierto grado de sensibilidad sobre la venta y los costos.

CALCULO DE LA TIRY VAN ACCIONISTAS

Ao 0 Aifio 1 Aiio 2 Aifio 3 Afio 4 Ao 5
INVERSION FIJA* $(46.370,53)
UTILIDAD $33.335,76 $35.082,60 $36.869,58 $38.451,01 $39.817,90
OPERACIONAL
Pago Part. Trab. $(4.231,30) $(4.402,38) $(4.568,71) $(4.692,19) $(4.770,04)
Pago de IR - - - $(7.914,16) $(8.045,46)
EFECTIVO NETO $29.104,45 $30.680,23 $32.300,87 $25.844,66 $27.002,40
(+) Deprec. Area Prod. $3.714,00 $3.714,00 $3.714,00 $3.714,00 $3.714,00
(+) Deprec. Area Adm. $1.718,00 $1.718,00 $1.718,00 $1.718,00 $1.718,00
(-) Ventas NO Cobradas $(15.015,00) | $(15.315,30) | $(15.621,61) | $(15.934,04) | $(16.252,72)
(+) Cobros de Créditos $15.015,00 $15.315,30 $15.621,61 $15.934,04
(-) Costo Inventario NO $(5.854,64) $(5.928,29) $(6.002,97) $(6.099,26) $(6.217,98)
vendido
(+) Inventario vendido $5.854,64 $5.928,29 $6.002,97 $6.099,26
(+) Aporte Accionistas -
(+) Valor Residual de Act.
Tang.
(+)  Recuperacion  Cap. $18.330,53
Trabajo
FLUJO NETO DEL | $(46.370,53) $13.666,81 $35.738,28 $37.351,88 $30.867,94 $50.327,53
PERIODO
Saldo Periodo de | $(46.370,53) | $(32.703,72) $3.034,56 $40.386,44 $71.254,38 $121.581,90
Recuperacion
TIR 53% WACC 15,39%
VAN $58.637,07
VNA $105.007,60
Pay Back 2,92 afios

Tabla 26 . Flujo de caja accionistas
Elaborado: Autores

11.6 Estado de resultados

En el estado de resultados se puede evidenciar todos los ingresos y egresos de chocolates
ecuatorianos Momentum S.A.S, se consideran los ingresos por ventas, el costo por ventas,
gastos administrativos, gastos de la venta que incluyen los gastos logisticos de entrega con
un presupuesto anual de $16.931,00, gastos de mercadeo y publicidad con un presupuesto
anual de $10.456,00, esto implica una utilidad operacional de $33.335,76 en el primer afio
de operacion. Chocolates ecuatorianos Momentum S.A.S considera el 15% de

participacion de trabajadores desde el afio 1 y el impuesto a la renta se considera a partir
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del afio 3 de acuerdo con lo correspondiente a las sociedades S.A.S. La utilidad neta en el

primer afio de operacion es de $23.977,38.

ESTADOS DE RESULTADOS INTEGRALES PROYECTADOS

Aiio 1 Aifio 2 Afio 3 Ao 4 Afio 5

VENTAS $180.180,00 | $183.783,60 | $187.459,27 | $191.208,46 | $195.032,63
(-) Costo de Venta $(70.255,72) | $(71.139,45) | $(72.035,65) | $(73.191,07) | $(74.615,76)
(=) Utilidad Bruta $109.924,28 | $112.644,15 | $115.423,62 | $118.017,39 | $120.416,87
(-) Gastos Administrativos $(49.001,52) | $(49.974,55) | $(50.967,04) | $(51.979,38) | $(53.011,97)
(-) Gastos de Ventas $(27.587,00) | $(27.587,00) | $(27.587,00) | $(27.587,00) | $(27.587,00)
(=) UTILIDAD $33.335,76 $35.082,60 $36.869,58 $38.451,01 $39.817,90
OPERACIONAL

(-) Gastos Financieros $(5.127,07) $(5.733,42) $(6.411,48) $(7.169,73) $(8.017,66)
(=) UAIT $28.208,68 $29.349,18 $30.458,10 $31.281,28 $31.800,24
(-) Participacion 15% $(4.231,30) $(4.402,38) $(4.568,71) $(4.692,19) $(4.770,04)
Trabajadores

(-) Impuesto a la Renta 22% $(7.914,16) | $(8.045,46)
UTILIDAD NETA $23.977,38 $24.946,80 $25.889,38 $18.674,92 $18.984,74

Tabla 27 . Estado de resultados integrales proyectados

Elaborado: Autores

11.7 Punto de equilibrio

El punto de equilibrio para chocolates ecuatorianos Momentum es de 10.058 unidades y el

punto de equilibrio monetario es de $14.081,13 mensuales, es decir que cuando se logre

una venta de 10.058 unidades se llegard al equilibrio, el equilibrio monetario anual

corresponde a $168.973,57.

PUNTO DE EQUILIBRIO

Precio de venta + Entrega $1,40
(-) Costo variable $0,61
CONTRIBUCION MARGINAL $0,79
Total costos fijos mensuales $7.958,89
Punto equilibrio en unidades 10.058
Punto de equilibrio monetario $14.081,13
Porcentaje PE vs. venta 93,78%

Tabla 28 . Punto de equilibrio

Elaborado: Autores
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11.8 Analisis de Sensibilidad

Chocolate Artesanal

En el analisis de sensibilidad chocolates ecuatorianos Momentum ha considerado 2

variables relevantes para medir la sensibilidad del proyecto tales como; la variacion en la

estimacion de ventas y la variacion en la proyeccion del costo. Para realizar este analisis

se ha considerado una variacion en porcentaje de 2%, 3% y 4% positivo y negativo en la

venta y una variacion incremental del 2%, 3% y el 4% en el costo. En este analisis se puede

concluir que el proyecto es sensible a una caida en las ventas y un incremento del costo del

6% versus lo proyectado, resultando en una VAN de -$10.588,18, una TIR de 6,93% y una

recuperacion de la inversion de 5,50 afios por lo tanto con este escenario el proyecto no

resultaria viable.

%Variaciéon | %Variacién | Ingreso costo de VAN TIR Pay back
venta costo por venta venta
-2% 2% 176.576,40 | (71.660,84) | 15.751,82 | 27,63% | 3,66 aflos
-4% 4% 172.972,80 | (73.065,95) | 2.581,82 17,42% | 4,61 aflos
-6% 6% 169.369,20 | (74.471,07) | (10.588,18) | 6,93% | 5,50 afios
2% 2% 183.783,60 | (71.660,84) | 34.754,23 | 41,98% | 3,04 aflos
4% 4% 187.387,20 | (73.065,95) | 40.586,64 | 46,31% | 2,90 afios
6% 6% 190.990,80 | (74.471,07) | 46.419,05 | 50,62% | 2,78 afios
Tabla 29 . Analisis de Sensibilidad
Elaborado: Autores
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12. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

12.1 Conclusiones

Lainvestigacion de mercado evidencio que el 70% de los expertos afirman que el chocolate
negro es el de mayor aceptacion en el mercado. El 41.04% de las personas encuestadas
consume chocolate al menos una vez por semana, este consumo es realizado con
preferencia al chocolate en barra en donde un 65,54% de los consumidores indicd que
prefieren consumir el chocolate en barra, mientras que un 24,34% prefiere consumir el

chocolate en bebidas.

En el analisis de sensibilidad se puede verificar que el producto puede tener una variacion
negativa en la venta hasta del -4%. Sin embargo, por debajo de esta variacion, sumado a

un incremento en el costo del 6% el proyecto pierde viabilidad.

La estrategia de promocion en redes sociales debera acercar al cliente a la marca y
mostrarle de primera mano la propuesta de valor. La tasa de conversion estimada con estas
plataformas digitales es del 2% en donde 2 de cada 100 usuarios realizarian una compra

después de conocer la marca.
12.2 Recomendaciones

Se deben establecer convenios de precios y volimenes de despachos constante con los
proveedores de materia prima, con la finalidad de disminuir los riesgos de operacion
también se debe considerar no utilizar mano de obra extensiva en los primeros afios de
operacion del negocio y que impactaria directamente en el flujo financiero del proyecto.
Se debe buscar optimizar costos a través de negociaciones efectivas y a largo plazo,
asimismo es importante fortalecer las estrategias comerciales para buscar incrementar las

ventas estimadas.
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14. ANEXOS

14.1 Anexo 1

ENCUESTA PARA DESARROLLO DE TESIS DE INVESTIGACION

Esta encuesta se realiza en el marco de la tesis de investigacion para la maestria en

Administracion de Empresas de la

escuela de negocios ESPAE de la Escuela Superior Politécnica del Litoral. La presente

tesis lleva por tema:

“DESARROLLO DE PLAN DE NEGOCIO PARA ELABORACION DE CHOCOLATE
ARTESANAL CON ALTO

CONTENIDO DE CACAO Y EMPAQUE SOSTENIBLE” Esta encuesta va enfocada a

los consumidores con la finalidad
de validar su percepcion respecto a este proyecto y poder continuar con el plan de negocios.
1. Segun las siguientes valoraciones, cuanto le agrada a Ud. el chocolate:

o Muy Poco

o Poco

o No me interesa
o Mucho

o Demasiado
2. Con que frecuencia usted consume chocolate?

o Todos los dias
o Una vez por semana
o Una vez cada 2 semanas

o Una vez al mes
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3. Como prefiere consumir el chocolate

o Enbarra
o En bebidas

o Otros

4. ;Considera Ud. que el chocolate tiene beneficios para la salud?

o Si

o No
5. ({Usted ha probado el chocolate amargo?

o Si

o No
ENCUESTA PARA DESARROLLO DE TESIS DE INVESTIGACION Page 1
6. (Conoce la diferencia entre el chocolate tradicional y el chocolate amargo?

o Si

o No

7. Dentro de las siguientes opciones, ;Cual es su percepcion referente al concepto de

chocolate artesanal?

o El producto debe tener empaques biodegradables
o El producto al ser artesanal deberia evitar el uso de quimicos en sus componentes
o El precio del producto deberia ser economico y al alcance de los consumidores

o Todas las anteriores
8. Conoce Marcas importantes con el concepto de chocolate artesanal

o Si
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o No

o En caso de que su respuesta haya sido Si, favor mencionar

9. Le gustaria que en el mercado exista mas variedad con respecto a la oferta del chocolate

artesanal

o Si

o No

10. ;Le gustaria probar un chocolate artesanal nuevo con menos contenido en aziicar y mas

contenido de cacao?

o Si

o No

11. ;Le gustaria que salga al mercado un producto que proteja al medio ambiente, por

utilizar empaque biodegradable?

o Si

o No
12. ;Cual seria el precio que usted pagaria por una barra de chocolate artesanal de 100 gr?

o Menos de 1 dolar
o 1 ddlar

o Mas de 1 dolar
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13. ;Cuales es el lugar donde usted normalmente compra chocolate?

o Supermercados
o Tiendas

o Otros, favor mencionelos

ENCUESTA PARA DESARROLLO DE TESIS DE INVESTIGACION Page 3
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14.2 Anexo 2

ENCUESTA PARA DESARROLLO DE TESIS DE INVESTIGACION

Esta encuesta se realiza en el marco de la tesis de investigacion para la maestria en

Administracion de Empresas de la

escuela de negocios ESPAE de la Escuela Superior Politécnica del Litoral. La presente

tesis lleva por tema:

“DESARROLLO DE PLAN DE NEGOCIO PARA ELABORACION DE CHOCOLATE
ARTESANAL CON ALTO

CONTENIDO DE CACAO Y EMPAQUE SOSTENIBLE” Esta encuesta va enfocada a

expertos en elaboracion de

chocolate artesanal con la finalidad de validar su percepcion respecto a este proyecto y

poder continuar con el plan de
negocios. Las preguntas por contestar son las siguientes:
1. {Cuantos afios de experiencia tiene en el sector del chocolate?

o 2-5 anos
o 6-9 anos

o 10 anos en adelante
2. (Cree que la experiencia en el sector ayudaria a establecer un segmento de mercado?

o Si

o No

3. ;Considera Ud. que el consumidor conoce sobre los beneficios que brinda el consumo

de chocolate?

o Si
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o No

4. ;Cémo conocedor del mercado de chocolate, cual seria el tiempo de vida 1til 6ptimo

para este tipo de productos?

o Menos de 6 meses
o 6 meses a un ano

o Mayor a un afio
5. {Alguna vez usted ha lanzado un nuevo tipo de chocolate artesanal al mercado?

o Si

o No

6. (Segun su criterio, que nivel de aceptacion tiene el chocolate negro en el mercado

ecuatoriano?

o Alto
o Medio

o Bajo

7. ¢Segin su criterio, cuanto seria la inversion estimada en activos para iniciar la

produccion de chocolate artesanal en el mercado ecuatoriano?

o Entre USD 20.000,00 a USD 40.000,00
o Entre USD 40.000,00 a USD 60.000,00
o Mayor a USD 60.000,00

8. (Cudles estrategias de marketing usted implementaria para que su producto sea conocido

en el mercado local?

o Publicidad en TV y Radio
o Pagina web

o Publicidad en redes sociales
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9. (A quiénes usted considera como sus clientes Potenciales?

o Cafeterias y panaderias
o Restaurantes
o Instituciones publicas y privadas

o Otros, favor escribalos

10. ;Cual de sus clientes actuales ha generado mayor rentabilidad para su empresa?

o Supermercados y tiendas locales

o Clientes en el extranjero (exportacion)

11. ;Cuadles estrategias usted utilizaria para que el chocolate artesanal tenga una mayor

penetracion en el mercado local?

o Ajuste de precios para captar mayores clientes
o Incrementar la publicidad en redes sociales

o Mas canales de distribucion

12. ;Cuales considera usted que serian las barreras de entradas para la introduccion del

nuevo chocolate artesanal en el mercado ecuatoriano?

o Regulaciones gubernamentales
o Numero de competidores en el mercado
o Alta diferenciacion de algin producto ya existente en el mercado

o Ingreso a los grandes distribuidores (supermercados)
13. ;Considera usted que los consumidores tienen lealtad hacia ciertas marcas?

o Si

o No
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ENCUESTA PARA DESARROLLO DE TESIS DE INVESTIGACION

Chocolate Artesanal

Page 1

Summary
Response Total 269

Page 1

Segun las siguientes valoraciones, cuanto le agrada a Ud. el chocolate:

Answured 26% Ekipped 0, Responso Toted 288

Muy Foocot 27 | 10.040 %

Demasizdn: P& § 28295

~ Poooi 42 | 15.61%

ho me interesa: 2 7 007 4%

Mucho: 122 [ 45.235%,

Answered 269, Skipped 0, Response Total 269

Answer Choica Selections F Al Question Responses % All Survey Responses
Muy Poco 27 10.04% 10.04%

Poco 42 15.61% 15.61%

Mo me interesa 2 0.74% 0.74%

Mucho 122 45.35% 45.35%

Demasiado 76 28.25% 2B25%

Con gue frecuencia usted consume chocolate?

Powered by AlliCounted, Inc. Free Cnline Surveys for All. Please visit: https:ihwww. allcounted .com
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ENCUESTA PARA DESARROLLO DE TESIS DE INVESTIGACION Page 2
Answered 6%, Skipped 1, Resporsa Tocal 288
Todes los dias 23 8.580%
unz vz al mes: 71 J 26.49%
T Una vex por semana: 110 [ 41.04%
Una ver cada 2 coman...: 64 / 22.88%
Anszwered 268, Skipped 1, Response Total 269

Answer Choice Seledions % All Guestion Responsas % All Survey Responses.

Todos los dias 23 B.58% B.55%

Una vez por semana 110 41.04% 40.85%

Una vez cada 2 semanas &4 22.88% 23.73%

Una vez al mes i | 26.49% 26.29%
Como prefiere consumir el chocolate

Answared 157, Skipped 1, Response Tote 269
Othar 27 / 10.11%:
En behiidas 63 / 24.34%%—
Enbarra: 175§ 65 54%
Answered 267, Skipped 2, Response Total 268
Powered by AllCounted, Inc. Free Online Surveys for All. Please visit: hitps:/fwww allcounted.com
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ENCUESTA PARA DESARROLLO DE TESIS DE INVESTIGACION

Page 3
Answer Choice Selections % All Guestion Responses % All Survey Responses
En barra 78 65.54% 65.06%
En bebidas 65 24.34% 24.16%
Oiher 27 10.11% 10.04%

i Considera Ud. que el chocolate fiene beneficios para la salud?

Arswered 157, Skipped 1, Response Totaf 263

Mot BB [ 25470

5i: 199 [ 74.53%

Answered 267, Skipped 2, Response Total 269

Answer Choice Sefections % All Question Responses % All Survey Responses
Si 193 T4.53% 73.98%
Mo GB 254T% 2528%

i Usted ha probado el chocolate amargo?

ESPAE
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ENCUESTA PARA DESARROLLOC DE TESIS DE INVESTIGACION Page 4
Answsurad 163, Skipped 1, Response Total 285
Mo: 46 § 17.16%,
X
it 222 | B2.84%
Answered 268, Skipped 1, Response Total 269
Amswer Choice Selections % All Question Respanses % All Survey Responses
Si 22 BZ.84% 82.53%
Nao 48 17.16% 17.10%
i Conoce la diferencia entre el chocolate tradicional v el chocolate amargo?
answared 157, Skipped 1, Response Totad 263
i 190 | FLAG%
Answered 267, Skipped 2, Response Total 269
Amswer Choice Selections % All Question Responses % All Survey Responses
Si 180 T1.16% T0.63%
Powered by AlliCounted, Inc. Free Cnline Surveys for All. Please visit: https:/fwwes.allcounted. .com
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ENCUESTA PARA DESARROLLO DE TESIS DE INVESTIGACION Page 5

[ra |77 |28.84% |2882% |

Dentro de las siguientes opciones, ; Cudl es su percepcion referente al concepto de chocolate artesanal?

Anzvemred 265, Skipped 1, Response Totad 269

& producto debe ten.s 13 § 3.60%

Toedes las anteriores 129 / 4813 % B products & ser .. 105 | 33.18%

El pracio dal produc. LS f 7.05%:

Answered 268, Skipped 1, Response Total 269

5 B Selection | % All Question ¥ Al Survey
s Responses Responses

El producto debe tener empagques biodegradables 15 5.60% 5.58%

El producto al ser artesanal deberia evitar el wso de quimicos en sus 105 35.18% 29.03%

componentes

El precio del producio deberia sar econdmico y al alcance de los 19 7.09% 7.06%

consumidores ) Y

Todas las anteriores 129 48.13% 47.968%

Conoce Marcas importantes con el concepio de chocolate artesanal

Powered by AlliCounted, Inc. Free Online Surveys for All. Please visit: https:iferswew. allcounted. com
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ENCUESTA PARA DESARROLLO DE TESIS DE INVESTIGACION

Page &
Answaared 158 Skipped 1, Rosponse Tobal 755
Other: 42 / 15.67% 5i: 31 £ 11.57%
II
* Hei 195 | F2F6%
Answered 268, Skipped 1, Response Total 269
Answer Choice Selections % All Guestion Responses % All Survey Responses
Si 3 11.57% 11.52%
hio 185 T2.76% TZ2.49%
Other 42 15.67% 15.61%
Le gustaria que en el mercado exista mds variedad con respecto a la oferta del chocolate artesanal
Argwared 257, Skipped 2, Resparss Tota! 268
Mae 12 J 4495,
|
Sir 355 [ 65.51 %
Answered 267, Skipped 2, Response Total 269
IAnswer Choice I Selections I % All Question Responses I % All Survey Responses I

Powrered by AllCounted, Inc. Free Gnline Surveys for All. Please visit: https:fwww.allcounted .com
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EMCUESTA PARA DESARRCLLO DE TESIS DE INVESTIGACION Page 7

Si 255 95.51%

4.80%
No 12 4 49%

4.45%

iLe gustaria probar un chocolate artesanal nuevo con menos contenido en azdcar y mas contenido de cacao?

Ansvaured 165, Skipped 1, Resporse Total 283

Neq 5§ 1.87 %
|

Si 263 { 9B.13%:

Answered 268, Skipped 1, Response Total 269

Amswer Choice Selections % All Question Responses % All Survey Responses
Si 263 98.13% 97.77%
Mo 5 1.87% 1.86%

iLe gustaria que salga al mercado un producto que proteja al medio ambiente, por ufilizar empaque bindegradable?

Powered by AllCounted, Inc. Free Cnline Surveys for All. Please visit: hitps:/fenww . allcounted.com
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ENCUESTA PARA DESARROLLO DE TESIS DE INVESTIGACION Page 8

Arswared 155, Skipped 3, Resporsa Total 288

Hoi 5 | 1.88%,
|

Sii 261 § 9B.12%

Anzwered 266, Skipped 3, Response Total 269

Answer Choice Selections % All Question Responses % All Survey Responses
Si 261 98.12% a7.03%
Ko 5 1.88% 1.86%

£ Cual seria el precio que usted pagaria por una bama de chocolate artesanal de 100 gr?
Answered 267, Skipped 1, Responsc Total 269

Mencs da 1 dolas 46 [ 17,2352

Mas de 1 ddlar 72 1 27.34%

© 1 dalars 148 f 55.13%

Answersed 267, Skipped 2, Response Total 269

Arnswer Choice Selecfions % All Question Responses % All Survey Responses
Menos de 1 dalar 46 17.23% 17.10%

Powered by AllCounted, Inc. Free Online Surveys for All. Please visit: htfps:/fwww allcounted.com
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ENCUESTA PARA DESARROLLO DE TESIS DE INVESTIGACION Page 9
1 ddlar 148 55.43% 55.02%

Mas da 1 ddlar 73 27.34% 27.14%
i Cudles es el lugar donde usted normalmente compra chocolate?

Ansvarad 185, Skipped 1, Resporss Tota! 253
Other: 3§ 336%,
Tiendas 49 [ 18, 28%%
Supermercados 210§ FE.36%
Answered 268, Skipped 1, Response Total 269

Amswer Choice Selecfions % All Quesfion Responses % All Survey Responses

Supermercados 210 TB.36% TEOT%

Tiendas 43 18.28% 18.22%

Other a 3.36% 3.35%

Powered by AllCounted, Inc. Free Online Surveys for All. Please visit: htps:-ffenww allcounted.com
ESPAE 129 ESPOL



Chocolate Artesanal

14.4 Anexo 4

ENCUESTA PARA DESARROLLO DE TESIS DE INVESTIGACION Page 1

Summary
Response Total 22

Page 1

i Cuantos afos de experiencia tiene en el sector del chocolate?

Answared L3, Skipped 4, Resporsc Totsl 22

L0 afios en adalante: 5 | 27785

2-5 efios 3 S0.00%:

6-9 anos 4/ 22.22%

Answered 18, Skipped 4, Response Total 22

Anzwer Choice Selections. % All Guestion Responses. % All Survey Responses
2-5 anos g 50.00% 40.91%
-9 afos 4 2222% 18.18%
10 afios en adelante 5 27.78% 2273%

iCree que la experiencia en el sector ayudaria a establecer un segmento de mercado?

Powered by AllCounted, Inc. Free Cnline Surveys for All. Please visit: hifps:iweew allcounted.com
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ENCUESTA PARA DESARROLLO DE TESIS DE INVESTIGACION Page 2

erswored 2L Skippod 1, Response Totd 12

Mo 1 f-!,?ﬁ%-.l

i 20 | 95.249%

Answered 21, Skipped 1, Response Total 22

Answer Choice Selections % All Question Responses % All Survey Responses
Si 20 895.24% 90.91%
Mo 1 4.76% 4 56%

i Considera Ud. que el consumidor conoce sobre los beneficios que brinda el consumo de chocolate?

Answered 21, Skipped 1, Responss Totad 12

Mo 10 f A7 62%

Sir 11 J 32.38%

Answered 21, Skipped 1, Response Total 22

Answer Choice Selections % All Question Responses % All Survey Responses
Si 11 52 38% 50.00%

Paowered by AlliCountad, Inc. Free Online Surveys for All. Please visit: https/hwww _allcounted.com
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ENCUESTA PARA DESARROLLO DE TESIS DE INVESTIGACION Page 3

|10 |10 |47.62% | 45.45% |

£Como conocedor del mercado de chocolate, cudl seria el iempo de vida Util optimo para este tipo de productos?

Anzeered 13, Skipped 3, Responss Totad 23

Mayor a un afio 3 [ 36.22%

Henes de= & meses: 3 [ 47.37%

& meses ooun afes 5| 26.32%

Answered 19, Skipped 3, Response Total 22

Answer Choice Selections % All Question Responses % All Survey Responses
Menos da & meses g 47.37% 40.91%
6 mesas 3 un ano 5 26.32% 2273%
Mayor a un ano 5 26.32% 2273%

cAlguna vez usted ha lanzado un nuevo fipo de chocolate artesanal &l mercado?

Powwered by AllCounted, Inc. Free Online Surveys for All. Please visit: htps:heww_allcounted.com
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EMCUESTA PARA DESARROLLO DE TESIS DE INVESTIGACION Fage 4
answared 20, Skipped 1, Response Tow@l 2
Sir 5 [ IR00%
Mo LS | 73005
Answered 20, Skipped 2, Response Total 22
Answer Choice Selections 3% All Question Responses % All Survey Responses
Si 5 25.00% 2273%
Mo 15 T5.00% 68.18%
iSegln su criterip, que nivel de aceptacion tiene el chocolate negro en el mercado ecuatoriano?
Rnswared 2L, Skipped 1, Response Total 23
Bajor 4 15.05%s
Alrge 10 / 47.62%
HMedio: 7 | 33,335
Answered 21, Skipped 1, Response Total 22
Answer Choice Selections % All Question Responses % All Survey Responses
Alto 10 47.62% 45.45%
Powered by AllCounted, Inc. Free Cnline Surveys for All. Please visit: hitps:/fwww allcounted.com
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ENCUESTA PARA DESARROLLO DE TESIS DE INVESTIGACION Page 5
Medio 7 33.33% 31.82%
Baio 4 19.05% 18.18%

LSegun su criterio, cuanto seria la inversion estimada en activos para iniciar la produccion de chocolate artesanal en el

mercado ecuatoriano?

Heyor o IS0 G0.000,0.,.: 2 1 10.00%,

Ertre USD 30.000.00 ..: 5 | 25.00% --’

Bnswared 20, Skipped I, Resporse Total 22

EnTre USD 20.000,00 ...k 12 | 63.00°

Answered 20, Skipped 2, Response Total 22

Answer Choice Selections % All Question Responses % All Survey Responses
Entre USD 20.000,00 a USD 40.000,00 13 65.00% 50.09%

Emntre USD 40.000,00 a2 USD €0.000,00 ] 25.00% 2273%

Mayaor a USD 60.000,00 2 10.00% 9.09%

i Cuales estrategias de marketing usted implementaria para que su producto sea conocido en el mercado local?

Powered by AllCounted, Inc. Free Online Surveys for All. Please visit: hitps:ifwwa sllcountad.com
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ENCUESTA PARA DESARROLLO DE TESIS DE INVESTIGACION

Page B

Answered 20, Skipped 2, Resporse Toba! 33

Publicidad en TV § R 2 | L3000

= Pogina web: 1/ 5.00%

Publicidad en rodes . 16 / B0.00%

Answered 20, Skipped 2, Response Total 22

Amzwer Choice Selactions % All Question Responses % All Survey Responses
Pubficidad en TV y Radio 3 15.00% 13.64%

Pagina web i 5.00% 4 65%

Publicidad en redes sociales 16 B0.00% T2.73%

24 quienes usted considera como sus clientes Potenciales?
Answored L5, Skipped 3, Resporse Tota! 23
Other: 4 | 21.05%
Trstituciones pirthlic..: 2 | 10.53% {
- Cafeterizs v penader..; 12 [ 63,167
Restaurantes: 1 / 3.26%
Answered 19, Skipped 3, Response Total 22
IArwerChoil:e I Selections I % All Question Responses I‘!ﬁ All Survey Responses I
Powered by AlliCounted, Inc. Free Online Surveys for All. Please visit: hitps:fwww. allcounted.com
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ENCUESTA PARA DESARROLLO DE TESIS DE INVESTIGACION Page T
Cafeterias y panaderias 12 63.16% 54.55%

Restauranies 1 5.26% 4 555

Instituciones pliblicas y privadas 2 10.53% 9.09%

Cither 21.05% 18.18%

;i Cusl de sus clientes actuales ha generado mayor rentabilidad para su empresa?

answared 20, Skipoed 1, Response Tota 22

Cliertes en el extrac. 5 [ 25.00%

Sup=rmercados y Hen..: 15 | 75.00%

Answered 20, Skipped 2, Response Total 22

Amswer Choice Selections % Al Quesiion Responses % All Survey Responses
Supermercados y tiendas locales 15 T5.00% 58.18%
Clientes en el extranjers (exporiacicn) 5 25.00% 2273%

i Cudles estrategias usted utilizaria para que el chocolate artesanal tenga una mayor penefracidn en el mercado local?

Powered by AllCounted, Inc. Free Cinline Surveys for All. Please visit: https:fnw allcounted .com
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ENCUESTA PARA DESARRCLLO DE TESIS DE INVESTIGACION Page 8

Answared 19, Skipped 3, Response Tota! 23

Mac canales de distr.. 2 | 10.53%

e FAjuste de precios paw.t 10§ 32635
Incrementar la publi.g 7 | 36848

Answered 19, Skipped 3, Response Total 22

Answer Choice Selections | % All Queshcon Responses % All Survey Responses
Ajuste de precios para captar mayores clientes 10 52.63% 45 45%

Incrementar |a publicidad en redes sociales T 36.84% 31.82%

Mas canales de distribucion 2 10.53% 5.09%

i Cuales considera usted que serian las bameras de entradas para la introduccién del nuevo chocolate artesanal en el
mercado ecuatoriano?

Answered 20, Skipoed 1, Response Total 22

Regulaciones gubsena...: 5 | 27000

I T Humers de compesidar.. 3/ 15.00%

Alra diterenciacion ..; 4/ 20.00%

Irgrese s los grandes,.: B/ 40.00%%

Answered 20, Skipped 2, Response Total 22

Powered by AlliCounted, Inc. Free Online Surveys for All. Please visit: https2ffaww allcounted.com
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ENCLUESTA PARA DESARRCLLO DE TESIS DE INVESTIGACION Page 3
Answer Choice Selections | % All Question Responses | % All Survey Responses
Regulaciones gubemamentales 5 25.00%: 22.73%
MNumero de competidores en el mercado 3 15.00% 13.64%
ARz diferenciacion de algin producto ya existents en & mercado |4 20.00% 18.18%
Ingreso a los grandes distribuidores (supermercados) 1 40.00% 36.36%

iConsidera usted que los consumidores tienen lealtad hacia cierfas marcas?

Rnswered TL, Skipped 1, Response Tetal 21

Hea 3| 14.29%,

Eir 18 | 85.71%

Answered 21, Skipped 1, Response Total 22

Answer Choice Selections % All Question Responses % All Survey Responses
Si 18 BE.T1% 81.82%
Mo 3 14.29% 13.64%

Powered by AllCounted, Inc. Free Cnline Surveys for All. Please visit: hitps:/hansaw allcounted.com
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14.5 Anexo 5

Dumany Gualberto Andrade Bravo
R,U.C, 1711026433001
CISERD Y CORSTRUCCION, MONTAIE Y REPARAC KM
EN EQUIPDS DE CLASIFICACION DE CAMARON PHBFDHM

MADUINAS CLASIFICADCRAS, "SORT-R|TE "SEMTEC "i'RI-F.n'L'-C wm
Lathrazidn Alagria, Mz, 201 = Solar 83
Tolf,- Q42123460 ) Col. 16403876
Guayagu] = Eusdar
' FECHA DE EMISION: 01/03 /2021
SENORES: Ing. Fernando Torres

R.U.C.JC.L: 1791287118001

DIRECCION: GUAYAQUIL TELEFONO:
| TIEMPO DE ENTREGA: &8 dia laborables
CANTIDAD DESCRIPCION P.UNITARID [ P. TOTAL
1und |Const. Tostador para Cacao % 3.600,00 | 5 3.600,00
Descripcion:

Tostador para cacac, café, mani, capacidad 25 lijras (12Kg/h)
fundiona a gas, con motoreductor, control automptico de tempgeratura,
acero inoxidable para alimentos el tambor,
guemador frente, estructura de soporte, enfriadgr en acero inpxidable.

FORMA DE PAGO: SUBTOTAL:
% 3.600,00
Descusnto 0%
£ 00,00
WA 12 %
—FREPARSBEPOR——  —SPREBSBOFSS—— f
TOTAL A PAGAR US §: $ 3.600,00
e o
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Dumany Gualberto Andrade Bravo
R, 1711026453001
DISEND ¥ CONSTRUGCION, MONTAJE Y REPARACION
EN EQUIPOSE DE CLASIFICACION DE CAMARDN, FHDFDHM H
MAQUINAS CLASIFICADORAS: "SORT-RITE *SEA-TEC TRIPAK L S —

Loizacitn Alegrie. Mz, 201 - Saler # 3
Telf,: 042423460 { Cal,; GBS038T5E
Gugyagull = Ecuador

-

. FECHA DE EMISION: 01/03/2021
SENORES: Ing. Femando Tomes

R.UC.ICL:
DIRECCION: GUAYAQUIL TELEFONO:
- TIEMPO DE ENTREGA: 8 dia laborables
CANTIDAD DESCRIPCION P.UNITARIO| P. TOTAL
1 und |Const. Descascarillador para Cacao % 1.600,00 | $ 1.600,00
Descripcion:

Maquina para quitar las cascaras de cacao en acero Inox. AIS] 304,
y facilitar el descascarado, fadil de mansjar, funcionamiento a110v
con motor de 1 hp y ventilador, capacidad 3-4 gd hora.

FORMA DE PAGO: SUBTOTAL:
4 1.600,00
Descuento 0%
% 00,00
VA 12%
—FPREFARABOFPOR——  —APROBABEFSR—— .
TOTAL A PAGAR US & $1.600,00
M P
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Dumany Gualberto Andrade Bravo
R.U.C, 1711026433001
DISERD ¥ CONSTRUCCION, MONTAJE Y REPARACION
EM EQUFOE L.'I‘I'; UL:HEIFIE.“&JIUN DE CAMARDN, PHnFnHM H
MACUINAS CLASIFICADORAS: "SORT-RITE *SEA-TEC *TRI-PAK e ol com

Lotizacdn Alagria, Mz, 201 - Solar # 3
Telf,: (42123460 | Tel,: 0H4038T58
Guayanu| = Ecuasar

£ FECHA DE EMISION: 01/03/2021
SENCORES: Ing. Fernando Torres

R.U.C.IC.L:
DIRECCION: GUAYAQUIL TELEFONO:
NEMPO NE FNTREGA: 8 dia laborahles
CANTIDAD DESCRIPCION P.UNITARIC| P. TOTAL
1und | Const. Molino para Cacao £ 1.200,00 |% 1.200,00
Descripcion:

Maquina en acero Inox. AISI 304,
MODELD JMF-40 20-70kos/hora $129% 1.Skw 220v
Leche de soya, mantequilla de mand, yuca, cacan|
café, Vegetales, verduras, concentradas,

obtencidn de harinas, pastas, sopas, etc

Malido ulba fino 2-40 Micras liguido sin bagazos

FORMA DE PAGO: SUBTOTAL:
§ 1.200,00
Descuento 0%
4 00,00
IVA 12 %
—FREFESADSPOR—— —AFROTARSEIE— :
TOTAL & PAGAR US & % 1.200,00
. S

ESPAE 141 ESPOL



Chocolate Artesanal

Dumany Gualberto Andrade Bravo
RU.C, 1711026433001

DISERD ¥ CORSTRUCCION, MOKTAJE ¥ REPARACION PH D FUH MH
EN EQUIPDS DE CLAS|FICACION OE CAMARCH,
MAGUINAS CLASIFICADDRAS: "SORT-ATE "SEATEC "TRIEAK

Sy andde @amailsam

Lotizecion Alegria, Mz, 201 - Sclar £ 3
Talf; 42123460 | Cel.: Q84038756

Guayaquil - Ecuadar 5151
r . FECHA DE EMISION: 01 /03 /2021 N
SENORES: FERNANDO TORRES
R.U.C./C.L.:
DIRECCION: GUAYAQUIL TELEFONO:
TIEMPO DE ENTREGA:
CANTIDAD DESCRIPCION P.UNITARID) | P.TOTAL
4und | Const. de mesas Ac. Inox. AISI 304
Espesor de plancha 2 mm $ 450,00 (% 1.800,00
. Altura S00 mm
. Ancho 1500 mm
. Longitud 2000 mm
. Refuerzo central tipo omega en plancha de 2 mm
SUBTOTAL:
$1.800,00
VA %
PREPARADD POR APROBADD POR $ 1.800,00
TOTAL & PAGAR US §:
e A
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Dumany Gualberto Andrade Bravo

RUC, 179026433001

LIQE&E; CONSTRUCCION, MONTALE ¥ REPARACION
=N EQIL
MAGUINAS CLASIFICADORAS: "SORT-RITE "SEATEC "TREPAK

IPOE DE CLASIFICACION DE CAMARTN,

Latzacitn Alagria, Mz, 201 - Solar o 3

Taolf,: 42923460 { Gal,: I540307ER
Guayanull - Exuadar

Chocolate Artesanal

PROFORMA
Bl Aumanyanddeggmuilzon

i

I

L

" FECHA DE EMISION: 02 /03 [ 2021 N
SENORES: FERMANDO TORRES

R.U.C/CL:
DIRECCION: GUAYAQUIL TELEFONO:
TIEMPO DE ENTREGA:
CANTIDAD DESCRIPCION P. UNITARI® | P. TOTAL
1und | Const. de Equipo Mezclador 45 Lb $5.570,00| $ 5.570,00
Disefio ergonomico, elegante v fadl de usar
De facil mantenimisnto.
puede funcionar con y sin la tapa en caso necegario
El doble brazo raspador hace la accidn de mezdjado
molienda mas eficients La funcién de indinadon permite
inclinar la unidad entera para facilitar la extraccjon
de los contenidos v la limpieza.
El Granito Negro evita gue la piedra se astille
o pierda volumen incluso con un uso largo.
Piedras de Granito desmontables para fadilitar lg limpieza
Todos los motores tienen certificado CE
Especificaciones
Voltgje: 220V monofésico
Capacdidad: 40 litres (18kg de chocolate)
Peso: 130kg
Dimensionss: 79 56 h 76 cm
SUBTOTAL:
$ 5.570,00
VA %
PREPARADD POR APROBADO POR % 5.570,00
TOTAL & PAGAR US § |
M J
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