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RESUMEN EJECUTIVO

La rentabilidad del proyecto en un analisis proyectado a cinco afiosesdel 1 18%; el 

Valor Actual Neto es de 267.629,48; la inversion -cumpliendose las expectativas 

planteadas se recuperara antes del segundo ano.

El grupo empresarial esta formado los proponentes del proyecto: Ing. Rosario Barcia, 

Ing. Byron Coral Almeida y Econ. Byron Izquierdo Cedeno, quienes tienen experiencia 

en los manejos gerenciales; los procesos industriales y de calidad, seran supervisados 

por un Gerente de produccion.

Cacao Export S.A., se establecera en la zona norte de Manabi, entre las ciudades de 

Calceta y Chone, con el objetivo de procesar el cacao para la obtencion de la pasta, 

elemento que es materia prima para la elaboracion de chocolates.

Cacao Export S.A., tiene aprobado su nombre por la Superintendencia de Companias, 

requiere de una inversion total de $ 199.161,75; cifras distribuidas entre los proponentes 

y futuros accionistas, puesto que inicialmente se abrira el capital para el ingreso de 

inversionistas.

Este Plan de Negocios, presenta una excelente oportunidad de inversion dirigida a 

satisfacer requerimientos de materia prima para la industria nacional y si es el caso 

intemacional.

Su procesamiento esta en funcion de tecnologia local, a excepcion de un molino 

coloidal que seras importado de Mexico, proceso este ultimo que permitira ofertar un 

producto con la finura que el mercado lo exige.
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1. ANALISIS DEL MERCADO

1.1. ANALISIS DEL SECTOR Y DE LA COMPANIA.-

1.2. UN ENFOQUE INTERNACIONAL

Diagnostico de la estructura actual:

1

Los principales paises productores y exportadores de cacao y que a su vez son miembros de la 

Organizacion Intemacional de Cacao (OIC), para el ano 2001 mantuvieron la siguiente 

produccion:

La produccion de cacao ha tenido especial protagonismo en la economia ecuatoriana y es un 

rubro importante dentro de la estructura intemacional de exportaciones. Los mayores 

porcentajes de exportacion se lo realizan en granos, es decir sin darle valor agregado. El 

presente proyecto propone el estudio de los componentes aplicados a este producto, bajo el 

analisis de los sectores de la economia: primario y secundario; bajo este aspecto juega un 

papel importante la “pasta de cacao” o como se denomina en el mercado intemacional “licor 

de cacao” donde exponemos lo indispensable que es este producto como materia prima para la 

industria de elaborados de chocolate. Nuestro analisis lo hemos estructurado bajo dos 

aspectos: un enfoque intemacional y otro nacional.

En respuesta a la creciente demanda, la produccion mundial de cacao se ha expandido en una 

escala rapida durante el siglo veinte. Con una produccion de menos de 125.000 toneladas por 

ano al inicio de este siglo, la produccion anual global crecio hasta alcanzar un record de 3.218 

millones de toneladas en 1 996/1997 ano anual cacaotero (octubre a septiembre). Enel ano 

2001, la produccion llego hasta 3.014 millones de TM.



Identification de paises consumidores: tendencias

En anos recientes el consumo mundial de cacao, medido segun las moliendas, ha mantenido'

una tendencia al alza.

a) El consumo intermedio, que incluye el comercio neto en productos de cacao convertido a

2

Fuente: FAOSTAT

Elaboracion: Autores del Proyecto

_______ Pai's

Costa de Marfil 

Ghana____________

Indonesia

Nigeria 

Brasil 

Camenin 

Ecuador 

Malasia 

Colombia

Papua Nueva Guinea 

Mexico

Rep. Dominicana 

Otros

CUADRO No. 1

Produccion de los principales paises cacaoteros del 
mundo 

Aho 2001

_____________________ (ano calendario) 

TM

1,150,000.00

410,000,00

340,000.00

338,000.00

200,064.00

115,000.00

106,714.00

100,000.00

51,558.00

39,000.00

38,000.00

37,107.00

89,155.00

3,014,598.00

%_____

38.15

13.60

11.28

11.21

6.64

3.81

3.54

3.32

1.71

1.29

1.26

1.23

2.96

100.00

Mientras que las moliendas de cacao en grano (o consumo primario) siguen siendo la mejor 

medida por si misma del consumo global, otras medidas resultan mas apropiadas para estimar 

la demanda regional y nacional. De particular importancia son:

su equivalente en grano utilizando factores de conversion normales; y

b) El consumo final, que puede definirse como consumo intermedio reajustado respecto al 

comercio neto en chocolate y productos a base de chocolates, dados ciertos supuestos 

sobre el contenido de cacao en los productos de chocolate involucrados.



3

Los niveles mas altos de consumo per capita estan en Europa con un promedio de 1,729 Kg. y 

en America con un promedio de 1,299 Kg. El consumo per capita en Asia y Africa es bastante

Segun el criterio de consumo intermedio y final son Alemania, Estados Unidos y Francia los 

principales consumidores de cacao.

Fuente: Corpei, Unidad Sectorial de Exportacion, 2002.
Elaboracion: Autores del Proyecto

Segun el criterio de consumo primario, Estados Unidos, Holanda y Alemania se ubican entre 

los primeros paises consumidores de cacao.

Continente 

Consumo per 
capita

Europa 

1.729

America

1.299

Africa

0.0146

Oceania

0.093

En el consumo como tai, la demanda global de cacao aumento rapidamente durante el siglo 

veinte como un resultado di recto en el crecimiento de la demanda por el chocolate.

En datos de 1998, las regiones de mayor consumo de cacao son: Europa Occidental 

(aproximadamente 1 '000.000 TM.) y Norte America (aproximadamente 750.000 TM). Las 

dos regiones juntas constituyen las dos terceras partes del consumo global.

Sobre una base per capita anual, la clasificacion del consumo final queda drasticamente 

alterada con Belgica/Luxemburgo a la cabeza (5,655 Kg. por persona), seguido de Islandia 

(4,238 Kg. por persona), Dinamarca (3,929 Kg. por persona), Suiza (2,929 Kg. por persona) y 

Reino Unido (3,732 Kg. por persona).

GRAFICO No. 1

____________CONSUMO DE CACAO (KG. PER CAPITA)_______
Asia

0.093

Consumo de cacao por continentes (Kg. 
Afnra. 0 01per capita)



bajo. De los paises asiaticos con menor consumo per capita se puede mencionar a China e

Indonesia con un consumo aproximado de 0,00014 Kg. por persona.

GRAFICO No. 2

Consumo Mundial de Cacao 2000/01

Africa. 13 28%

Asia. 12 51% EurcMJa. 35 85%

A/nWca. 34 37%

El resultado del incremento en la demanda ha sido producto de una combinacion del aumento

en la poblacion y sus ingresos asi como la caida de los precios reales unitarios, mejores

metodos de transporte, modemas tecnicas de publicidad y una muy amplia variedad de

productos de chocolate.

600,000

500,000

400,000

300,000

200,000

100,000

1995/96 1996/97 1997/98

445,260 353,323 426,873—♦—Serie 1

En lo relacionado con las importaciones de cacao, Estados Unidos compra principalmente

en este orden.

4

1998/99

428,787

1999/00

521,042

Fuente: Corpei, Unidad Sectorial de Exportacion, 2002. 
Elaboracion: Autores del Proyecto

Fuente: Corpei, Unidad Sectorial de Exportacion, 2002. 

Elaboracion: Autores del Proyecto

GRAFICO No. 3

AMERICA: ESTADOS UNIDOS

Importaciones de Cacao de los EE. UU. 

(TM)

2

cacao en grano a Costa de Marfil, Republica Dominicana, Indonesia, Ghana, Brasil y Ecuador



1.3. UN ENFOQUE NAQONAL

9%

1.4. SITUACION ACTUAL

5

L a existencia de cultivos de cacao en el Ecuador data desde el siglo XVI. La superficie actual 

aproximada es de 263.800 has, distribuidas en 11 provincias. Su estructura porcentual y 

distributiva nacional es:

Fuente: Corpei, Unidad Sectorial de Exportacidn, 2002. 
Elaboracion: Autores del Proyecto

El Oro 

5%

Los Rios 

35%

Manabi 

14% Esmeraldas 

8%

Guayas 

25%

Pichincha 

4%

GRAFICO No. 4 
Produccion Distributiva en Ecuador

La produccion de este producto esta caracterizada por poseer un cacao fino y de aroma floral 

con alta demanda a nivel mundial. En el Ecuador por carecer de una cultura cacaotera y de un 

rector de las politicas del sector, se esta perdiendo posicionamiento en el mercado 

intemacional por disminucion de su oferta y calidad. La entidad representante de los

Se han identificado 60.000 fincas dedicadas a este cultivo de cacao, representando el 12% de 

la PEA agricola, y el 3.6% de la PEA total, e involucra a aproximadamente 50.000 familias.

El Ecuador por sus bondades naturales, produce el cacao denominado de aroma, producto muy 

aceptado en el mercado intemacional. Las variedades que se ofertan son dos: el cacao 

nacional, producto muy diferenciado; y el cacao CCN51, producto no diferenciado. El pais 

esta actualmente exportando cacao en grano y semielaborados, de estos ultimos sus productos 

son pasta o licor, manteca, polvo y torta; elaborados y chocolates.

■ ■



exportadores de cacao en el ecuador es ANECACAO, institucion donde su accionar no

permite vislumbrar estrategias que apunten al fortalecimiento sostenible de este sector.

1.5. FACTORES CRITICOS

Como principales factores criticos podemos citar:

producto diferenciado y reconocido en el mercado intemacional (cacao Arriba);

Existe una oferta ascendente de un producto no diferenciado y sin posicionamiento (cacao

clonal CCN51); con riesgo de causar confusion en el mercado; y

Tendencia mundial de precios a la baja.

120,000

100,000

80,000

60,000

40,000

20,000

6

1994

56,184

20,045

76,229

1996

71,100

31,701

102,801

1997

42,614

32,410

75,024

1999

63,300

26,776

90,076

1995

63,761

24,225

87,986

Fuente: Corpei, Unidad Sectorial de Exportacion, 2002.
Elaboracion: Autores del Proyecto

GRAFICO No. 5 

Exportaciones de cacao 

T.M.

♦ Cacao en grano

—B—Cacao industrializado

TOTAL

1998 

t | 12,030 

1 12,271

24,301

Tenemos una imagen intemacional deteriorada por la disminucion de oferta y calidad de un



1.6. AMENAZA DE NUEVOS PRODUCTOS O SUSTITUTOS:

7

Para muchos paises del tercer mundo, el cacao sigue siendo un producto de exportacion muy 

importante, sin embargo estos ingresos pueden peligrar debido a que puede aumentar la 

substitucion de la manteca de cacao por grasas vegetales.

Mientras la manteca de cacao siga siendo un ingrediente importante del chocolate, la industria 

chocolatera depende de la importacion de granos de cacao de paises ecuatoriales como Costa 

de Marfil, Brasil y Ghana. Esta dependencia explica por que las fabricas de chocolate quieren 

utilizar sucedaneos de la manteca de cacao, aparte del hecho de que esta es mucho mas cara 

que el aceite de palma o el aceite de colza.

Las exportaciones de cacao historicamente han presentado ascensos y descensos muy 

pronunciados. Su mejor aho fue en 1996, cuando se llegaron a exporta 71.100 TM de cacao en 

grano y 31.701 TM de semielaborados.

Durante el ano 1996, la Union Europea, la mayor consumidora de chocolates en el mundo, ha 

autorizado la inclusion de hasta un 5% de grasas vegetales en la fabricacion de chocolates. 

Puesto q ue 1 a m anteca dec acao ess olo u no d e 1 os i ngredientes d el c hocolate, 1 as f abricas 

podrian sustituir en promedio el 20% de la manteca de cacao. Los substitutes del cacao suelen 

ser mas baratos que la manteca de cacao ya que son grasas vegetales provenientes de 

excedentes agricolas. Adicionalmente, no es solo el precio inferior de los substitutes lo que 

moveria al sector chocolatero por este sucedaneo. La automatizacion de la produccion y 

nuevas tecnicas quimicas juegan un papel muy importante en la fabricacion del chocolate. 

Obtenidos de grasa comunes como el aceite de palma, de soja o de calza, mediante procesos 

enzimaticos, los substitutes tienen caracteristicas quimicas bien definidas, por lo que pueden 

ser usados para fabricar chocolates con propiedades especiales como la resistencia a la fusion. 

El sector chocolatero afirma que con este chocolate aumentarian las ventas en verano o 

podrian abrirse nuevos mercados en los paises calientes.



1.7. ANALISIS DEL MERCADO

1.7.1. Producto

1.7.2. Estructura de la cadena de valor

8

Por ser este un producto de derivacion exclusiva del cacao, como materia prima para la 

industria chocolatera, no existe competidores de iguales caracteristicas y cualidad.

Se ofertara la pasta en cartones con papel corrugado, donde en su interior se pondra plastico de 

900 micras para soportar las temperaturas del cacao e igualmente para impermeabilizar el 

producto. Las medidas del carton son de 35 cm. x 34,5 cm. x 25 cm., y su peso final de 

despacho sera de 25 Kg.

El producto que se va a ofertar es la Pasta de Cacao o Licor de Cacao, como es conocido en el 

mercado intemacional. La pasta es un derivado del cacao, que se lo obtiene luego de someter 

la almendra del cacao a un clasificado, tostado, triturado para separacion del embrion, molido 

y homogenizacidn.

Utilizando las herramientas que nos provee Michael Porter en su teoria sobre la creacion de 

ventaja competitiva, nuestra empresa ha disenado su cadena de valor apoyandose en una 

estrategia generica de enfoque, donde nuestro principal mercado es la industria procesadora de 

chocolates para el consumo final, a quien le ofreceremos un producto ecologico, con atributos 

especificos como las propiedades organolepticas y seguridad de abastecimiento en funcidn de 

la participacion de los productores como poveedores y accionistas de Cacao Export.; todo este

Este producto es materia prima para todas las industrias chocolateras, puesto que es su 

principal ingrediente. Para el caso ecuatoriano, por las caracteristicas del cacao, reune 

cualidades organolepticas propias, lo que lo convierte en un producto bien cotizado en el 

mercado exterior.



1.7.3. Clientes

9

Para el caso del mercado intemacional, hemos identificado un contacto comercial en Estados 

Unidos, sus datos son:

proceso g enera t oda u na c apacidad p ara b uscar u na v entaja e n c ostos e n n uestro s egmento 

bianco y una diferenciacion en este mismo segmento, que se expresa en el cuadro adjunto.

Inicialmente los clientes potenciales de este producto son las industrias pequenas y medianas, 

productoras de chocolates, ubicadas en el Ecuador.

GIVAUDAN

Direccion: 231 Rock Industrial Dr., Bgridgeton, MO 63044
TEL: 314-291-5444
FAX: 314-291-3289
Paises de los que importa: Argentina y Malaysia.

Especificamente, en el caso de la provincia de Manabi, existe una empresa denominada 

“Ecuatoriana de Chocolates”, ubicada en la zona franca de Manabi, que ha demostrado 

interes en la compra de la pasta de cacao. En base a conversaciones mantenidas con ellos, 

indicaron que requieren este producto, en cantidades equivalentes a 9.000 kilogramos 

mensuales. Es necesario recalcar que los planteamientos tecnicos de la planta, detallados en el 

numeral 2.1, estan disenados para la obtencion de un producto que cumpla con las 

especificaciones tecnicas por ellos requeridas.

Otro de los potenciales clientes es Ecuacocoa, representada por el Sr. Alberto Arauz, ubicada 

en la provincia del Guayas. No obstante de ser esta empresa una importante exportadora de 

cacao, ha manifestado su interes de adquirir este producto en una cantidad estimada de 10.000 

Kg. por mes.
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1.7.4. Competencia

CONTACTO

1.7.5. Tamano del mercado global
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TELEFONO
02-2232400

FAX
02-2232161

_________MAIL________
manuelgutierrez@ec.nestle.com

EMPRESA ____________
Nestle del Ecuador Manuel Gutierrez 
S.A.

Localmente podemos concluir que nuestro potencial competidor es Nestle, quien ademas de 

poseer ventajas de posicionamiento en el mercado, asi como productividad acompanada de 

tecnologia, posee un centro de acopio que esta ubicado en la ciudad de Chone. Su debilidad es 

la pohtica de pago, puesto que cancelan las compras a los productores a 7 dias, siendo este 

lapso un espacio importante para el productor, situacion que aprovecharemos para los 

planteamientos de estrategia de precio.

El licor o pasta de cacao representa el 29% de las exportaciones industriales de los derivados 

del cacao. El mercado principal de cacao en grano es el norteamericano con el 50%, le sigue 

con el 16% Holanda; para los industrializados el mercado norteamericano demanda el 48%; un 

punto importante de resaltar es la demanda de los paises latinoamericanos, como son: 

Colombia con el 21%, Argentina 6%, Chile 6%, Peru 4%, Mexico 2%, todos estos paises 

suman 39/o, lo que permite concluir que tendriamos facilidades en la negociacion con estos

De la informacion revisada y consultada, podemos concluir que en el pais las industrias que se 

dedican a elaborar matena prima para el procesamiento de chocolates son pocas. Es mas, es 

muy dificil encontrar empresas que involucren en sus procesos a los productores, como es el 

caso que estamos proponiendo. Una organizacion que se dedica a elaborar pasta de cacao es 

FUNORSAL (Fundacion de Organizaciones del Salinerito) que es una ONG sin fines de lucro, 

quines gracias aun convenio con las Naciones Unidas, obtuvieron el apoyo para poder 

financiar y adquirir las respectivas maquinas. No se poseen datos exacto sobre su produccion, 

pero e n conversaciones mantenidas c on H ermann S uevnit, A ustriaco r adicado e n C uenca y 

firma autonzada por Naciones Unidas para la industria alimenticia, nos indico que 

FUNORSAL esta exportando pasta hacia Europa.

mailto:manuelgutierrez@ec.nestle.com
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Fuente: Corpei. Unidad Sectorial de Exportacion, 2002. 
Elaboracion: Autores del Proyecto
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1.7.6. Tamano de mi Mercado

En base a informacion otorgada por CORPEI, existen en el pais 5 empresas que estan

exportando pasta de cacao. Estas empresas son:

Jorge Garcia 02-111091/136 02-111351 aguiagro@gve.satnet.net

En funcion del mercado nacional de la industria cacaotera. especificamente de las productoras

de chocolate, la fraccion de mercado que cubririamos equivaldria a aproximadamente el

1.18% de este mercado. esto es 285.713 kilos ano de demanda.

12
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GRAFICO No. 08 
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Fuente: Corpei. Unidad Sectorial de Exportacion. 2002. 
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04-2351133/17

04-2273049

02-2232400

TELEFONO 
04-2800500

04-2351 133/17 
04-2237292 
02-2232161

FAX 
04-2800117

albertoa@ecuacocoa.com_____

marisol@novolli.corn________

manuelguticrrez@,ec. ncstlc.com

Ecuacocoa_______

Tellcano S.A._____

Nestle del Ecuador
S.A.____________

Infelersa

__________ MAIL

cafiesa@usa.net

EMPRESA
Triari S.A.

Pau

4%

Fraraa

3%

CONTACTO
Jose Carvajal

Candell________

Alberto Arauz

Marisol Robalino

Manuel Gutierrez

mailto:aguiagro@gve.satnet.net
mailto:albertoa@ecuacocoa.com
ncstlc.com
mailto:cafiesa@usa.net


1.8. PLAN DE MERCADEO

1.8.1. Estrategia de Precios

13

Las proyecciones para el sector cacaotero del Ecuador son buenas. La Asociacion Nacional de 

Exportadores de Cacao (Anecacao) ha anunciado que los precios se mantendran durante el ano 

2003. La cotizacion del grano ha tenido un alza importante debido a los problemas de 

gobemabilidad que afronta Costa de Marfil, el principal exportador del mundo, lo que ha

itario de
* »

1
>

Un elemento que fortalece una estrategia de precios es la de insertar a los productores locales 

en este escenario empresarial, lo que le permite a la empresa empoderar su accionar con una 

identificacion localista y no como una empresa que estando en el sector no tiene ningiin tipo 

de acercamiento con la comunidad, en lo que podriamos denominar el comercio justo.

La competencia tiene en promedio un precio FOB de S 2.20; nuestro costo. 

produccion por kilo es de S 1,70. Este escenario nos permite manejar un margen de.$> 0.50 

(29.40% del costo) para compensar estrategias que apunten a la captacion de mercados. Es 

importante i ndicar q ue e ste p recio e s e 1 q ue r eciben 1 a i ndustria 1 ocal p or k ilo d e p asta d e 

cacao.

Otro elemento que permite tener un mejor precio es el que bajo la asistencia tecnica que ofrece 

FUNDES, se promocionara el cultivo del cacao de aroma exclusivamente bajo procesos que 

permitan obtener un producto organico, de tai manera que esta empresa se pocisionara en el 

mercado con ventajas comparativas al de la competencia.

Por otro lado, en base a las caracteristicas que tiene la industria demandante de nuestro 

producto que no cuenta con muchos abastecedores de este semielaborado para su 

procesamiento inmediato, nuestro esquema de pagos es al contado, no obstante hemos previsto 

atrasos en los pagos de hasta quince dias, situacion que podemos soportar financieramente por 

dos esquemas propuestos: el primero, es el de los tres capitales de trabajo (mas adelante 

explicados) y el segundo representado en el flujo de caja mensual.



1.8.2. Estrategia de Venta
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Para la identificacion de clientes potenciales utilizaremos medios oficiales como los de la 

Corporacidn para la Promocion de las Exportaciones e Inversiones, CORPEI, entidad que 

brinda este servicio a traves de diversos medios como Ruedas de Negocios tanto a nivel 

nacional como intemacional.

En los primeros anos de instalacion de la empresa, la gestion de la venta estara a cargo del 

gerente de comercializacion, apoyado por el Gerente General, quien para este proposito 

determinara los dias y boras especificas que de acuerdo a un cronograma de visitas ejecutara el 

responsable de la comercializacion.

Nuestros mayores estuerzos de ventas estaran dirigidos a las industrias n acionales que por 

volumen representen importantes ingresos para la empresa.

Los clientes iniciales los hemos identificados, primero por estar geograficamente cerca, tai es 

el caso de “Ecuatoriana de Chocolates", industria ubicada en ZOFRAMA, Zona Franca de 

Manabi. Asi mismo, conforme lo detallamos anteriormente hemos identificado clientes, 

especificamente industrias chocolateras instaladas en Guayaquil y Quito.

Por ser esta empresa de un mercado segmentado en la industria de elaborados de chocolate, se 

alimentara constantemente una base de datos de las industrias dedicadas a esta actividad en el 

pais.

incidido negativamente en su produccion interna, donde se ha perdido de exportar 70.000 

toneladas debido a que hay problemas en la recoleccion de la fruta y su transporte hacia los 

puertos de embarque.



1.8.3. Estrategia Promocional
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Todos los elementos antes mencionados, estructuran el fondo de una politica promocional, los 

medios a utilizarse seran videos, folletos, tripticos, participacion en ferias y eventos nacionales 

e intemacionales donde se presenten todo el proceso y las bondades de nuestro producto, asi 

tambien se creara una pagina Web.

Calidad bajo dos aspectos esenciales, primero por cuanto nuestro producto es organico; si bien 

no se ha obtenido la Certificacion de producto Organico por los correspondientes organismos, 

nuestros agricultores locales de cacao, por tradicidn no utilizan quimicos en la produccidn, lo 

que de por si da ventajas al producto final. Y segundo, por el proceso de calificacion de la 

materia prima, que va desde la asistencia tecnica a la produccidn hasta la seleccidn de granos a 

utilizarse.

Los elementos que dcben componer esta estrategia deben estar apuntados a la satisfaccidn de 

los requerimientos de este mercado industrial, esto es calidad y servicio.

Nuestros demandantes son un mercado muy dirigido, puesto que nuestro producto no esta 

apuntado al consumidor final sino a la industria, sin embargo de ello creemos que la imagen 

empresarial debe estar dirigida a los clientes identificados, a los clientes potenciales y a 

nuestros proveedores. Esta realidad, exige de parte de la administracidn establecer politicas de 

promocion, es decir crear estrategias para hacer conocer el producto a las industrias 

chocolateras.

Servicio, nuestros clientes a traves de una Planificacion de Produccidn podran disponer de la 

materia prima que previamente se ha establecido como requerimiento tipo 1, es decir, sera 

nuestra responsabilidad abastecer de pasta de cacao a las industrias que previamente hayan 

formalizado requerimientos de nuestro producto.



1.8.4. Estrategia de Distribucion

El manejo del producto final preve una permanencia maxima en bodega de hasta quince dias.
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Nuestro canal de distribucion sera directo, entre la empresa y las industrias identificadas; no 

usaremos intermediarios en la negociacion puesto que, en primer lugar el universo de clientes 

locales es pequeno. Para el caso de exportacion, si fuera necesario se estableceran acuerdos 

previos con broker en aquellos paises que se requiera hacerlo.

El inventario de nuestro producto final estara sometido a condiciones de asepsia, tales como 

tecnicas de seguridad industrial.



2.2. Facilidades
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2. ANALISIS TECNICO

En Anexos graficamos todo el flujo de produccion de la pasta de cacao.

La planta estara ubicada sobre la via Chone - Ricaurte a aproximadamente 10 Kilometros, se 

ha escogido este lugar por cuanto es transito obligado de los productores de cacao que 

desplazan su produccion hacia los sitios urbanos a ofrecerselos a mayoristas locales. Este lugar 

cuenta con los servicios de agua, energia electrica, via de primer orden y principalmente no es 

inundable, puesto que Chone por su ubicacidn es propensa a inundaciones.

Una de las estrategias es la alianza empresarial con FUNDES, Fundacion para el Desarrollo y 

la Creatividad Productiva, entidad que gracias a convenios firmados con otras ONGs y

2.1. Analisis y Desarrollo del Producto.

Nuestro producto, una vez satisfecho todo el proceso industrial requerido tendra las siguientes 

condiciones tecnicas: humedad maxima 2%; grasa 51 +- 1%; ph 6 +- 0.2%; finura minima 

99% (en mesh de 200); viscosidad Max. 4500 cp.

a) El proceso de produccion se inicia con la seleccion y limpieza de la almendra, en 

promedio la perdida de peso es del 3%

b) Una vez clasificado la materia prima, ingresa a la tostadora.

c) El siguiente proceso es el descascarillado, donde producto del tostado se produce una 

merma por el secado del producto y por la separacion forzada de la cascara. Su peso 

corresponde al 91.91%

d) El siguiente paso es la molienda, de donde se obtiene la pasta de cacao con cierto de 

grado de granumetria. Su peso es de 80.75% del peso inicial.

e) Se procede a la homogenizacidn que nos permite una mayor densidad de los granules y 

preparar el producto para entrar en el molino coloidal.

f) Para efectos de obtener la finura exigida por el mercado procedemos a utilizar el 

coloide, que esta compuesto de niquel y cromo para soportar las altas temperaturas.

g) Finalmente se llena el producto en los envases de cartones. Su peso hasta aqui es del 

79.53% del peso inicial.



organismos estatales, brinda servicio y asistencia tecnica a los productores de cacao de la

zona, lo que nos ha permitido identificar volumenes de produccion y proyectarlos en base a los

crecimientos de las hectareas sembradas, este escenario permitiria disminuir el canal de

compra de materia prima, beneficiando a la presente propuesta industrial.

Las contrataciones laborales se las hara amparados en las leyes, en las partes pertinentes del

Codigo de Trabajo y Ley de Modemizacion, que permiten la contratacion por hora.

2.3. Equipos y Maquinarias

Los procesos y los requerimientos de maquinarias los detallamos a continuacion:

Despues de haber realizado el secado y seleccion del grano (buena textura de la materia

prima), se lo ingresa a la tostadora, el objetivo es que los granos tengan una uniformidad de

tostado, para el efecto describimos los requerimientos:

02

03

04

05
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Homogemzadora con sistema de volteo, sistema “bano maria”, 
con quemador de gas integrado, incorporando un termostato de 
graduacion de temperatura desde 2 hasta 75 grades centigrados.

ORD.

01

Molino Coloidal, Marca Premier de construccidn 
norteamencana. Rotor de 6 pulgadas (15 centimetros de 

Nicromo) Estator de Nicromo. totalmente reconstruido. Motor 
de 5 HP.. 3600 rpm, Volts 220/440, 3 fases, 60 ciclos.

_________ Observacion_________

Todo el proceso esta disenado con 
acero inoxidable, donde tiene 

contacto la almendra.

_____________________ Descripcion_____________________

Tostadora de cacao. Fabricada con tambor de acero inoxidable 

para una capacidad de 200 lbs., acoplado a un sistema 
automotriz desde 15 r.pm. con un motor reductor de 2 HP., 

usada por combustion a gas._____________________________

Molino para cacao. Extra reforzado con discos de acero 

inoxidable de 250 mm, acoplado a un extruder de tornillo, con 
conexion al sistema motriz de 3 hp con reductores e 80 rpm.

Descascaradora de cacao. Tipo doble rodillo dentado y 

accionado con motor de 0.5 hp/monofasico.

Graduacion de la densidad del 

product© en el cabezal, sistema de 

carga superior de la materia prima. 

Bocacarga superior, graduacion de 

entre tomillos, venterol de aire con 

control electric© gradual, receptor 
del grano, mediante pista de 
descarga, receptor de la cascar via 

tiinel y funda recolectora, castillo 
de la maquina totalmente de acero. 

Las partes que tienen contacto con 
el product© son de acero 

inoxidable, el resto de la 
construccidn son de material de 
acero normal. En la tapa esta 

instalado un motor reductor con 
aletas, para la homogenizacidn de4 

producto (switch incorporado) 

Este molino permite obtener un 
producto con la finura que se 
requiera. La produccion. segtin 

fabricante original de hasta 100 

galones por hora.



2.4. Distribucion de la planta

El personal requerido para iniciar las actividades en esta planta es de:
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Un Gerente General, un Gerente de Comercializacidn, en el departamento de produccion 7 

personas y en el departamento fmanciero 2 personas.

Los criterios utilizados para la distribucion de la planta han estado en funcidn de algunos 

elementos:

Por estar prevista la certificacion del sistema HACCP, exige proceso de calidad a los sistemas 

de control, produccion y venta.

Todos los equipos requeridos seran elaborados en talleres industriales nacionales, excepto el 

molino coloidal que sera importado de Mexico. La compra de esta maquinaria se la Kara al 

contado y el personal necesario para operarla sera un tecnico especializado asistido por 4 

operadores.

- Optimizacidn del espacio;

- Funcionalidad de las actividades de administracidn, produccion y almacenamiento.

- Circulacion de vehiculos tanto para la recepcidn de la materia prima, como para el despacho 

de los productos.

- Las areas destinadas para administracidn satisfacen requerimientos de espacios acordes para 

el personal.

- Las areas destinadas para recepcidn, produccion y almacenamiento, estan disenadas con un 

concepto de ingenieria de produccion.

El area requerida para la instalacidn de la planta es de 225 m2, y para el centro de acopio mas 

bodega es de 400 m2, lo que a un total de 625 m2. La planta estara dentro de un galpdn 

industrial, mismo que sera una estructura metalica con base de hormigdn armado; el centro de 

acopio constara de una bodega (estructura metalica y hormigdn) mas el tendal al aire libre.



El detalle de la planta lo presentamos adj unto en el piano respectivo.

2.5. Plan de Produccion

2.6. Plan de Consumo

2.7. Plan de Compras.

2.8. Sistemas de Control
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Para la ejecucion del presente proyecto, se requiere tener tres capitales de trabajo, clasificados 

en: uno para la bodega (previendo disponibilidad de materia prima), uno en proceso (utilizado 

en las maquinarias), y otro en transporte (bien sea en transito hasta el mercado local, o en el 

caso de exportacion por efectos de esperar liquidaciones de cartas de credito). Este detalle lo 

expresamos en el Anexo No. 3.

Como se ha podido observar a lo largo del analisis de esta propuesta de produccion de manejo 

de producto terminado y comercializacion, es clave la practica de un sistema de control que 

nos permita garantizar el buen funcionamiento de la planta y la calidad del producto, lo que 

esta cubierto con la aplicacion del sistema HACCP.

En funcion del Plan de Ventas, la empresa tiene proyectado su produccion en 23.809,37 kilos 

mensuales, lo que nos da una produccion de 285.712,48 kilos ano. El detalle del Plan de 

Produccion esta expresado en el Anexo No. 10, que determina los ingresos mensuales en base 

a lo producido en este mismo periodo.

En el Anexo No. 2, detallamos el plan de consumo mensual, esto es los requerimientos de 

materia prima, materiales e insumos. En materia prima necesitaremos 660 quintales 

mensuales, los mismos que a un costo de $ 40,00 (puestos en la planta) exige de un capital de 

S 26.400,00.



3. ANALISIS ADMINISTRATIVO

3.1. Grupo Empresarial
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socios seran personas naturales del sector, que han expresado su interes de ser 

calidad de accionista, ellos aportaran con tin 30% del capital inicial.

Un cuarto grupo de 

parte de la empresa en

Se constituira una compama bajo el regimen de Sociedad Andnima, integrada por 4 tipos de 

socios: los gestores de esta propuesta Econ. Byron Izquierdo, quien sera el Gerente General; el 

Ing. Byron Coral, quien dirigira el Departamento de Comercializacion y la Ing. Rosario Barcia, 

quien sera responsable de la contabilidad y finanzas, adicionalmente tendremos el Departamento 

de Control de Calidad, que va a ser dirigido por una persona con experiencia, manejo y 

aplicacion de las normas del sistema HACCP, que tiene aplicaciones en todo el proceso, tanto del 

sectoi primario (cultivos) y secundarios (industrial), estos socios aportaran con un capital del 

10% del capital inicial de la empresa; un segundo socio es FUNDES, Fundacion para el 

Desarrollo y la Creatividad Productiva, es una ONG de derecho privado, que tiene presencia en le 

sectoi rural de las provincias de ManabI y Esmeraldas. Como operadora del Programa de 

Modemizacion de los Servicios Agropecuarios, les ha permitido obtener una muy importante 

experiencia en lo que se refiere a asistencia tecnica a los productores de cacao del sector norte de 

la Provincia de ManabI, as! tambien el levantar informacidn estadlstica sobre volumenes de 

pioduccion, fechas de cultivos, en otras palabras se dispone de un levantamiento informativo 

extraido directamente desde el propio productor. FUNDES aportara con el 35 % del capital 

inicial; el tercer grupo de socios son los PRODUCTORES, planteamos que dentro del grupo 

empiesarial esten integrados los productores locales de cacao. Esta es una estrategia que fortalece 

la presencia de la industria en el sector como parte de una planificacion horizontal. Creemos 

firmemente que son los actores locales, conocedores de su propia realidad, los que podran 

orientar en determinados componentes y acciones a la empresa. Los productores aportaran con el 

25% del capital inicial.



%

22

Ser Sociedad Anonima permite mas dinamicamente la venta de acciones a futures integrantes del 

Grupo Empresarial, el objetivo es tener una herramienta para inyectar liquidez a la empresa y 

evitar costos financieros.

10%

35%

25%

30%

100%

DISTRIBUCION ACCIONARIA

Accionistas

Proponentes_______________

FUNDES__________________

Productores

Socios capitalistas del sector

Valor

8.775,51

30.714,28

21.938,77

26.326,52

87.755,08

Este modelo de estructura empresarial ha side planteado como un referente de apertura de 

capitales y de vinculacidn de actores estrategicos en el diseno de una propuesta empresarial 

competitiva, en razon de que las empresas en el Ecuador no se han desarrollado por obedecer a 

caracteristicas familiares fundamentalmente, lo que les ha impedido ubicar los perfiles 

profesionales necesarios en cada uno de los departamentos y funciones de la empresa.

El personal de empleados sera contratado en base a una defmicidn de funciones que debera cubrir 

cada uno de los puestos a ser contratados y un perfil ajustado a los requerimientos de esas 

funciones, para lo cual se haran convocatorias a concurso de merecimientos.

Tambien le modelo se propone hacer un enlace entre los miembros de la cadena productiva 

partiendo de una vinculacidn de los productores que tendran la posibilidad de mejorar los 

ingresos como consecuencia de una venta segura en una industria que les pertenece y por 

supuesto como consecuencia al reparto de las utilidades a que tiene derecho en funcidn a la 

rentabilidad del negocio.



ORGANIGRAMA DE CACAO EXPORT S.A.

JUNTA GENERAL DE ACCIONISTAS

Presidentt

Gerente General

Secretaria General

Contadora

Operador Bodeguero

Estibadores

3.2. Organizaciones de Apoyo

El credito sera canalizado a traves del Banco del Pichincha. ademas la compama contara con

le asesoramiento tecnico de FUNDES. en el campor legal y tributario del Abg. Jose Luis

Chica Valencia, asi tambien de organizaciones como la Red Financiera Rural de Manabi.

quienes facilitan credito y asistencia tecnica a productores de cacao; CORPEI, quien provee

informacion tecnica y de mercado.
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Departamento de 
Produccion

Gerente de 

Produccion

Departamento 

Financiero

Departamento de

Comercializacion

Gerente de

Comercializacion

Depto. Control 
de Calidad

Gerente de 

Calidad



4. ANALISIS LEGAL Y SOCIAL

4.1. Aspectos legales

Las normas tributarias exigen los respectivos permisos para el traslado de estos productos.

4.2. Aspectos de legislation urbana

4.3. Analisis ambiental
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For ser un producto que no contiene en su proceso de produccion elementos toxicos, su 

comercializacion es libre.

For proponer la ubicacion de la planta sobre la via principal entre Chone y Ricaurte, sector 

catalogado como rural y por las caracteristicas de la planta, no se requiere permisos especiales, 

salvo la satisfaccion de las imposiciones tributarias locales como son: patente municipal y 

permiso de funcionamiento por parte de la Direccion Provincial de Salud.

La compania sera con caracteristicas de Sociedad Anonima. Los procedimientos para la 

conformation estan regidos por la Superintendencia de Companias y su Ley de Companias. El 

nombre propuesto es t(Cacao Export”, mismo que ya estd aprobado por la antes mencionada 

institucion.

El proceso industrial exige la fase de tostado del cacao, lo que implica la emanation de gases 

por la combustion de la materia prima. Por ser el cacao un producto que no contiene m se le 

adiciona elementos toxicos, tanto en la fase de produccion (primaria) como en la fase de 

procesamiento (secundaria) son gases que no ocasionan danos ha ninguno de los factored 

bidticos, abioticos y antropicos. Por consiguiente el riesgo de contaminacion externa e 

intemamente de la planta es nulo.



4.4. Analisis Social
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Cacao Export S.A., se presenta en el canton Chone como una importante promotora del 

desarrollo economico y social. Genera empleo, aporta con sus impuestos al gobiemo local, 

incorpora a los productores como socios estrategicos de la empresa, elimina el sistema de 

intermediacidn para la comercializacion del cacao, volviendose mas atractivo el negocio y de 

manera especial se convierte en un referente distinto de constitucion de empresas.

Debemos senalar que la creacion de esta empresa fortalece el sistema de transferencia de 

tecnologia agropecuaria, los mecanismos de credito implementados por FUNDES y otras 

organizaciones en el canton, por lo que en la presentacion realizada en diferentes reuniones 

con lideres, productores y dirigentes politicos, esta a recibido el apoyo de la comunidad y ha 

creado una importante expectativa.



5. ANALISIS ECONOMICO

5.2.-Gastos de Arranque

5.3. Inversion en capital de trabajo
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El mayor porcentaje de las inversiones esta destinada para la construccion de la planta 

(53.25%); el detalle de estos valores estan descritos en el Anexo 1.1.

5.1. Inversion en activos fijos

En el Anexo No. 1, detallamos las inversiones en Activos Fijos. Para nuestro proyecto hemos 

estructurado estas inversiones de la siguiente manera:

ORD.

1

2

3

4

5

6

Valor 

10,000.00 

31,260.00 

3,890.00 

59,676.75 

1,230.00

6,000.00 

112,056.75

Descripcion

Terreno (500 m2) 

Maquinaria y Equipo 

Equipos de Oficina 

Presupuesto de Obra 

Muebles y Enceres 

Software (HACCP) 

TOTAL

% 

8.92% 

27.89% 

3.47% 

53.25% 

1.09% 

5.38% 

100.00%

Esta empresa por sus caracteristicas de comercializacion, tanto para la compra de la materia 

prima, como para la venta de la pasta de cacao, requiere de 3 capitales de trabajo: uno 

destinado para la compra de materia prima; el segundo la materia prima que esta en el proceso 

de produccion y el tercer capital que es el producto final que esta en manos de los 

demandantes, valor este ultimo que se lo considera por cuanto ya en la ejecucion del proyecto, 

habria que manejarse con credito a las industrias nacionales, a los exportadores o al mercado 

exterior. Este capital de trabajo esta detallado en los anexos No. 2 y No. 3, correspondiente a

Con gasto de arranque nos referimos a la realizacion de los tramites correspondiente para la 

obtencion de la personeria jundica, constitucion, inscripcion en el registro mercantil; lo que 

nos da un total de S 2.000,00.



5.4. Presupuestos de ingresos
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El proyecto plantea que la materia prima destinada como Plan de Consumo, Anexo No. 2 (660 

qq), sea el aporte de los productores locales que se inserten a esta empresa en calidad de 

accionistas. Los valores de materia prima restante, dados en el Plan de Compras, Anexo No. 3 

(1.320 qq), seran cargados a un credito con los respectivos costos fmancieros.

Plan de Consumo y Plan de Compras respectivamente; y cuyos valores ascienden a S 

87.105,00. Dentro de este valor estan incluidos adicionalmente los materiales e insumos como 

carton para embalar, fundas de 200 micras, diesel y gas.

La del productor: establecer un capital que permita reunir 660 quintales como aporte es 

factible. Esta aseveracion la sustentamos, por un lado en los comentarios que los 

productores nos han expresado en las reuniones de promocion del proyecto; y por otro 

lado, cuantificando la produccion local en base a los levantamientos de informacion 

que mantiene FUNDES, en funcion de la asistencia tecnica que brinda a los 

productores de cacao.

La del credito: Se requiere de dos veces el capital del Plan de Consumo, para poder 

contar con la suficiente disponibilidad de materia prima y no depender de los pagos de 

los demandantes para adquirir la materia prima. /fyy

Se propone vender mensualmente 23.809 kilos de pasta de cacao, que a un precio FOB de S 

2.20 nos da un total de ingresos de $ 52.380,62 por mes.

Este escenario de proponer un capital de trabajo con dos fuentes de financiamiento, recursos 

propios y credito, se asemeja a la realidad local vista desde dos vias:

OS - 

w.
Los ingresos de esta empresa estan estructurado por dos vias: la primera y la mas.-princ-q5al es 

la venta de la pasta de cacao; y la segunda la venta de los subproductos como la cascarilla y 

otros.



5.5. Presupuesto de personal

5.6. Presupuestos de gastos generales
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Los valores del presupuesto de personal expresados en el Anexo No. 4 y 5, ya estan incluidos 

todos los beneficios regidos por las Leyes laborales ecuatorianas.

De los subproductos, la venta mensual sera de 1.926,18 kilos. Su precio en el mercado es de $ 

0.12 por kilo, lo que nos daria un ingreso de $ 231,14.

Dentro de la cuenta de Gastos Generales, Anexo No. 6, encontramos lo referente a los pagos 

de luz, agua y telefono. Estos valores obedecen a los costos locales de servicio, tanto por 

kilovatios, metros cubicos y un estimado de consumo en demanda de Hamadas telefonicas 

tantos nacionales como intemacionales. El valor total es de $ 375.00.

Dentro de la Mano de Obra Indirecta estan el Gerente General, Gerente de Comercializacion, 

Gerente de Calidad, Secretaria General, Contadora y Bodeguero.

Dentro de la Mano de Obra Directa consideramos al Supervisor de Produccion, Operadores y 

Estibadores.

En el Anexo No. 10 presentamos los ingresos proyectados mensualmente y en el Anexo No.

13 del Flujo de Caja, proyectamos los ingresos anualizados.

El presupuesto total del personal es de $ 5.000,00; de estos la Mano de Obra Directa es de $ 

1.950,00 y la Mano de Obra Indirecta es de $ 3.050,00.



5.7. Analisis de Costos
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Un elemento importante dentro de la evaluacidn del proyecto juega la defmicion de los costos 

de produccion. En el Anexo No. 9 estructuramos los costos unitarios de produccion por kilo, 

dicha estructura obedece a la clasificacion de los costos fijos y los costos variables.

Los costos fijos ocupan el 21% de la estructura de costos y los variables el 79%, siendo de $ 

8.423,00 y S 31.554,50 respectivamente, y los costos totales (CF + CV) son de $ 39.977,54, 

cifra que dividida para la produccion total de 23.809,37 kilos nos da un costo unitario por kilo 

de 8 1.6791. Siendo este costo bastante competitivo en el mercado en funcion que el precio 

FOB es de $ 2.20 por kilo. Este costo unitario mensualmente va a ir disminuyendo en funcion 

de la disminucion de los costos financieros, la tasa activa es del 16% a un plazo de cinco anos, 

con pagos mensuales.



6. ANALISIS FINANCIERO

6.1. Flujo de Caja

6.2. Estado de Resultados

30

►

El Estado de Resultados (Anexo No. 21) estructura toda la operacion del primer ano. El total 

de las ventas la estimamos en $ 631.341,15, menos los costos de ventas, gastos operacionales, 

administrativos, financieros y tributarios, nos da una utilidad neta de $ 104.300,58.

Para elemento de mayor analisis presentamos dos flujos de caja, uno mensual (Anexo No. 12) 

y otro anual (Anexo No. 13).

Los saldos del Flujo de Caja mensual (Flujo Neto de Caja = Ingresos - Egresos) nos permiten 

determinar que con las actividades normales de esta empresa existe la suficiente liquidez para 

satisfacer los gastos y costos y el saldo del Flujo de Caja acumulado, nos permite identificar la 

recuperacion de la inversion inicial, que para nuestro caso y siempre y cuando se presenten el 

escenario propuesto, seria en el mes numero once que se recupere esta inversion.

El Flujo de Caja Anual lo hemos proyectado a 5 anos, tiempo dado en funcion de dos 

elementos: el primero por la vida util de algunos de los equipos ha invertirse y el segundo por 

el plazo del credito propuesto. El saldo acumulado al final del quinto ano es de $ 506.682,23.

Partimos de un total de preoperativos de $ 114.057. De estos las inversiones iniciales son de $ 

112.057 y los gastos de constitucion, pago de permisos, afiliacion a la Camara de Comercio y 

otros los estimamos en $ 2.000,00.

Es importante indicar que en los flujos mantenemos constancia en los valores proyectados, lo 

hacemos por cuanto las variaciones en rubros que cambiaran los indices financieros, son 

escenarios que presentamos en el analisis de sensibilidad.



6.3. Balance

En el Anexo No. 22 encontramos el Estado de Situacion Initial. El total del active de esta

empresa es de S 199.161,75 y comienza con un pasivo total de $ 117.677,25.

6.4. ANALISIS DE RIESGOS E INTANGIBLES

6.4.1. Riesgos de mercado

6.4.2. Riesgos econdmicos y financieros
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>

Sin embargo de que los precios tienen una tendencia al alza en producto terminado es posible 

que dada la crisis que afecta a la economia mundial y a los procesos de globalization 

acelerados se presente un deterioro de precios.

Tambien constituye un riesgo la incertidumbre respecto del future de la economia lo que 

podria producir un incremento en los costos laborales.

Otro riesgo importante es el que se puede producir en las tasas de interes por una probable no 

consentida caida de la dolarizacion, lo qua afectaria la estructura financiera del credito.

La existencia de pocas industrias dedicadas al procesamiento del cacao como producto final y 

la posibilidad de que empresas con alta tecnologia ingresen el mercado constituyen un riesgo 

superable en la medida en que esta industria a traves de su mecanismo de desarrollo de 

productos logre disenar altemativas de vinculacion con esas nuevas empresas.



7. EVALUACION INTEGRAL DEL PROYECTO

Sensibilidad sobre precio FOB.

Sensibilidad sobre Materia Prima.
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Si existiera una disminucion del precio FOB a niveles del 15%, la administracion debera 

plantear estrategias que apunten a cubrir esta eventualidad por cuanto este escenario, bajo este 

precio, representaria una TIR de 13% y un VAN negativo de $ -14.340,73. Asi mismo, 

cualquier aumento en el precio FOB provocaria un fortalecimiento financiero de la empresa; 

incremento en el precio de un 25% del precio ($ 2.50) nos daria una TIR de 261% y un VAN 

de $ 737.579,85.

Como parametros de analisis hemos utilizado tres altemativas en funcion de cambios 

probables que se den sobre: precio FOB, materia prima y tasa de interes. Todo este analisis 

parte de obtener una TIR de 118% y un VAN de S 267.629,48, como escenario normal de 

actividades.

7.1. Analisis de Sensibilidad

El plantear un financiamiento para la ejecucion del proyecto, nos lleva necesariamente a 

realizar ciertos analisis donde se presenten escenarios que nos permitan determinar la 

viabilidad del proyecto en diversas circunstancias.

Si se produjera un incremento en el precio de la materia prima local de 25%, nos daria una 

TIR de 17% y un VAN de S -6.547,37. Es decir, la administracion ante la posibilidad de 

incrementos de precio de materia prima, bien sea por disminucion de la oferta o subida de 

precios intemacionales, debera aplicar estrategias apuntadas a soportar esta realidad, a traves 

de a bastecimientos p revios dem ateria p rima o firmar c onvenios p ara v ia c ompensacion e n 

capacitacion, asistencia tecnica o crediticia lograr precios aceptables para la empresa.



Sensibilidad sobre Tasa de Interes.

7.2. Evaluacion integral
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La sumatoria de todos elementos, de todos estos capitales tales como: financiero, humano, de 

experiencia, son fortalezas que hacen prever que proyectos deesta naturaleza se presentan 

como herramientas empresariales con una vision integradora.

Se ha pretendido cerrar todo un circulo virtuoso donde tambien se considera a los productores, 

no solo bajo la fria participacion como proveedores de materia prima, sino como elementos 

activos en la toma de decisiones al ser tambien accionistas.

El proyecto contempla financiar inversion a una tasa de interes del 16% a un plazo de 5 anos. 

La pregunta que sucede si dentro de la ejecucion existieran variaciones en la tasa de interes, 

considerando que en el caso ecuatoriano, por ser una economia dolarizada, dichas tasa 

deberian tender a la baja por ajustes mismos, sin embargo en la practica no ha sucedido tai.

Si la tasa se incrementa en un 25% la TIR seria de 115% y el VAN de $ 258.767,41; y si se 

incrementa a un 50% la TIR seria de 111% y el VAN de $ 249.905,35. Con estos escenarios 

de incrementos en la tasa activa, determinamos que por el proyecto soportaria estas 

variaciones sin una mayor afectacion en los flujos.

El proyecto dentro de una evaluacion integral presenta indicadores positives no solo por los 

instrumentos financieros, sino por la satisfaccion de la estructura de la cadena de valor y de la 

experiencia y familiaridad del sector por parte de entidades como FUNDES, a quien 

estrategicamente se la incluye como accionista de la compania.



8. OTRAS VISIONES SOBRE EL PLAN DE NEGOCIO

8.1 Grupo Empresarial

8.2 La Oportunidad
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La ventaja q ue t iene C acao E xport, e s t ener i dentificado s us c lientes claves e n e 1 c ontexto 

nacional y se desprende una importante oportunidad en el campo de los negocios

Esta oportunidad de negocios en uno de los rubros de mayor tradicion agricola en la Provincia 

de Manabi y en el pais; cuenta para su gestidn con un grupo empresarial constituido por tres 

profesionales de formacion superior en las areas de economia y con una especializacion a 

nivel de maestria en administracion de empresas, cuya experiencia y liderazgo se pueden 

observar en el diseno y ejecucidn de planes, programas y proyectos en el sector agricola, 

pecuario, turistico y agro industrial a lo largo y ancho de la provincia de Manabi.

Este grupo empresarial con el liderazgo de los tres profesionales, inicialmente citados, estan 

en capacidades reales de lograr el exito economico que se plantea en el analisis financiero.

Los productores de cacaote la zona norte de Manabi que han expresado su interes de participar 

en este grupo empresarial, tienen conocimientos avanzados sobre la importancia de 

incorporarse en una empresa para lograr los objetivos economicos que de manera individual y 

colectiva, han venido buscando.

Tambien son parte del grupo empresarial la Fundacion FUNDES, Fundacion para el 

Desarrollo y la Creatividad Productiva, que goza de un amplio liderazgo y aceptacion en la 

comunidad, medios universitarios e institucionales de la provincia y el pais, por su trabajo en 

campos relacionados con la transferencia de tecnologia agropecuaria, diseno y elaboracion de 

proyectos agroindustriales, asi como en proyectos de fortalecimiento comunitario, de 

comercializacion, de capacitacion y de organizacion empresarial.



8.3. Contexto
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La importante demanda que existe nos facilita la colocacion de nuestro producto en el 

mercado nacional e intemacional.

intemacionales, en razon de que el producto que ofrece esta empresa constituye una reduccion 

de costos en su propio proceso productivo.

En r ealidad 1 os c ostos deg estion e n 1 a c omercializacion nor esultan a Itos e n p rincipio, s in 

embargo en el animo de crecer diversificando nuestra cartera de clientes, este costo se vera 

ligeramente incrementado mas aun si consideramos que el producto de Cacao Export esta en 

capacidad de ser entregado a nuestros clientes cumpliendo con las especificaciones que 

particularmente estan siendo demandadas.

La industria del cacao es una actividad que se encuentra en franco proceso de recuperacion por 

lo que el sector economico se ve con mejoras involucrando en ello a una buena parte de la 

comunidad en donde estara asentada la empresa sin que el sector se vea afectado por lo pronto 

con acciones gubemamentales que vayan a limitar su desarrollo. Si es importante observar que 

los indicadores de las variables macroeconomicas anuncian una estabilizacion de la economia 

para la colectividad ecuatoriana, de manera particular para el sector empresarial la lectura es la 

de que existe una gran incertidumbre. Es precisamente en este contexto en donde Cacao 

Export asume la necesidad de encontrar socios estrategicos en el mercado extranjero.



ANEXOS

I



CONCERTO
CREDITO

CANT | U.M.
TOTAL CANT U.M. P.UNIT. TOTAL

500 m2 20,00 10.000.00

10.000.00

1 Gb. 150,00 150,00 150,00
4 Gb. 10,00 40,00 40,00

1 Gb. 400,00 400,00 400,00

2 Gb.

20 Gb.

2 Gb. 4.560,00 9.120,00 9.120,00

2 Gb.

2 Gb.

1 Gb. 450,00 450,00 450,00

1 Gb. 80,00 80,00 80,00

1 Gb.

40 Gb.

1 Gb. 800.00

1 Gb. 1.400,00 1.400,00 1.400,00

3 Gb. 750,00 2.250,00 2.250,00

3 Gb. 80,00 240,00 240,00

3.890,00 3.890,00

1 Gb. 59.676,75 59.676,75 59.676,75

59.676,75 59.676.75

4 Gb. 100,00 400,00 400,00
1 Gb. 80,00 80,00 80.00
1 Gb. 60,00 60,00 60,00

17 Gb.

2 Gb.

Gb.1 150,00 150,00 150,00

1.230,00 1.230,00

1 Gb. 6.000,00
6.000,00

6.000.00
TOTAL

52.380,00 59.676,75 112.056,75

Balanza quintalera

Tostador

Cilindros de gas

Molino con discos de acero inoxidable 

Descascaradora doble rodillo dentado 

Homogenizadora sistema de volteo 

Balanza de disco de 30 Kg.

Mesa de embalaje.

Selladora.

Pallets.

ANEXO No. 1 

INVERSIONES 
EN DOLARES

2.460,00

2.860,00

4.450,00

12,00

20,00

100,00

120,00

8,00

4.920,00

5.720,00

8.900,00

240,00

340,00

200,00

120,00

320,00

TOTAL

DOLARES

4.920.00

5.720,00

8.900,00

240,00

340,00

200,00

120,00

320,00

PRE3UPUESTO DE OBRA

Segun detalle de Anexo 1,1

SUBTOTAL

DE LAS AREAS ADMINISTRATIVAS:

Escritorios

Silla Gerencial

Silla tipo secretaria

Silla de atencion al publico

Linea Telefonica

Mesa de reuniones

800,00

31.260,00

6.000,00

6.000,00

10.000,00

10.000,00

800,00

31.260,00

SUBTOTAL__________

SOFTWARE

Programa HACCP

SUBTOTAL

Gate hidraulico.___________

SUBTOTAL_____________

EQUIPOS DE OFICINA

Planta de aire (Split) 

Computadores 

Telefonos

SUBTOTAL

TERRENO

Donde estara ubicada la planta (20x25)

SUBTOTAL

MAQUINARIAS. Y EQUIPOS

Mesa de seleccidn.

Bancos

_____________________FIN ANCIAMIENTO 

RECURSOS PROPIOS 

P.UNIT. |



CONCERTO
CREDITO

P.UNIT. | TOTAL CANT U.M. P.UNIT. TOTAL

1.200 M2 0,52 624.00 624,00

1.000 M2 0,75 750,00 750,00

325 M3

300 M3

250 M3 7,45 1.862,50 1.862,50

26 M3 240,00 6.240,00 6.240,00

15 M3 180,00 2.700,00 2.700,00

15 M3 360,30 5.404,50 5.404,50

75 M3

120 M2

150 M2 7,50 1.125,00 1.125.00

525 M2 12,00 6.300,00 6.300,00

6 U 150,00 900,00 900,00

40 U 25,00 1.000,00 1.000,00

20 U

2 U

8 U 320,00 2.560.00 2.560,00

6 20,00 120,00 120,00

1 120.00 120.00 120,00

TOTAL
59.676,75 59.676.75

1

40

1

lluminacion en general 

Mallas 

Puertas 

Zinc

350

225

gi 

gi

M2

M2

gi 

gi

20,00

1.200,00

200,00

5,00

168.38

6,00

5,50 

40,00

4,25

3,72

12.628,50

720,00

400,00

2.400,00

1.925.00

9.000,00

1.381,25

1.116,00

200.00

200,00

12.628,50

720,00

400.00

2.400,00

1.925.00

9.000,00

1.381,25

1.116,00

200.00

200.00

Limpieza y Desbroce 

Replanteo y Nivelacion 

Excavacibn

Desalojo

Relleno Compactado 

H.A, Plintos Cadenas

H. Ciclopeo 

Replantillo 

Contrapiso

Mamposteria Ladrillo Maleta 

Mamposteria Ladrillo Burrito 

Enlucido Vertical

Estructura Met. Col. Viga 

Cubierta

Puertas de Madera 

Puntos de Luz

Puntos de Tomacorrientes 

Transformador de 25 KVA 

Puertas Enrrollables

ANEXO No 1.1

ADECUACION EN PLANTA 
EN DOLARES

IQ 25S

TOTAL

DOLARES

___________________ F I N ANCIAMIENTO 

RECURSOS PROPIOS
CANT | U.M.



CONCERTO CREDITO

CANT U.M. P.UNIT. TOTAL CANT U.M. P.UNIT. TOTAL

660 40,00 26.400,00 26.400,00qq

1.450 0,82 1.189,00 1.189,00un.

1.450 0,35 507,50 507.50un.

90

480

29.104,50 0,00 29.104.50

CONCERTO CREDITO

CANT U.M. P.UNIT. TOTAL CANT U.M. P.UNIT. TOTAL

1.320 40,00 52.800,00 52.800,00qq

4.350 0,82 3.567,00 3.567,00un.

4.350 1.522,50 1.522,50

90

58.000,50 58.000.50

CONCERTO CREDITO

CANT U.M. P.UNIT. TOTAL CANT U.M. P.UNIT. TOTAL

1 650,00 650,00 650,00mes

4 mes

2 mes

1.950,00 0,00 1.950.00

I

ANEXO No 4

MANO DE OBRA DIRECTA (MENSUAL) 
EN DOLARES

ANEXO No 2

PLAN DE CONSUMO

REQUERIMIENTOS DE MATER1AS PRIMAS E INSUMOS (MENSUAL)
EN DOLARES

gi 

cilindro

250,00

150,00

0,80 

1,95

1.000,00

300,00

72,00

936,00

72,00

39,00

TOTAL

DOLARES

1.000,00

300.00

72,00

936.00

72,00

39.00

0,35

0,80

1,95

MATERIA PRIMA

Cacao

________________ FIN ANCIAMIENTO

RECURSOS PROPIOS

________________ FIN ANCIAMIENTO 

RECURSOS PROPIOS

________________ FIN ANCIAMIENTO

RECURSOS PROPIOS

TOTAL

DOLARES

TOTAL

DOLARES

Supervisor de produccion

Operadores

Estibador_____________

TOTAL

MATERIA PRIMA

Cacao

MATERIALES E INSUMOS

Cajas de carton 

fundas de 200 micras

Diesel

Gas

TOTAL

MATERIALES E INSUMOS

Cajas de carton (capac. 20 kilos 

fundas de 200 micras

Diesel

Gas

TOTAL

un.

gi

20 cilindro

ANEXO No 3

PLAN DE COMPRAS

INVENTARIO DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS (MENSUAL) 
EN DOLARES



CONCEPTO

CANT U.M. P.UNIT. TOTAL CANT U.M. TOTAL

1 1.000,00 1.000,00mes 1.000,00

1 600,00 600.00mes 600,00

1 300,00mes 300,00

1 600,00mes 600,00

1 mes

1 mes

3.050,00 3.050,00

CONCEPTO CREDITO

CANT U.M. P.UNIT. TOTAL CANT U.M. P.UNIT. TOTAL

200 m3 50,00 50.00

Gb

Kw

375,00 375,00

CONCEPTO

CANT U.M. P.UNIT. TOTAL CANT U.M. TOTAL

Gb.1 50,00 50,00 50,00

Gb.1 25,00 25,00 25,00

1

1

395,58 395.58

CONCEPTO CREDITO

CANT P.UNIT. TOTAL CANT U.M. P.UNIT. TOTAL

2 250,00 500,00 500,00

500,00 500,00

I

PAGINA WEB

CONEXION A INTERNET

TOTAL 

□GLARES

TOTAL 

□GLARES

150,00

170,58

ANEXO No 8

CUADRO DE ALQUILERES: TRANSPORTE (MENSUAL) 
EN DOLARES

ANEXO No 6
CUADRO DE GASTOS GENERALES (MENSUALES) 
EN DOLARES

ANEXO No 5

MANO DE OBRA INDIRECTA (MENSUAL) 
EN DOLARES

1

450

Gb.

Gb.

150,00

170,58

350,00

200,00

0,25

100,00

0,50

150,00

170.58

100,00

225,00

300,00

600,00

350,00

200,00

TOTAL

DOLARES

TOTAL 

DOLARES

100,00

225,00

350,00

200,00

________________ F I N ANCIAMIENTO 

RECURSOS PROPIOS

________________ F I N ANCIAMIENTO 

RECURSOS PROPIOS

________________ F I N ANCIAMIENTO 

RECURSOS PROPIOS

Agua 

Telefono 

Luz

TOTAL

Gerente General

Gerente de Comercializacidn

Secretaria General

Gerente de Calidad

Contadora

Bodeguero______________

TOTAL

VIATICOS

MOVILIZACION

TOTAL

Transporte( capacidad de carga 20Ton)

TOTAL

CREDITO
P.UNIT. J

CREDITO

P.UNIT. |

ANEXO No 7

CUADRO DE GASTOS DE VENTA (MENSUAL) 
DOLARES

________________ F I N ANCIAMIENTO 

RECURSOS PROPIOS

U.M. |

viajes
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ITEMS

TOTAL

1. COSTOS DE PRODUCCION

87.105,0058.000,5029.104,5021.1 MATERIA PRIMA

1.950,001.950,0041.2 MANO DE OBRA DIRECTA

3.050,003.050,0051.3 MANO DE OBRA INDIRECTA

395,58395,5872. GASTOS DE VENTA

375,006

500,00500,0084. ALQUILERES

112.056,7559.676,7552.380,001

205.432,33117.677,2587.755,08SUBTOTAL

IMPREVISTOS (10%) 8.775,51

214.207,84117.677,2596.530,59COSTO TOTAL

ANEXO No 11
CUADRO FUENTES DE FINANCIAMIENTO

EN DOLARES

3. GASTOS GENERALES

3.1 LUZ, AGUA, GAS, ETC

3.2 ARRIENDOS

5. INVERSIONES

6.1 TERRENO

6.2 MAQUINARIAS Y EQUIPOS 

6.3ADECUACI6N DE PLANTA 

6.4 OTROS

375,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

REF. 

ANEXO

FINANCIAMIENTO

RECURS. PROP.] CREDITO
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0,16Tasa de Interes Anual

SALDOPAGOINTERESPLAZOS P. CAPITAL

0

1

2

3

6

9

10

17

18

19

22

23

24

25

26

29

30

33

55.326,812.894,02766,062.127,9534

35

40

41

42

38

39

2.127,95

2.127,95

567,45

539,08

2.695,41

2.667,04

40.431,13

38.303,18

Monto*

Plazo (mensual))

Gracia

ANEXO No 15

TABLA DE AMORTIZACION

EN DOLARES

127.677,25

60,00

13

14

20

21

15

16

27

28

31

32

36

37

_7

8

127.677,25

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

0,00

1.702,36

1.673,99

1.645,62

1.617,25

1.588,87

1.560,50

1.532,13

1.503,75

1.475,38

1.447,01

1.418,64

1.390,26

1.361,89

1.333,52

1.305,15

1.276,77

1.248,40

1.220,03

1.191,65

1.163,28

1.134,91

1.106,54

1.078,16

1.049,79

1.021,42

993,05

964,67

936,30

907,93

879,55

851,18

822,81

794,44

737,69

709,32

680,95

652,57

624,20

595,83

127.677,25

3.830,32

3.801,94

3.773,57

3.745,20

3.716,83

3.688,45

3.660,08

3.631,71

3.603.34

3.574,96

3.546,59

3.518,22

3.489,84

3.461,47

3.433,10

3.404,73

3.376,35

3.347,98

3.319,61

3.291,24

3.262,86

3.234,49

3.206,12

3.177,74

3.149,37

3.121,00

3.092,63

3.064,25

3.035,88

3.007,51

2.979,14

2.950,76

2.922,39

2.865,64

2.837,27

2.808,90

2.780,53

2.752,15

2.723,78

127.677,25

125.549,30

123.421,34

121.293,39

119.165,43

117.037,48

114.909,53

112.781,57

110.653,62

108.525,66

106.397,71

104.269,75

102.141,80

100.013,85

97.885,89

95.757,94

93.629,98

91.502,03

89.374,08

87.246,12

85.118,17

82.990,21

80.862,26

78.734,30

76.606,35

74.478,40

72.350,44

70.222,49

68.094.53

65.966,58

63.838,63

61.710.67

59.582,72

57.454,76

53.198,85

51.070,90

48.942,95

46.814,99

44.687,04

42.559,08

11

12

4

5



ANEXONo 15.1

0,16

45

46

47

50

51

52

55 2.298,19

56

Monto

Plazo (mensual))

Gracia

Tasa de Interes Anuai

TABLA DE AMORTIZACION

EN DOLARES

127.677,25

60,00

57

58

59

60

48

49

53

54

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

283,73

255,35

226,98

198,61

170,24

510,71

482,34

453,96

425,59

397,22

368,85

340,47

312,10

141,86

113,49

85,12

56,75

28,37

2.269,82

2.241,45

2.213,07

2.184,70

2.156,33

2.411,68

2.383,31

2.354,94

2.326,56

2.638,66

2.610,29

2.581,92

2.553,55

2.525,17

2.496,80

2.468,43

2.440,05

31.919,31

29.791,36

27.663,40

25.535,45

23.407,50

21.279,54

36.175,22

34.047,27

19.151,59

17,023,63

14.895,68

12.767,73

10.639,77

8.511,82

6.383,86

4,255,91

2,127,95

0,00

43

44

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

2.127,95

*Se incluye $ 10,000,00 para liquidez disponible



DEPRECIACION ANUAL

CONCERTO 4 5VALOR TOTAL 1 2 3

MAQUINARIAS. Y EQUIPOS

150,00 30,00 30,00

8,00 8,00

80,00 80,00 80,00 80.00

8.900,00 1.780,00 1.780,00 1.780,00 1.780,00 1.780,00

240,00 48,00 48,00 48,00 48,00 48,00

9.120,00 1.824,00 1.824,00 1.824,00 1.824,00 1.824,00

4.920,00 984,00 984,00 984,00 984,00 984,00

5.720,00 1.144.00 1.144,00 1.144,00 1.144,00

450,00 90,00 90,00 90,00 90,00

80,00 16,00 16,00 16,00 16,00 16,00

120,00 24,00 24,00 24,00 24,00 24,00

320,00 64.00 64,00 64,00 64,00 64,00

800,00 160,00 160,00 160,00 160,00 160,00

SUBTOTAL 31.260,00 6.252.00 6.252,00 6.252,00 6.252,00 6.252,00

1.400,00 280,00 280,00 280,00 280,00 280,00

2.250,00 450,00 450,00 450,00 450,00

240,00 48,00 48,00 48,00 48,00

3.890,00 778.00 778,00 778,00 778,00 778.00

59.676,75 1.989,23 1.989,23 1.989,23 1.989,23 1.989,23

59.676,75 1.989.23 1.989,23 1.989,23 1.989,23 1.989.23

400,00 80,00 80,00 80,00 80,00

80,00 16,00 16,00 16,00 16,00

60,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00

340,00 68,00 68,00 68,00 68,00 68,00

200,00 40,00 40,00 40,00 40,00 40,00

150,00 30.00 30,00 30,00 30.00

1.230,00 246,00 246,00 246,00 246,00

TOTAL 96.056,75 9.265,23 9.265,23 9.265,23 9.265,23 9.265,23

Mesa de seleccidn.

Bancos

Balanza quintalera

Tostador

Cilindros de gas

Molino con discos de acero inoxidable. 

Descascaradora de doble rodillo dentado 

Homogenizadora con sistema de volteo 

Balanza de disco de 30 Kg.

Mesa de embalaje.

Selladora.

Pallets.

Gato hidraulico.

ANEXO No. 16

CUADRO DEPRECIACION DE LAS INVERSIONES
EN DOLARES

40,00

400,00

30,00

8,00

1.144,00

90,00

450,00

48,00

80,00

16,00

30,00

8,00

30,00

8,00

80,00

EQUIPOS DE OFICINA

Planta de aire (Split) 

Computadores 

Telefonos

MUBLIOTECA ESPA£ 
espol

■ z

SUBTOTAL__________
PRESUPUESTO DE OBRA

Escritorios

Silla Gerencial

Silla tipo secretaria

Silla de atencibn al publico

Linea Telefonica

Mesa de reuniones

SUBTOTAL

Segiin detalle de Anexo 1,1

SUBTOTAL______________________

DE LAS AREAS ADMINISTRATIVAS:

30,00

246,00



VALOR

4 5 7 8 9 10 11 12ANUAL 1 2 3

148,33 148,33 148,33 148,33 148,33 148,33 148,33

4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00

1.824,00 152,00 152,00 152,00 152,00 152,00 152,00 152,00 152,00 152,00 152,00 152,00 152,00

984,00 82,00 82,00 82,00 82,00 82,00 82,00 82,00 82,00 82,00 82,00 82,00 82,00

1,33 1,33 1,33 1,33

160,00 13,33 13,33 13,33 13,33 13,33 13,33 13,33 13,33

6.252,00 521,00 521,00 521,00 521,00 521,00 521,00 521,00 521,00 521,00 521,00 521,00 521,00

280,00 23,33 23,33 23,33 23,33 23,33 23,33 23,33 23,33 23,33 23,33 23,33 23,33

778,00 64,83 64,83 64,83 64,83 64,83 64,83 64,83 64,83 64,83 64,83 64,83 64,83

1.989,23 165,77 165,77 165,77 165,77 165,77 165,77 165,77 165,77 165,77 165,77

1.989,23 165,77 165,77 165,77 165,77 165,77 165,77 165,77 165,77 165,77 165,77

1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00

5,67 5,67 5,67 5,67 5,67 5,67 5,675,67 5,67 5,67 5,67 5,67

40,00 3,33 3,33 3,33 3,33 3,33 3,33 3,33 3,33 3,33 3,33 3,33 3,33

30,00 2,50 2,50 2,50 2,50 2,50 2,50 2,50 2,50 2,50 2,50

246,00 20,50 20,50 20,50 20,50 20,50 20,50 20,50 20,50 20,50 20,50

9.265,23 772,10 772,10 772,10 772,10 772,10 772,10 772,10 772,10 772,10 772,10 772,10

ANEXO No. 17

CUADRO DEPRECIACION DE LAS INVERSIONES

EN DOLARES

1.780,00

48,00

1.144,00 

90,00 

16,00

450,00

48,00

80,00

16,00

12,00

68,00

30,00

8,00

80,00

24,00

64,00

95,33

7,50

2,50

0,67

6,67

1,33

2,00

5,33

148,33

4,00

95,33

7,50

1,33

2,00

5,33

13,33

37,50

4,00

6,67

1,33

2,50

0,67

6,67

37,50

4,00

95,33

7,50

1,33

2,00

5,33

6,67

1,33

37,50

4,00

95,33

7,50

6,67

1,33

1,33

2,00

5,33

2,50

0,67

6,67

37,50

4,00

95,33

7,50

2,00

5,33

13,33

6,67

1,33

2,50

0,67

6,67

37,50

4,00

95,33

7,50

6,67

1,33

2,50

0,67

6,67

95,33

7,50

1,33

6,67

1,33

2,50

0,67

6,67

2,00

5,33

148,33

4,00

37,50

4,00

95,33

7,50

6,67

1,33

2,50

0,67

6,67

2,00

5,33

37,50

4,00

95,33

7,50

1,33

2,00

5,33

6,67

1,33

2,50

0,67

6,67

148,33

4,00

37,50

4,00

95,33

7,50

2,50

0,67

6,67

2,00

5,33

6,67

1,33

148,33

4,00

95,33

7,50

1,33

2,00

5,33

13,33

6,67

1,33

2,50

0,67

6,67

148,33

4,00

95,33

7,50

37,50

4,00

2,50

0,67

6,67

1,33

2,00

5,33

6,67

1,33

37,50

4,00

6,67

1,33

1,00

2,50

0,67

6,67

2,00

5,33

13,33

37,50

4,00

37,50

4,00

SUBTOTAL_____________

PRESUPUESTO DE OBRA

2,50

20,50

772,10

MENSUAL

6

2,50

20,50

165,77

165,77

165,77

165,77

Escritorios

Silla Gerencial

Silla tipo secretaria

Silla de atencion al publico

Linea Telefonica

Mesa de reuniones 1

SUBTOTAL____________

TOTAL

CONCERTO
MAQUINARIAS. ¥ EQUIPOS

Mesa de seleccibn.

Bancos

Balanza quintalera

Tostador

Cilindros de gas

Molino con discos de acero inoxidable. 

Descascaradora de doble rodillo dentado 

Homogenizadora con sistema de volteo 

Balanza de disco de 30 Kg.

Mesa de embalaje.

Selladora.

Pallets.

Gato hidraulico.

SUBTOTAL ~

EQUIPOS DE OFICINA

Planta de aire (Split)

Computadores

Telefonos

Segun detalle de Anexo 1.1

SUBTOTAL_____________________

DE LAS AREAS ADMINISTRATIVAS:



ANEXO No. 18

ANALISIS DE SENSIBILIDAD

COSTO FINANCIER©

TIR

111%

115%

118%

112%

MATERIA PRIMA____

TIR

17% 

118% 

203%

TIR

261%

118%

13%

VAN

249.905,35

258.767,41

267.629,48

276.491,55

VAN

-6.547,37

267.629,48

541.806,34

VAN

737,579,85

267.629,48

-14.340,73

PRECIO FOB

%

125%__

100%__

85%

%___

150% 

125% 

100% 

75%

%___

125%

100%

75%
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I

60.000,00 
375,00 

9.265,23 

74.387,19
207.699,97

631.341,15
349.254,00
282.087,15

ANO 
1

4.746,96 
500,00

Ventas
Costo de ventas
Utilidad bruta

Gastos operacionales

Gastos de ventas:
Alquiler de Bodega

Gastos Administrativo:

Sueldos
Generales
Depreciacion

Total gastos de operacion
Utilidad de operacion

Gastos financieros:

Amortizacibn

Intereses
Utilidad antes de imptos y participacion

15% participacion trabajadores
Utilidad antes de impuestos

Impuesto a la renta _________________
Utilidad neta ——

ANEXO No. 21 

ESTADO DE RESULTADO 
PRIMER ANO DE OPERACION

25.535,45
18.555,76

163.608,76

24.541,31
139.067,44

34.766,86
104.300,58



81.484,50

81.484,50
199.161,75

117.677,25

117.677,25
117.677,25

10.000,00
59.676,75

31.260,00
3.890,00
1.230,00
6.000,00

199.161,75

ANO 

0

1.000,00 

9.000,00 
0,00 

87.105,00 
0,00

97.105,00

0,00

0,00

PASIVO Y CAPITAL CONTABLE 
PASIVO CIRCULANTE

Cuentas por pagar

Total pasivo circulante
PASIVO FIJO

Prestamos prendarios 

Total pasivo Fijo 
TOTAL PASIVO

Capital contable

Capital pagado

Utilidades o perdidas del ejercicio 
Total capital contable 
Total pasivo y capital contable

ACTIVO

ACTIVO CIRCULANTE

Caja

Bancos

Cuentas por cobrar

Inventario de mercancia

Renta pagada por anticipado
Activo circulante total

ACTIVO FIJO

Terrene
Obra Civil

Maquinaria
Equipo de Oficina

Equipo de administration
Software
TOTAL DEL ACTIVO

ANEXO No. 22
PSTADO DE SITUACIONINICIAL



44,7% 
16,5%

»

2002

59,1% 
144,4% 
17,79%

ANEXO No. 23

ANALISIS POR MEDIO DE RAZONES

Deuda total a activo total
Deuda total a capital contable
Cobertura de intereses
Razones de rentabilidad
Tasa o porcentaje de utilidad bruta
Rendimiento sobre ventas



ANEXO No. 24

FLUJO CUANTITATIVO DE PRODUCCION

Rechazo*

Basura>

♦ Cascarilla

Agua

» Retrabajo

Molienda Coloidal

* Retrabajo

Almacenamiento

__________________100

Cacao en grano

________________________ 100%

Selection y limpieza

_______ 79,53%
Licor o pasta de cacao

| 91,91%

Descascarillado

80,34%

Homoqenizado

j 80,75%
Mo ienda

97,00% 
Tostado

79,94% 
Llenado



25.50

19,50

PLANTA
u PROCESADORA 

DE CACAO I

CACAO EXPORT S.A. ■
I

l\

FACHADA FRONTAL
ESCALA— - -------- 1 200

PLANTA
ESCALA 1 200

BODEGA DE PASTA DE CACAO

PRODUCCION
PASILLO

CONTABILIDAD AOMINISTRACION

INGRESO A PLANTA

6.00 8,00 2,00 9.50

SALIDA DE 

PRODUCCION

3 
2

INGRESO Y DESCARGA ‘ 

DE MATERIA PRIMA

5
LU

<
z 

g 
w

I

SECRET/ 

iH


