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RESUMEN

El modelo de Cadena de Valor formulado por (Porter, 2015) define que el margen
o beneficio de un producto, es la diferencia entre los costos totales de producirlo

y el precio que el cliente esta dispuesto a pagar por dicho producto.

En ese contexto, él margen de un producto puede ser incrementado de dos
formas: Reduciendo los costos totales de producirlo y/o Agregando valor

comercial al producto.

En el caso del cacao, es posible interactuar sobre estos dos componentes
mediante la reduccién de los costos del cultivo y/o el incremento del valor

comercial del grano de cacao transformandolo industrialmente.

Para estimar la nueva estructura de costos que se obtendrian con la
implementacion del Proyecto de Cambio en la Cadena de Valor del Cacao, es
necesario definir los costos de produccidn actuales del cultivo del cacao,
analizarlos y proponer los cambios que sean factibles de implementar con la

ejecucion del Proyecto de Cambio en la Cadena de Valor del Cacao.

Para establecer la factibilidad de incrementar el valor comercial del grano de
cacao fermentado y seco mediante la transformacion industrial, se definira, el
proceso de transformacion que sufre el grano de cacao fermentado y seco hasta

convertirse en chocolate.

Definido el proceso y seleccionados los productos que impulsaran el incremento

del valor comercial se formulara el proyecto para elaborarlos.



ABSTRACT

The Value Chain model formulated by (Porter, 2015) defines that the margin or
benefit of a product is the difference between the total costs of producing it and
the price that the customer is willing to pay for said product.

In this context, the margin of a product can be increased in two ways: Reducing

the total costs of producing it and / or Adding commercial value to the product.

In the case of cocoa, it is possible to interact on these two components by
reducing the costs of the crop and / or increasing the commercial value of the

cocoa bean, transforming it industrially.

To estimate the new cost structure that would be obtained with the
implementation of the Project of Change in the Cocoa Value Chain, it is
necessary to define the current production costs of the cocoa crop, analyze them
and propose the changes that are feasible to implement with the implementation

of the Change Project in the Cocoa Value Chain.

To establish the feasibility of increasing the commercial value of fermented and
dried cocoa beans through industrial processing, the transformation process that

the fermented and dry cocoa bean undergoes into chocolate will be defined.

Defined the process and selected the products that will drive the increase of the

commercial value will be formulated the project to elaborate them.
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INTRODUCCION

(Porter, 2015), describe a la Cadena de Valor como el conjunto de actividades
cuyos costos individuales estdn agrupados, en actividades primarias y

actividades de apoyo.

Para establecer los elementos de costos susceptibles de ser cambias en el
Proyecto de Cambio en la Cadena de Valor del Cacao, se analizara el entorno
que bordea al cacao: haciendo énfasis en la Produccion Nacional, Lineas de
Crédito hacia el sector cacaotero y la Exportacion de cacao hacia el mundo.

Luego se definira el esquema de costos al que esta sujeto el cultivo del cacao,
los esquemas de comercializacion comunmente utilizados por él Micro y
Pequerio Agricultor y los Procesos de transformacion industrial, llevados a cabo

por la Industria Chocolatera.

Definido el esquema de costos del cultivo del cacao, seleccionaremos los
elementos del costo susceptibles de ser modificados y qué luego de ser
reestructurados por el proyecto, reducirian el peso que tienen los costos totales

en la Cadena de Valor tradicional del cacao.

La percepcion de valor comercial que tiene el cliente se la medira en funcién del
precio que éste esta dispuesto a pagar por adquirir Pasta de Cacao Amarga o

Chocolate a nivel de percha en la Ciudad de Quito.

Finalmente, para enfocarnos en la esencia de este estudio mediante el estandar
PMI-PMBOK, plantearemos un proyecto de Cambio a la Cadena de Valor del
Cacao, mediante la reduccion de Costos en el cultivo del cacao y la

Transformacion industrial del cacao en grano, fermentado y seco.



CAPITULO 1

1.- El Sector Cacaotero Ecuatoriano

1.1 Resena Historica del Cacao

Histéricamente la economia ecuatoriana ha dependido en gran medida de los
llamados boom, por ejemplo, tenemos el boom del cacao, en el que el numero
de quintales producidos entre 1890 y 1899 pasé de 372.433 a 578.626, un
incremento realmente significativo, considerando el hecho de que el arbol de

cacao inicia su produccion alrededor de los 4 afos.

Luego le toco al banano, cuyo boom se da en la década de los 50, registrando
un incremento promedio del total de las exportaciones ecuatorianas de 3.5% en
la década de los 40, al 32% en la década de los 50 y al 47% en la década de los
60.

Segun (Arosemena, 1992) la produccién del cacao crece debido a la aparicidon
de nuevas fabricas de chocolate en el mercado estadounidense y europeo, y a

la elaboracién de chocolate con leche y la barra Hersheys.

En cambio, él banano crece debido a la gran depresién y a la Il Guerra que el
mundo experimento en la década de los 50. (Arosemena, 1993)

Esto es un indicativo claro de que en el Ecuador los incrementos de produccion
de las materias primas agricolas se originan, en el incremento de la demanda
mas no por el valor agregado que podemos dar a estas materias primas,
desaprovechando de esta forma la gran ventaja comparativa que tenemos en el
cacao fino de aroma de origen nacional, mejor conocido como cacao (arriba) por

su origen en las cuencas altas del Rio Guayas.
1.2 Analisis del Entorno Externo

En el Ecuador al cacao y sus derivados se los clasifica en tres instancias, la
clasificacion por Actividades Econdmicas (ClIU 4.0) que realiza el Instituto
Nacional de Estadisticas y Censos (INEC); en la clasificacion que realiza la
Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) en la



Resolucién ARCSA-DE-067-2015-GGG; y en la resoluciéon No. 50 del Comité de
Comercio Exterior (COMEX) en la que se publica la Nomenclatura Arancelaria
COMUN — NANDINA que entré en vigencia el 1 de octubre del 2012.

Esta diversidad de criterios usada para un mismo producto dio como resultado
practico, que las estadisticas relacionadas con la produccion del cacao se las
haga con el CllIU 4.0, las regulaciones sanitarias y de buenas practicas agricolas
y de manufactura del cacao, se las maneje en funcion de la Resolucion 067 y las
estadisticas de exportacion del cacao y sus derivados con la Nomenclatura
Arancelaria y la clasificacion por Producto Principal definida por el Banco Central

del Ecuador.

Este singular esquema impide establecer el dinamismo de la cadena de valor del
cacao, ya que no se tiene datos precisos de si el cacao exportado es o0 no
organico; Y a nivel de subproducto, que porcentaje es pasta de cacao, manteca
de cacao o cacao en polvo.

Con esta pequena acotacién vamos a analizar el sector desde tres enfoques: el
enfoque de produccion, el de financiamiento para dicha produccion y el de

exportacion.
1.2.1 Enfoque de Produccién

En la Tabla 1 se describe el comportamiento que ha tenido la Superficie
Cultivada, la Produccién y las Ventas del caco a nivel nacional entre los anos
2014 y 2016.

Ademas, se observa como la Superficie Cultivada y la Produccion se
incrementan sostenidamente ano a afo, mientras que las ventas se incrementan
en el 2015 y disminuyen en el 2016, este comportamiento refleja el hecho de que
cuando el precio es alto y se esperan mayores beneficios se siembra mas, en
cambio, cuando el precio baja no se puede disminuir la produccién y se esperan

menores beneficios e incluso pérdidas.



Tabla 1

Superficie Cultivada, Produccién y Ventas de Cacao por Provincia

Superficie Cultivada, Produccién y Ventas de Cacao por Provincia - Encuesta de Superficie y Produccién Agropecuaria Continua (INEC)

110301 CACAO 2014 2015 2016
— Superficie | Superficie o Superficie | Superficie - Superficie | Superficie -
Provincia (solo) {Asociado) Produccion | Ventas (solo) | (Asociaco) Produccion | Ventas (solo) | (Asociado) Produccidn | Ventas
LOSRIOS 157.024 20.295 34.076| 33.882 177.243 17.073 36.185| 36.137 205.394 15.993 41.187| 41.124
MANABI 141.399 35.274) 30.152| 30.056 150.638 39.607, 28.237| 28.066 178.248 42.496 22308 22.295
GUAYAS 96.002 15.644) 31553 31515 154.482 13.451) 49.448|  49.447 183.174 8.157 49.233|  47.505
ESMERALDAS 85.949 1.877) 13.393] 13.290 107.258 22.785 15.575] 15.018 111.578 21.630 18.083| 17.709
SANTO DOMINGO DE LOS TSACHILAS 31.948 12.477 10544| 10.537 38.090 12.924 10.391| 10.263 38.351 8.969 5.593 5.575
sucumBIos 43.252 3.350) 5.744]  5.055 37.744 3.312 3.883 3.660 34.469 3.788 6.113( 4727
ELORO 31.361 3.703 7.063| 6.864 36.410 3.225 10.394) 10.332 33.484 4.906 9.630|  9.550
BOLIVAR 8.138 21.860, 6321 6315 11.851 22.269 4841 4839 10.287 10.749 4.073 2,945
Las Demds 97.160 20.953 17.370{ 16.362 103.104 18.039 21.237| 20.669 86.063 16.140 21329 19.116
Total a Nivel Nacional 692.233 141.433 156.216| 153.876 816.820 152.684 180.192| 178.431 881.047 132.827 177.551| 170.545

Adaptada de (INEC, 2018)

La Figura 1, ejemplifica la variabilidad que tiene el precio del cacao en el mercado

internacional y si estos datos los cotejamos con los datos de produccion

referenciados en la Tabla 1, se confirma que la produccion del cacao se

encuentra vinculada al precio, en lugar del valor comercial que se puede agregar

al producto.
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Figura 1. Variacion del Precio Mensual Promedio del Cacao. Adaptada de

(investing.com,

2018)




1.2.2 Enfoque del Financiamiento

La Figura 2, refleja el dinamismo financiero que ha tenido la Banca Publica en la
entrega de créditos al sector cacaotero ecuatoriano durante los afios 2013, 2014,
2015 y 2016, observandose que la mayor concentracién de créditos recayo en
las Provincias de Los Rios con un promedio del 19%, Esmeraldas con el 17%,
Manabi con el 10%, Guayas con el 9% y Sucumbios con el 7%, dando un total

general del 62% del total de créditos otorgados al sector cacaotero ecuatoriano.

Concentracion porcentual del crédito otorgado por
BANECUADOR y BNF para el cultivo del cacao a nivel provincial
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Figura 2. Concentracion Porcentual del Crédito Otorgado por la Banca Publica al

Sector Cacaotero Ecuatoriano. Adaptada de (Banco Central del Ecuador, 2018)

Ahora si comparamos los datos de la concentracion del crédito y la superficie
sembrada, observamos que Esmeraldas ya no ocupa el segundo lugar sino el
cuarto y que Santo Domingo de los Tsachilas no recibié financiamiento por parte

de la Banca Publica y a pesar de ello se encuentra antes que Sucumbios que si
lo recibid.



1.2.3 Enfoque de Exportacion

Ante todo, vale la pena acotar que el BCE permite consultas a sus registros en
funcion de dos clasificaciones: El Arancel Nacional de Importaciones Tabla 2 y
La clasificacion por Producto Principal Tabla 3, situacién que se tomod en cuenta

en la recopilacién de informacioén de la presente seccion.

Tabla 2

Arancel Nacional de Importaciones

Arancel Nacional de Importaciones
Vigente desde el 01 de octubre del 2012, segtin resolucién No. 50 del COMEX
i " PRODUCTOS DE LAS INDUSTRIAS ALIMENTARIAS; BEBIDAS, LIQUIDQOS ALCOHOLICOS
Y VINAGRE; TABACO Y SUCEDANEOS DEL TABACO ELABORADOS
Capitulo 18 Cacao y sus preparaciones
Partida del sistema armonizado 01 1801
Subpartida NANDINA 00 | 1801.00 |Cacao en grano, entero o partido, crudo o tostado
Subpartida Nacional 11 | 1801.00.11|Crudc --- Para Siembra
Subpartida Nacional 19 | 1801.00.19|Crudo --- Los Demas
Subpartida Nacional 20 | 1801.00.20 [Tostado

Adaptada de (Banco Central del Ecuador, 2018)

Tabla 3

Clasificacion por Producto Principal BCE

Clasificacién por Producto Principal Banco Central del Ecuador

Codigo PP (Nivel 1) 1 Descripcion PP (Nivel 1) Productos Primarios
Cédigo PP (Nivel 2) 1 11|Descripcién PP (Nivel 2) Agricolas

Codigo PP (Nivel 3) 03 1103|Descripcién PP (Nivel 3) Cacao en grano
Codigo PP (Nivel 4) 01| 110301|Descripcion PP (Nivel 4) Cacao

Adaptada de (Banco Central del Ecuador, 2018)

Si analizamos la Figura 3, observamos que en el afio 2013 los Estados Unidos
fue el principal destino de las exportaciones de cacao ecuatorianas, en cambio,
en el ano 2017 el principal destino de las exportaciones de cacao fue Asia, la
Union Europea ha mantenido su volumen de importacion, incluso luego de haber
firmado el acuerdo comercial con el Ecuador, los demas bloques mantuvieron

sus volumenes de importacién, salvo Latinoamérica que tuvo un ligero descenso.



El reposicionamiento de Asia se debe a que paises como China, Corea del Sur,
India, Indonesia, Japdn, Malasia y Taiwan importaron cacao ecuatoriano, siendo
Malasia el pais que mas cacao importo con un Peso Neto de 20,556 TM y un
FOB de 62,238 USD.

Evolucion de las Exportaciones del Cacao por
Area Econémica (% Peso Neto)
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Figura 3. Evolucion de las Exportaciones de Cacao. Adaptada de (Banco Central
del Ecuador, 2018)

Mientras que el descenso de las exportaciones hacia la Unién Europea, puede
sustentarse en el hecho de que los paises que lo conforman prefieren productos
con algun tipo de valor agregado.



Cacao en Grano Elaborados de Cacao Chocolates

== Semielaborados eqguivalentes su peso a granos de cacao.

Figura 4. Exportaciones de Cacao y sus Derivados. Adaptada de (ANECACAOQ,
2015)

Para establecer el nivel de valor comercial que se agrega al cacao ecuatoriano
de exportacion, se recurrio a la informacion estadistica de la Asociacion Nacional
de Exportadores de Cacao (Anecacao) y se determiné que el 87% de las
exportaciones del 2015 fueron cacao en grano, el 12% elaborados de cacao y

tan solo el 0.8% fueron chocolates.
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Figura 5. Comparativo de Exportaciones entre Banano y Cacao. Tomada de
(AGROCALIDAD, 2018)



Con el animo de ejemplificar la diferencia que tiene el cacao ecuatoriano
respecto al banano y por ende al cacao producido en otros paises, se compara

las exportaciones de cacao y banano realizadas en el afio 2016.
1.3 Enfoque del Agricultor Cacaotero

Las perspectivas de agricultor cacaotero giran en torno de las actividades que

realiza para el cultivo, la cosecha y post-cosecha del cacao.

Etapas del proceso de elaboracion de pasta de cacao amarga

(Agricultor)

Cultivo Cosecha Almacenado

Figura 6. Proceso de Elaboracion de la Pasta de Cacao Amarga, enfoque

Inicio

Transporte

Agricultor

1.3.1 Cultivo del Cacao

“El cacao es originario de América. Es una planta perenne que una vez
sembrado produce durante unos 30 afos. Alcanza una altura de mas de 4
metros. Su nombre cientifico es Theobroma cacao, que significa: Alimento de los
dioses. Pertenece a la familia Malvaceae” (Guia 1 - Lutheran World Relief, 2013,
pag. Web 3 Parr 1).

Para su mejor crecimiento y desarrollo, el cultivo de cacao necesita suelos
con buena proporcién de arena, arcilla y limo, lo que se conoce como

textura; buena profundidad y buen drenaje; ricos en materia organica”.

El cacao se adapta en suelos desde el nivel del mar hasta los 900
metros, con un clima humedo y lluvioso y una temperatura entre 24 y 26

grados centigrados. (Guia 1 - Lutheran World Relief, 2013, pag. Web 4).
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“El arbol del cacao alcanza una alturaentre 4 y 8 metros. Su copa es
redonda, con un ancho de 2 a 4 metros. El tronco es recto y su forma depende de

las podas de formacién” (Guia 1 - Lutheran World Relief, 2013, pag. Web 5 Parr
1).

En el Ecuador se producen dos variedades de cacao: El Criollo que produce un
cacao dulce y de aroma intenso; y El Clon, desarrollado en laboratorio y

comercializado como CCN51.

Para el mercado internacional no existe diferencia entre el Criollo y el CCN51,
mientras qué, para la industria gourmet chocolatera él clon no es aceptable por

su falta de sabor y aroma.

En el Ecuador, las técnicas de cultivo y los insumos utilizados en el cacao son
sumamente diversas y depende en gran medida de factores culturales, sociales
e influencias externas, es por ello qué, el analisis del cultivo del cacao se lo debe
hacer en términos de los insumos empleados y las labores que requieren dichas

técnicas bajo un enfoque sectorizado.

Tabla 4
Costo de Insumos, Materiales y Servicios Requeridos en el Cultivo del Cacao

| Costos de Mantenimiento del Cacao Fino de Aroma - Insumos, Materiales y Servicios por Provincia a Nivel Nacional |
A. Costo de Insumos, Materiales y Servicios
o -~ i
'S > < @ | Alcostode | A2Costode | A3Costode
- o
c i -_— In?‘,‘mu,s, I“s_vm"‘s, Insumes A.4 Costo de Insumos Riego A.5 Costo de Insumos Resiembra
'; o (1] -s Fertilizacién Fertilizacidn Control
o '&) s (=] Orgdnica Quimica Fitosanitario
s % - E X N
a Total AL Total A2 Totala,3 |RiesoTasa| Combustible | o p 4 |Plamtasde | cporte|  Totalas
Anual Riego Resiembra
Cotopaxi 12 541,50] 18,00] 111,00] 33,00 0,00 0,00 0,00] 300,50 79,00 379,50
Bolivar 9 1,081,80 414,00] 12,00| 15,00 0,00 40,80) 40,80 306,00 294,00 600,00
El Oro 9 1.178,45 46,00 440,00 146,00 35,00 80,00 175,00] 339,00 32,45 371,45
Los Rios 10 898,70) 130,00 284,00 76,50 0,00 10,00 10,00]  298,50] 99,70) 398,20]
Esmeraldas B 569,90 8,40 98,00) 42,00 0,00 36,00 36,00] 23850 147,00) 385,50
Guayas 27 2.031,65 185,00] 259,50 262,65 11580 145,80) 261,60] 380,30 682,60 1.062,30]
Manabi 48 3.130,60 293,50 482,10 69,00( 300,00 53,50 353,50 1.582,50] 350,00 1.932,50
Azuay 19 1.104,00 75,00 116,00 0,00 0,00 0,00) 0,00] 715,00 198,00) 913,00
10.536,60 1.169,90 1.802,60 S4-4,1§1 510,80 366,10 876,90 4.160,30| 1.882,75 6.043,05'
Total sy 11,10%] 17,11%) 611%|  4,85% 3,47% 832%| 39,48%| 17,87% 57,35%]
51.938,10
5 .938,
Nac|°na| 17 18 78 87
20,29% 11,97%) 12,68%| 54,93%|  61,27%)
Promedio Nacional | 8,24 | 12,69 | 4,54 30,05 20,34 6,18 53,34 21,64 42,56

Adaptada de (Programa ATN/ME-9413-EC, 2009)

La Tabla 4 en las secciones A1, A2, A3, A4 y A5 y la Tabla 5 en las secciones

B1y B2, muestran los costos de los insumos y la mano de obra utilizados en el
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cultivo del cacao en las 8 principales provincias productoras de cacao en él

Ecuador.

Tabla 5
Costo de Labores de Formacion y Desarrollo, Empleadas en el Cultivo del

Cacao

[ Costos de Mantenimiento del Cacao Fino de Aroma - Labores de Formacién y Desarrollo por Provincia a Nivel Nacional |

B. Labores de Formacién y Desarrollo
"—u ) TU B.2 Labores de
2 o @ G Bdlbores |y
‘E i ] = Culturales de camvol B.3 Labores de Cosecha B.4 Labores de Post-Cosecha
> [®) - 2 Mantenimiento " e
° < (== Fitesanitario
= [ = & "~
o = Total B.1 Total B.2 icascehiidel | Fretcecion Total B.3 Fermentacién | Secado Total B.4
Cacao de Corte
Cotopaxi 12) 2.495,00| 1.441,00 163,00 654,00 18,00] 672,00 98,00 121,00 219,00
Bolivar 9 1.378,00] 686,00| 75,00 440,00 15,00 455,00 81,00 81,00 162,00
El Oro 9 2.539,00] 1.137,00] 158,00/ 940,00 0,00 940,00] 152,00 152,00 304,00
Los Rios 10 1.927,00] 978,00| 223,00 496,00 0,00] 496,00] 115,00 115,00 230,00
Esmeraldas 8 1.200,50) 500,50] 32,00 656,00 12,00 668,00] 0,00 0,00 0,00
Guayas 27| 11.169,00] 5.901,00] 368,00  4.400,00 30,00 4.430,00 340,00] 130,00 470,00
Manabi 48| 14.416,00] 7.058,00| 317,00]  4.764,00 55,00, 4.819,00 1.093,00] 1.129,00 2.222,00)
‘Azuay 19 6.277,00) 4.377,00] 225,00  1.655,00 0,00 1.655,00 20,00 0,00 20,00
22.078,50| 1.561,00| 14.005,00 130,00/ 14.135,00| 1.899,00| 1.728,00 3.627,00)
Total 51.038 10 41.401,50 53,33%] 3,77%| 33,83% 0,31% 34,14% 4,59%|  4,17% 8,76%
S 138 10 80 86
Necldhat 19,71 % 97,18% 7,04% 56,34%|  60,56%
Promedio Nacional 155,48 | 10,99 101,49 13,00 99,54 23,74 20,09 25,54

Adaptada de (Programa ATN/ME-9413-EC, 2009)
1.3.2 Cosecha del Cacao

“‘Los frutos o mazorcas tienen diferentes formas y tamano, de acuerdo con la
variedad. Miden entre 15 a 30 centimetros de largo y de 7 a 10 centimetros de
ancho. Son puntiagudas y con camellones a los largo de la mazorca” (Guia 1 -
Lutheran World Relief, 2013, pag. Web 5 Parr 9).

En buenas condiciones, el cacao es un cultivo que empieza a producir a
los tres afios y da mazorcas todo el afno. La cosecha se inicia cuando
el fruto o mazorca estd maduro, y se realiza segun la variedad de cacao:
trinitario, criollo y forastero. La madurez de la mazorca se aprecia por su

cambio de color: de verde pasa al amarillo o de rojo a amarillo anaranjado.

Cuando se da la mayor cosecha debe cortarse cada 8 dias y en cosecha
baja, se corta cada15 dias para evitar que el cacao se sobremadure. (Guia
1 - Lutheran World Relief, 2013, pag. Web 7).
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“Luego del corte, se realiza la quiebra de la mazorca, clasificandola por variedad.
El cacao en baba se lleva a los centros de acopio, para su debida fermentacion
y secado” (Guia 1 - Lutheran World Relief, 2013, pag. Web 7 Parr 4).

La Tabla 5 en la seccidon B3, describe los costos de cosechar el cacao a nivel

provincial en el Ecuador.

1.3.3 Post-Cosecha.

La calidad del cacao para chocolate depende de qué tan fino es el

cacao. Eso depende del aroma y el sabor de sus granos.

Esta calidad esta relacionada con el origen de las almendras, el proceso
de fermentacion, los cuidados a la hora del secado y el almacenamiento.
(Guia 1 - Lutheran World Relief, 2013, pag. Web 9).

La fermentacion del cacao es un proceso que tiene como fin remover la

pulpa que rodea a los granos para facilitar el secado y almacenamiento.

Sin embargo, la razon principal de la fermentacion del cacao es provocar
las transformaciones dentro de los granos que llevan a la formacién del

color, aroma y sabores precursores del chocolate.

Sin este paso, los granos del cacao son excesivamente amargos y
astringentes y cuando se procesan no desarrollan el sabor caracteristico
del chocolate. (Guia 8 - Lutheran World Relief, 2013, pag. Web 2).

“La fermentacion del cacao inicia desde el momento en que se abre la mazorca.
Por lo que no se puede dejar pasar mucho tiempo para llevarlo al centro de
fermentaciéon” (Guia 8 - Lutheran World Relief, 2013, pag. Web 2 Parr 34).

El proceso de fermentacion contiene dos fases:la fase sin aire,
anaerobica o alcohdlica donde las levaduras transforman el almidon vy
azucares del mucilago en alcohol etanol y desprenden gas carbénico.

Esta fase dura los dos primeros dias del proceso.
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La fase con aire, aerébica o acética cuando las bacterias de nombre
Acetobacter transforman el Etanol en acido acético, el cual penetra en de
la semilla produciendo cambios que originan sustancias que dan buen

sabor y aroma al cacao.

El proceso de fermentacion ocurre durante 6 a 8 dias. (Guia 8 - Lutheran
World Relief, 2013, pag. Web 2).

De los procesos de Post-Cosecha, la fermentacién es la que da el sabor y el
aroma al chocolate, eso hace de la fermentacion un proceso critico, sin embargo
en la Tabla 6 se observa que un 4.22% de los 142 Agricultores encuestados

venden el cacao seco sin haberlo fermentado antes.

1.3.4 Clasificacion del Agricultor; Segun el Tamaifo del Cultivo.

En el Ecuador, la informacidn relacionada con la produccién agricola habla de la
superficie cultivada en general, sin referirse a ningun tipo de clasificacion en
funcion al tamafio del cultivo, es por ello qué a continuacién se realiza una
clasificacion interna en base a la cantidad de sacos de 45 kg de cacao,
cosechados en promedio en una hectarea y a la cantidad de hectareas

cultivadas.

La clasificacidén de la Tabla 6 se basé en la cantidad de cacao requerida para los

procesos de transformacién industrial del cacao descritos mas adelante.

Tabla 6

Clasificacion del Agricultor Cacaotero

[ Clasificacién del Agricultor Cacaotero Segun el Tamaiio del Terreno y el Volumen de Produccién por Hectarea ]
. Promedio Desviacion Rendimiento Kilogramos
"L““wn ”':, Minima Méximo | Rendimiento | Promedio | Estindar :: ';‘;‘:’:'} estimado | Total (ha *RE) | parsaco | Total (ha * RE) * (kgsa) | :::::“\ Kg (semana) ""s':r':':‘" Keldia) | Clasificacion Agricultor
qa/ha (Min) | qa/ha {Max) | (Min.- Max) | qa/ha () aa/ha (8) qa/ha (RE) (KeSa) b
1 25] 21 118 7,86 3,97 1183 12] 13| %5 540) 52| 10,38 5 208] Artesanal Menos de
B 256} 21] 118 7.56] 397 11,83 12 2 25 1080 52 20,77 5 4,15)
3 2,6 2] T8 7,86 3,57] lLﬁj 17 36] 25 1620) 53] 31,15 5 5,23 3 ha.
3 26 21 118, 7,86 3,97} 1183 12 48 3 2160 52| 4L54] 5 8,31
5 26 21, 118 7.86] 397 11,% 12 60 %5 2700 53] 5192 5 1038
&) 2,6) 21 11,8 7,86 3,97] 11,82 l_zl 72| 45 3240 52| 62,31] 5| 12,46}
7 25 21] 118 7,86 3.97] 1183 12 84 [5 3780 52] 72,69 5 14,54
38| 2.6} 21 118! 7,86 3,97 11,% 12[ 36| a5 2320] 52 83,08] 5| 16,62
g 2,6) 21 11,8 7,86 3,97] 11,83 x_zl 108 45 4860 52 93,45 5| 18,69
10} 25 21 118 7,86 3.97] 11,83 17 120 3 5400 52] 103,85 5 20,77
1 2,6] 21 11,8 7,86 397] 11,83] 12| 132| a5 5940 52] 11823 5| 22,85/
12 2,6} 21 11,8] 7,36| 3,97] 11,83 12| lﬁ{ 45 6480, 52| 124,62 5| 24,92] Micro Agricultor
13 2,5] 21] 118 7,86 3,97] 11,83 17 156 3 7020 52 135,00 5 27.00]  Menos de 76 ha.
13| 2,6] 21 118 7,86 397] 11,83 12 168] a5 7560 52| 145,38 5| 29,08
15 2,6) 21| 11,8 7,86 3,97] 11,83 12| @{ 45 3100 52 155,77 5| 31,15
16} 25 2 118 7,86 3,97] 11,83 12 193 25 8640 53] 166,15 5 FEFE]
1# 2] 21 118 7.56) 397} 1183 12 204] 3 9180 52 17650) 5 35,31
lil 2,6) 21 11,8 7,86 3,97] 1l,ﬁ 12| 216) 45 5720 52 186,92 5) 37,38
15 2,5 21] 118 7,86 3,97] 11,83 17 228 25 10260 52| 197,31 5 39,45
Lo{ 26 21 118 7,86 3,97} u,ﬂ 12| 240) 3 10600 52 zuugl 5 41,54]
21 26 21] 118 7,86 397 1182 12 252 5 11340) 52] 218,08 5 (55 |
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1.4 Enfoque de la Comercializacién.

La comercializacion es el aspecto mas complejo en todo el proceso de
produccion de cacao. Esta fase preocupa tanto a productores individuales,
como a los grupos organizados y a organizaciones. Segun la mayoria la

comercializacion es la fase de mayor preocupacion afio con afo.

En la fase de comercializacién, los que mas preocupan, son el acceso al
mercado, la demanda, las exigencias de calidad, el precio de venta, las
formas de pagos vy los tipos de relaciones que se establecen entre los
diferentes actores durante la comercializacion. (Guia 10 - Lutheran World
Relief, 2013).

“La comercializacion es un conjunto de actividades desarrolladas por

productores, organizaciones, empresas e intermediarios con el fin de facilitar la
venta de un producto” (Guia 10 - Lutheran World Relief, 2013, pag. Web 2 Parr

1),

Abarca desde el transporte, la distribucion, la negociacion y la venta
realizada por diferentes operadores como empresas, intermediarios y

cooperativas.

En este proceso estan los servicios operacionales que son servicios para
mejorar el funcionamiento de la comercializacion, como las
certificaciones, servicios de calidad, servicios de tramites de exportacion,
servicios de transporte y financiamiento. (Guia 10 - Lutheran World Relief,
2013, pag. Web 2).

1.4.1 Certificaciones Internacionales.

“A raiz de la Cumbre de la Tierra de Rio de Janeiro en Brasil, ha ocurrido a nivel

mundial el crecimiento de una gran cantidad de certificaciones voluntarias para

garantizar la sostenibilidad de las practicas productivas y empresariales, entre
ellas tenemos: Comercio Justo, Certificacion Organica, la certificacion UTZ y

Rainforest Alliance” (Guia 9 - Lutheran World Relief, 2013, pag. Web 1 Parr 1).



15

1.4.2 Mecanismos de Comercializacion.

El (Programa ATN/ME-9413-EC, 2009) establece que existen dos formas de
comercializar el cacao a nivel Nacional, la venta del cacao seco (fermentado o

sin fermentar) y la venta en baba.

La venta en baba se produce luego de que el Agricultor extrae la semilla fresca
del cacao de la mazorca, la empaca y la entrega en las organizaciones que se
encargaran de fermentarla, secarla y muy posiblemente transformarla

industrialmente en chocolate.

El mismo (Programa ATN/ME-9413-EC, 2009) establecié los parametros
financieros y de rendimiento del cacao, parametros que son resumidos a

continuacion.

Tabla 7

Resultados Financieros del Cultivo del Cacao

Resultados Fi ieros, De Rendimi y Rentabilidad del Cultivo de Cacao Fino de Aroma por Provincia a Nivel Nacional |
.g g SUMATORIA (5) PROMEDIO (¥)
= 2 ; ; - i Costo
S I Cultivo Agrega Valor |Venta Cacao| Precio Venta | Rendimiento | Venta Bruta | Costo Total | Utilidad Bruta .,
o x e Produccién
= e Certificado | (Fermentado) Seco (qq) (qqa / ha) (ha) (ha) (ha) (qq)
CﬂleEali 12| 0 10 12 111,42 4,50] 500,46} 253,04 247,42 59,29
Bolivar 9| 0 8 8 102,22 4,44] 454,11} 273,31 180,80 59,91
El Oro 3 = [ 7 7 @' s.a 545,61 213,05 232,56 55,12
Los Rios o] o [ s 10 sl 10 102,00| 4,50] 451,00] 282,57 168,43 50,32|
Esmeraldas 8 si o sl 0 sl Q 82,63 8,25 691,38 221,30 470,08 28,14
Guayas 27 si 11 5 8 101,07] 9,80 995,63 488,91 506,72 54,17
Manabi 48] 4 39 41 85,81 9,13 759,88 365,55 394,32 41,87
Aluax 19/ 8 si 1 a 103,32 8,11 835,37 388,47 445,89 51,54
n 23 - 80 " 86
Total Nacional Si aom]| 9 [Seaam | S [eosen] 13.712,00 1.116,10 105.172,00 51.938,10 53.233,90 7.125,47
s 5 Promedio (%) 96,56] 7,86] 740,65 365,76| 374,89 50,18
Estadisticos Descriptivos [pesviacién Estandar (6) 15,84)] 3,07 372,89 182,70 292,71 19,68
(Datos Cuantitativosa [Minimo 40,00} 2,60 208,00 42,00] 32,00/ 7,00
Nivel I Maximo 123,00 21,00 2.310,00 959,40 1.744,00 103,14
Mediana 100,00] 7,00 687,00 334,80 302,00 46,93

Adaptada de (Programa ATN/ME-9413-EC, 2009)

1.5 Enfoque de la Agroindustria.

El cacao, al momento de ser comercializado sale de la finca e ingresa como

materia prima en la Agroindustria del Chocolate.

1.5.1 Procesos y Productos.

Los procesos que de transformacion industrial que se llevan a cabo en la

Agroindustria y los productos que se obtienen son descritos en las Figuras 7 y 8.
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Etapas del proceso de elaboracidon de pasta de cacao amarga
(Industria)

Fermentado,
Secado, Seleccidny
Limpiado

Mazorca de cacao Tostado

Molido Alcalinizado Sem!IIa desnuda o Descascarillado
Nib de cacao
Pasta de cacao Prensado —— Manteca de cacao Cascarilla
amarga
Torta o Pasta de Molido fino Manteca de cacao
Fin cacao

Cacao en polvo

Figura 7. Proceso de Elaboracién de la Pasta de Cacao Amarga, perspectiva de

la Industria

Etapas de |la elaboracion del Chocolate
(Industria)

Manteca de cacao;

Torta o Pasta de
cacao; Cacao en

polvo

Enfriado Moldeado Temperado Conchado

Figura 8. Proceso de Elaboracién del Chocolate

Almacenado

Empacado

1.5.2 Clasificacion de la Agroindustria; Segun sus Volumenes de

Produccion.

Los precios de venta, a los que se comercializa la Pasta de Cacao Amarga y el
Chocolate en las perchas de los principales puntos de venta de la ciudad de
Quito, son detallados en la Tabla 8 y se los obtuvo consultando los precios de
venta de varias marcas de Pasta de Cacao Amarga y Chocolates para luego

promediar los resultados.



Tabla 8
Encuesta del Precio de Venta de la Pasta de Cacao Amarga y el Chocolate
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Encuesta de Precios de Venta en Percha de la Pasta de Cacao Amarga y el Chocolate

Precio Promedio

Item Producto Peso % de Cacao | Saborizado | Orga Der on de Origen Item Producto

1 Chocolate 50g Variable Si Si No 2,29

2 Chocolate 50g Variable Si Si No 2,17 2,22

3 Chocolate 50g Variable Si Si No 2,21

4 Chocolate 75g Variable Si Si Si 6,73

5 Pasta de Cacao 1000g 70%|No Si No 15

6 Pasta de Cacao 1000g 80%|No Si No 19,66 15,72

7 Pasta de Cacao 500g 100%|No No No 6,25

Usando los rendimientos de la Tabla 7 y los precios de venta de la Tabla 8, se

clasifico la agroindustria chocolatera por su monto de ventas y gracias a ello, se

pudo estimar los volumenes de materia prima requeridos para la elaboracion de

Pasta de Cacao Amargo y Chocolate, conforme a la clasificacion de la

Superintendencia de Compainiias.

De la Tabla 9 y la Tabla 10 se concluye qué, una Agroindustria clasificada como

pequefia requiere un minimo de 160 kg de materia prima por dia, para producir

el suficiente chocolate como para generar un monto total de venta de mas de $

100,000 USD mensuales.

Tabla

9

Volumenes de Produccién y Venta de la Pasta de Cacao Amarga

Volumenes de Produccion, Precio de Venta y Monto Mensual de Venta de Pasta de Cacao Amarga

Hectareas de K; Ma:erm Dias Kg Materia Merma en M?tena Prima, durante el Proceso de PV Kg. Pasta T ————— Clasificacin SuperCias x
Cultivo Prima (dia x | Laborables |Prima (mes x| Elaboraci6n de Pasta de Cacao Amarga de Cacao Maints de Vaita
ha) Mes ha) 10% 20% 30% 40% Amanrga 10%. 20% 30% 40% Promedio
1 2,08 20 41,54 37,38 33,33 29,08 24,92 15,72 587,60 522,39 457,09 391,79 489,74 ProaCion
2 4,15 20 83,08 74,77 66,46 58,15 49,85 15,72 1.175,37]  1.044,78] 914,18 783,58 979, 48]
3 6,23 20 124,62 112,15 99,69 87,23 74,77) 15,72 1.763,06]  1567,16) 1371,27 1.175,37 1.469,22 Artesanal
4 8,31 20 166,15 149,54 132,92 116,31 99,69 15,72 2.350,74 2,089,55] 1.828,36 1.567,16 1,958,95]
8 16,62 20 332,31 239,08 265,85 232,62 199,38| 15,72 4.701,49]  4.179,10| 3.656,71]  3.13433 3.917,91
12 24,92 20 498,46 448,62 398,77 348,92 299,08)| 15,72 7.052,23 626865 548507 4.701,49]  5.876,86]
16 33,23 20 664,62 598,15 531,69 465,23 398,77, 15,72 9.402,98] 835820] 7.313,43 6.268,65|  7.835,82]
20 41,54 20 830,77 747,69 664,62 581,54] 498,46 15,72| 11.753,72| 10.447,75 9.141,78)  7.835,82|  9.794,77|
24 49,85 20 996,92 897,23 797,54 697,85 598,15 15,72| 14.104,47] 12537,30] 10.970,14] 9.402,98] 11.753,72
28 58,15/ 20 1163,08 1046,77 930,46 814,15 697,85 15,72 16.455,21] 1462686 12.79850| 10.970,14| 13.71268
32 66,46 20 132923 119631 1063,38 930,46 797,54 15,72| 18.805,96] 1671641 14.626,86 12.537,30| 15.671,63
36 74,77 20 1495,38 1345,85 1196,31 1046,77 897,23 15,72| 21.156,70] 18.80596] 16.45521 14.104,47| 17.63058] Micro Productor
40 83,08 20 1661,54| 149538 1329,23 1163,08 996,92 15,72] 23507,45] 2089551 1828357] 15671,63] 1958954) oo ne venta
44 91,38 20 1827,69 1644,92 1462,15 1279,38 1096,62 15,72  25.858,19] 22.98506| 20.111,93| 17.238,79] 21.548,49 -
48 99,69 20 199385 1794,46| 1595,08 1395,69 1196,31] 15,72| 28.708,94] 25.074,61| 21.940,28] 18.805,96| 23.507,45|Inferior a $ 100,000
52 108,00 20 2160,00 1944,00 1728,00 1512,00 1296,00 1572] 30559,68] 27.16416] 23.768,64| 20.373,12| 25.466,40| usp
56 116,31 20 2326,15 2093,54] 1860,92 1628,31 1395,69 15,72| 3291042 29.253,71] 25.597,00] 21.940,28) 27.425,35
60 124,62 20 2492,31 2243,08 1993,85 1744,62 149538 15,72| 35.261,17] 3134326 27.42535| 23.507,45] 29.384,31
64 132,92 20 2658,46 2392,62 2126,77 1860,92 1595,08| 15,72 37.611,91 33.432,81| 29.253,71 25.074,61|  31.343,26|
68 141,23 20 2824,62 2542,15 2259,69 1977,23 1694,77| 15,72 39.962,66| 35522,36| 31.082,07 26.641,77| 33.302,22
72 149,54 20 2990,77 2691,69 2392,62 2093,54] 1794,46| 15,72 42.313,40) 37.611,91| 3291042 28.208,94| 35.261,17]
76 157,85 20 3156,92 2841,23 2525,54] 2209,85 1894,15 15,72| 44664,15] 39701,46] 3473878 29.776,10( 37.220,12
80 166,15 20 3323,08 2990,77 2658,46 2326,15 1993,85 15,72| 47.014,89] 41791,02] 36.567,14] 31.343,26] 39.179,08
84 174,46 20 3489,23 314031 2791,38 2442,46) 2093,54 15,72 49.365,64] 43.880,57| 38.39550] 32.910,42| 41.138,03
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Tabla 10
Volumenes de Produccién y Venta del Chocolate

| Volumenes de Produccién, Precio de Venta y Monto Mensual de Venta de Chocolate |
sty ] NEManas o KMot | M e Matey Prise, dursis 6l Process de s Monto Bruto de Venta del Chocalate con Mermas. Clasificacién SuperCias x
: Prima (dia x | Laborables |Prima (mes x Elaboracion del Chocolate Venta K.
Cuhiio ha) Mes ha) 10% 20% 30% _l 0% | Chocolate | 10% 20% 30% 0% [ Promedio | Motode Venta
1 2,08] 20| 41,54 37,38 33,23 29,08 24,92 44,4 1.659,38 1.475,45) 1.291,02 1.106,58 1.383,23| Producton
2 4,15 20 83,08 74,77, 66,46 58,15, 49,85, 444] 331975 295089 258203 2.213,17] 27664
= 6,23 20| 124,62] 112,15] 99,69 87,23 74,77 3,4 297963 4‘426,34 3873,05| 3.319,75|  4.149,59] Artesanal
4 8,31 20 166,15 149,54 132,92 116,31 99,69 44,4 6.639,51 5.901,78 5.164,06. 4.426,34]  5.532,92]
8 16,62 20) 332,31 299,08 265,85 232,62 199,38 44,4]  13.279,02] 11.803,57] 1032812 8.852,68]  11.065,85]
12 24,92 20 498, 46 44862 398,77 348,92 299,08 44,4 19.918,52 17.705,35| 15.492,18 13.279,02 16.598,77|
16| 33,23 20 664,62/ 598,15 531,69 465,23 398,77 44,4]  26.558,03] 23.607,14] 20.656,25] 17.705,35] 22.131,69]
20| 41,54 20 830,77 747,69 664,62 581,54 498,46, 44,4 33.197,54] 20508,92] 2582031 22131,69] 27.664,62
24| 49,85 20 996,92 897,23 797,54 697,85 598,15 44,4] 39.837,05] 35410,71] 30984,37| 26.558,03| 33.197,54
28 58,15 20 1163,08] 104677 930,46 814,15 697,85 44,4]  46.476,55] 41312,9] 36.148,43| 30.984,37| 38.73046| .
32 66,46, 20[  1329,23] 119631  1063,38 930,46 757,54 43,0 53.116,08] 47.214,28] 4131249 35410,71] 4426338 Micro Productor
36| 74,77] 20| 1495,38] 1345,85 1196,31 1046,77 897,23 44,4 59.75557] 53.11606] 46.47655] 39.837,05] 49.79631] Monto de Venta
40 83,08 20 166154] 149538 132023  1163,08 996,92 44,4]  66.395,08| 59.017,85] 5164062 44.263,38] 55.329,23 Inferior a $ 100,000
44 91,38| 20 1827,60]  1e4492] 142,15  1279,38] 109662 44,4 73.034,58] 64919,63| 56.804,68] 48.689,72| 60.862,15) usD
a8 99,69 20| 1993 85 1794,46 1595,08 1395,60 1195,31 44,4] 79.674,09] 70821,42] 61.968,74| 53.116,06| 66.395,08)
52 108,00 20 2160,00! 1944,00 1728,00| 1512,00] 1296,00 44,4] 86313,60] 76.723,20] 67.132,80] 57.542,40] 71.928,00}
56| 116,31 20 2326,15 2093,54 1860,92| 1628,31 1395,69 44,4] 92953,11| 82.624,98] 72.29686| 61.968,74] 77.460,92]
60| 124,62 20 2492 31| 2243,08 1993 85 174462 1495,38 aa,4] 99.592,62] 88.526,77] 77.46092] €6.395,08] 82.993,35]
64] 132,92 20[ 265846  239262]  2126,77] 186092 159508 44,4] 106.232,12] 94.428,55| 82624,98] 70.821,42| 88.526,77
68 141,23 20 282462 254215  2259,69] 197723 169477 44,0] 112.871,63] 100330,34] 87.789,05| 75.247,75| _04.050,69
72 149,54 20 2990,77] 2691,69 2392,62 2093,54 1794,ﬁ| 44,4 119.511,14| 106.232,12 92,953,111 79.674,09 99.592,62]
76| 157,85 20| 3156,92] 284123 2525,54] 2209,85 1894,15 44,4] 126.150,65| 112.133,91] 08.117,17| 84.100,43| 105.12554] Pequeno Productos
80 166,15 20 3323,08] 2990,77| 265846 2326,15 1993,85 44,4 132.790,15| 118.035,69| 103.281,23 88.526,77 110.658,46) Monto de Venta
24| 174,46 20 3489,23 3140,31 2791,38 2442,46 2093,54 444 139.429,66) 123937,48] 108.44525] 92953,11] 11619138 superiora $100,000
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CAPITULO 2

Caso de Negocio, Diagnoéstico y Objetivos del Proyecto.

2.1 Caso de Negocio.

2.1.1 Antecedentes.

El arbol de cacao es originario de la Amazonia, Brasil, América del Sur,
de donde se extendi6 a América Central. La historia del cacao se
desarrolla en Centro América hace mas de 2,500 anos.

La palabra cacao proviene de la lengua indigena Maya cac que significa

rojo, por el color de su mazorca y cau quiere decir fuerza y fuego.

Estos antepasados mayas creian que el arbol de cacao era un regalo del
Dios Quetzacéatl o Serpiente emplumada. Al desarrollar el comercio, los

mayas usaron las semillas del cacao como moneda.

A la llegada de los espanoles hace mas de 500 anos, el cacique
Moctezuma presenté el Xoclatl a Hernan Cortés, una bebida hecha con
agua fria y semillas de cacao tostadas y molidas. La bebida era aromatica,
agradable y amarga, muy apreciada como reconstituyente que daba

fuerza a las personas que la tomaban.

Hernan Cortés envio los granos de cacao y la receta al Rey Carlos. Veinte
afnos mas tarde, los espafoles cambiaron la receta, afiadiendo azucar y

calentando los ingredientes para mejorar el sabor.

En 1828, se invento la prensa del cacao para extraer la manteca de cacao.
Mas tarde en 1879, los suizos desarrollaron el chocolate con leche y

chocolate sdlido.

Asi surgi6 la industria del chocolate que fue prosperando hasta convertirlo
en la mejor golosina del mundo, que ha llevado a diferentes paises a
fabricar el chocolate, confites, pasta de cacao, manteca, polvo de cacao y

cosmeéticos. (Guia 1 - Lutheran World Relief, 2013, pag. web 2).
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2.1.2 Descripcion del Caso de Negocio.

El cacao, al igual que cualquier otro proceso de transformacion industrial en el
que se convierten materias primas en productos terminados, mediante la
ejecucion ordenada de un conjunto de actividades que se inician con la
germinacién de la semilla y concluyen en la comercializacién del chocolate y/o

sus derivados.

Desde la época en que Cortez llevo él chocolate a Espafa, han sido separadas

en dos grupos muy marcados, el cultivo del cacao y la elaboracion de chocolate.

Separacion que dio origen al criterio generalizado de qué, en los paises
productores de cacao no se cuenta con la infraestructura o la tecnologia como

para producir un chocolate de excelente calidad.

Por suerte, gracias al esfuerzo de empresas como Caoni, Hoja Verde, Pacari,
Republica del Cacao entre otras. Este criterio preconcebido esta cambiando y
poco a poco el chocolate producido a base del cacao fino de aroma ecuatoriano,
se degusta en los paladares mas exigentes de la cocina internacional.

Sin embargo y a pesar de este maratonico esfuerzo, el Agricultor promedio
continua marginado y lo seguira estando mientras su rol en la cadena de valor
del cacao no cambie y con ello avance a la siguiente etapa de la cadena de valor,

como lo es la elaboracion del chocolate y/o sus derivados.

En este punto, si comparamos el precio que obtiene el Agricultor al comercializar
el cacao sin mayor valor agregado (fermentado y seco), y el precio al que se
comercializa el cacao luego de sufrir un proceso de transformacion industrial,
que le agrega valor comercial (pasta de caco amarga y/o chocolate), la falta de

equidad entre el esfuerzo, el riesgo y el beneficio resulta evidente.
2.2 Planteamiento y Formulacion del Problema

Para establecer el problema, se analizaron estadisticamente los resultados de la
Tabla 7, especificamente los rubros: Precio de Venta por quintal, Rendimiento

en quintales por hectarea y el Costo de Produccion por quintal.
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Del mismo modo, se analizé la relacion existente entre la Certificacion, el

Fermentado y el Precio de Venta.

Para el analisis, se utilizé la herramienta estadistica XLSTAT 2018.5.51780 y se

obtuvieron los siguientes resultados.

La matriz de correlacion de Pearson Tabla 11, estableci6 que existe una
correlacién baja negativa entre el precio de venta y el rendimiento, analogamente
se establecio que existe una correlacion baja positiva, entre el precio de venta y

el costo de produccion.

Si el signo de la correlacidon es negativo, uno de los componentes de la
correlacién se incrementa, mientras el otro disminuye; por el contrario, si el signo
de la correlacion es positivo, cuando uno de los componentes se incrementa, el

otro también lo hace.

Tabla 11

Matriz de Correlaciéon de Person

XLSTAT 2018.5.51780 - Pruebas de correlacion - Comienzo: 19/07/2018 a las 6:26:53 / Final: 15/07/2018 a las 6:26:54
Observaciones /...
Variables cuantitativas: Libro = Analisis Estadistico Costo de Mantenimiento de Cacao Fino de Aroma.xlsx / Hoja = Resultados Financieros /
Rango = 'Resultados Financieros'|5M55:5N 5147, 'Resultados Financieros'I3R$5:5R$147 / 142 filas y 3 columnas
Tipo de correlacion: Pearson

Matriz de correlaciones (Pearson):

Variables PredoVenta/qg Rendimientogg/ha Costo Produccion /qq
PrecioVenta/qg 1 -0,293 0,391
Rendimiento ggq / ha -0,293 1 -0,369
Costo Produccién / qq 0,391 -0,369 1

Adaptada de (Programa ATN/ME-9413-EC, 2009)

En consecuencia, si obtenemos y graficamos la funcion de la regresion logistica
existente entre el precio de venta y el costo de produccion; y El precio de venta
y el rendimiento Figura 9, observamos que mientras mas alto es el costo de
produccion mayor es el precio de venta, y qué a mayor rendimiento menor es el

precio de venta.
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En estas condiciones, la venta bruta que esta dada por el rendimiento en quitales
multiplicado por el precio de venta de cada quintal, disminuye a medida que se

incrementa el rendimiento cuando deberia ser todo lo contrario.

Situacién que puede ser atribuida a que el precio de venta del cacao esta
fuertemente ligado al valor comercial que el Agricultor agrega al cacao, es decir
a mayor valor agregado un mayor precio y por ende mayores beneficios, un
ejemplo palpable de este analisis se observa en los resultados de la Provincia
de Esmeraldas, al establecerse que el promedio del precio de venta y los costos
de produccion son los mas bajos, debido a que solo vende el cacao en baba y

sin ningun tipo de valor agregado Tabla 7.

XLSTAT 2018.5.51780 - Regresion logistica - Comienzo: 19/07/2018 a las 6:32:14 / Final: 19/07/2018 a las 6:32:17
Variable(s) respuesta: Libro =Anadlisis Estadistico Costo de Mantenimiento de Cacao Fino de Aroma.xlsx /...
Hoja = Resultados Financieros / Rango = 'Resultados Financieros'ISH$5:5H5147, 'Resultados Financieros'I$155:515147, 'Resultados
Financieros'ISL55:5L5147 / 142 filas v 3 columnas
Cuantitativas: Libro = Analisis Estadistico Costo de Mantenimiento de Cacao Fino de Aroma.xlsx / Hoja = Resultados Financieros / Rango =
'‘Resultados Financieros'ISMS5:5M5147 f 142 filas y 1 columna
Modelo: Logit
Tipo de respuesta: Binaria
Intervalo de confianza (26): 95
Condiciones de paro: Iteraciones = 100 / Convergencia = 0,000001
Maximizacion de la funcion de verosimilitud con el algoritmo de Newton-Raphson

Regresion logistica de Costo Produccisn / qq por Predo Venta f gq

100 =
=0 =
=
=
E=4
S so
=
=
2
= E
= o
=
=
S
a0 so sa To a0 sc 100 110 120 130
Precio Venta’/qq
[ -  Actvas rModeio |
Ecuacién del modelo para los componentes (Variable Costo Produccién / qq):
Pred({Costo Produccidn / qq) = exp(2,79450565720864+1, 1463904652963 2E-02*Precio Venta / qq)
3 de R aq /ha por Precio Verea / aq
= - = - = =
=z
=
= -
= -
= 1 -
=
2 - - -
b - - o - -z

sa so 7o a0 s 100 130 120 130
Precio Venta / gq

-  Actvas hMod=io |

Ecuacidn del modelo para los componentes (Variable Rendimiento gq / ha):

Pred(Rendimiento gaq / ha) = exp({2,80120431688768-7,74907369384992E-03*Precio Venta / gq)

Figura 9. Regresion Logaritmica del Costo de Produccion, Precio de Venta y
Rendimiento. Adaptada de (Programa ATN/ME-9413-EC, 2009)
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Por otro lado, la regresion logistica obtenida entre el precio de venta y la
condicion binaria de si un Agricultor fermenta el cacao, o el precio de venta y la

condicion binaria de si el cultivo esta certificado Figura 10.

Establece con claridad, que el proceso de fermentado no se lo considera como
un valor agregado que impacte positivamente en el precio, a pesar de que este
proceso es fundamental para la elaboracion del chocolate gourmet, en cambio,
a la certificacion si se la considera como un valor agregado que impacta

positivamente en el precio de venta.

Este fendmeno, puede atribuirse a que los Agricultores que secan y certifican el
cacao lo comercializan en grano en los mercados internacionales, mientras qué,
los Agricultores que venden el cacao en baba lo hacen directamente en las
fabricas de chocolate, quienes, como parte de su proceso de transformacion
industrial lo fermentan y lo secan para luego procesarlo y transformarlo en
chocolate.

XLSTAT 2018.5.51780 - Regresion Iog stica - Comienzo: 19/07,/2018 a las 6:32:14 f Final: 19/07/2018 a las 6:32:17

Wariable(s) respuesta: Libr is sto de Mantenimiento de Cacao Fino de Aroma.xlsx /..
Hoja = Resultados Financieros / Rango = 'Resultados Financieros’ ISHS5:SHS$147,'Resultados Financieros'I$1$5:31$147, 'Resultados
i ISLS5:SLS147 / 142 filas vy 3 columnas

Cuantitativas: Libro = Anilisis Estadistico Costo de Mantenimiento de Cacao Fino de Aroma.xlsx / Hoja = Resultados Financieros / Rango =
‘Resultados Financieros'I$MsSs:3mMS$147 / 142 filas y 1 columna
Modelo: Logit
Tipo de respuesta: Binaria
Intervalo de confianza (%6): 95
Condiciones de paro: Iteraciones = 100 / Conve rgencia = 0,000001
Maximizacién de la funcién de verosimilitud con el algoritmo de Newton-Raphson

Regresién logistica de Agrega Valor (Fermentado) por Precio Wenta / aa

za P 0 a3 100 120 120
Precio Vental/aa

[ +  Activas ——— Maodelo Limnite inferior (3558 Lirnite superior (95%)

Ecuacién del modelo (Variable Agrega Valor (Fermentado)}:
Pred{Agrega Valor (Fermentado)) =1/ {1 + exp(-{2,02704620545825-2, 9144602520202 2E-02 *Precio Venta / aa)))

Regresién logistica de Cultivo Certificado por Precio Venta / qq

sa a0 100 120 120
Precio Wentaiqq

«  Actvas ——— Miodelo Limnite inferior (3558 Lirnite superior (3558

Ecuacidn del modelo (Variable Cultivo Certificado):

Pred{Cultive Certificado) =1/ (1 +exp(-(-8, 77 +6,60 3E-02*Precio Venta / aa)))

Figura 10. Regresion Logaritmica del Valor que se Agrega con la Fermentacion
y el Secado. Adaptada de (Programa ATN/ME-9413-EC, 2009)
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2.3 Objetivos

2.3.1 Objetivo general

Disefar un proyecto para el cambio en la cadena de valor tradicional del cacao,
mediante la reduccion en los costos del cultivo del cacao y el incremento de los
beneficios mediante la transformacion industrial de la semilla de cacao

fermentada y seca (cacao en grano).
2.3.2 Objetivos especificos

¢ Incrementar los ingresos del cultivo de cacao, mediante la reduccion de

los costos de produccion.

e Incrementar los beneficios del cultivo del cacao, mediante la

transformacién industrial de la semilla del cacao fermentada y seca.
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CAPITULO 3

Direccion del Proyecto Aplicando el Estandar PMI-
PMBOK-v5.

En octubre de 1998 el Project Management Institute (PMI), fue acreditado como
desarrollador de estandares por el Instituto Nacional de Normalizacion de los
Estados Unidos (ANSI) (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag. 418).

Los procesos detallados en la Guia del PMBOK — Quinta Edicion (Figura 13),
proporcionan los lineamientos para la Direccion de Proyectos a ser utilizados en

el Proyecto de Cambio en la Cadena de Valor del Cacao.

La guia del PMBOK-v5 establece que todo proyecto requiere de los siguientes

grupos de procesos:

e Grupo de Procesos de Inicio;

e Grupo de Procesos de Planificacion;

e Grupo de Procesos de Ejecucion;

e Grupo de Procesos de Monitoreo y Control; y

e Grupo de Procesos de Cierre.

Los Procesos de Inicio, son aquellos procesos que dan inicio a un proyecto o
una nueva fase de un proyecto existente, luego de obtener la autorizacién
correspondiente para dar inicio al proyecto o fase (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag.
54).

Los Procesos de Planificacion, son los encargados de establecer el alcance
total del proyecto, definir y refinar los objetivos, y desarrollar la linea de accion
requerida para alcanzar dichos objetivos (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag. 55).

Los Procesos de Ejecucion, son los procesos que materializan el proyecto,
llevando a cabo las actividades descritas en el Plan para la Direccién del
Proyecto a fin de cumplir con sus especificaciones (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag.
56).
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Los Procesos de Monitoreo y Control, son los procesos que monitorean,
analizan, dirigen y supervisan el progreso y desempefo del proyecto, para
identificar areas en las que el plan requiera cambios y para iniciar los cambios
correspondientes (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag. 57).

PMI Member benefit licensed to: Francisco Paredes Herrera - 9166218. Not for distribution, sale, or reproduction.
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Figura 11. Interacciones entre Procesos de la Direccion de Proyectos. Tomada
de (PMI-PMBOK-v5, 2013)
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Los Procesos de Cierre, son los procesos que finalizan las actividades de todos
los grupos de procesos de la direccion de proyectos, cerrando formalmente el

proyecto, una fase de este u otras obligaciones contractuales.
3.1 Conformacién del Equipo de Direccién del Proyecto.

El equipo de Direccion del proyecto de Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

debera estar conformado por profesionales en las siguientes areas.

Agropecuaria, profesion relacionada con las actividades primarias de la
economia, tales como las actividades del sector agricola o agricultura y las del

sector pecuario o ganaderia.

Arquitectura, profesion relacionada con el disefio y la construccion de unidades

habitacionales, comerciales e industriales.

Agroindustria, profesion relacionada con las actividades que elaboran,

transforman y comercializan productos de tipo agropecuario.

Alimentos, la definicién clasica del Instituto Of Food Technologists de Gran
Bretafa, establece que la ciencia de los alimentos es la disciplina que utiliza las
ciencias bioldgicas, fisicas, quimicas y la ingenieria para el estudio de la
naturaleza de los alimentos, las causas de su alteracién y los principios en que

descansa el procesamiento de los alimentos. “Bioquimica de los Alimentos”.

Administrativo - Financiero, profesion asociada con el apoyo administrativo y

financiero a todos los miembros del equipo de direccion del proyecto.

Estandar PMI-PMBOK, profesional que conoce y aplica los lineamientos del
Project Management Institute PMI, desarrollados a lo largo del PMBOOK versién
5.

3.2 Desarrollar el Acta de Constitucidon del Proyecto.

Es el proceso que autoriza formalmente la existencia de un proyecto y confiere
al director del proyecto, la potestad para asignar los recursos de la organizacién
a las actividades del proyecto (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag. 426).



28

3.2.1 Acta de Constitucion del Proyecto.

El Acta de Constitucion del Proyecto es el documento resultante de
Desarrollar el acta de constitucion del proyecto, lo elabora el Patrocinador o
Sponsor y contiene las necesidades y requerimientos del negocio, los supuestos,

las restricciones del proyecto y el producto (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag. 71).

Acta de Constitucion del Proyecto

Datos Generales:

Proyecto
* Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

Patrocinador
» Universidad de las Américas (UDLA)

Director del Proyecto
* Ing. Francisco M. Paredes H.

_ Cliente
* Maestria en Direccidn Estratégica de Proyectos (MDE)

Usuario o Beneficiario
* Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

Lugar y Fecha de Elaboracion
e Quito a 16 de Agosto del 2018

Figura 12. Acta de Constitucion del Proyecto. El documento integro se encuentra

en el Anexo 4

3.3 Identificar a los Interesados del Proyecto.

Este proceso identifica a las personas, grupos u organizaciones que pueden
ejercer o recibir el impacto de una decision, actividad o resultado del proyecto, y
a continuacion documenta la informacion de sus intereses, participacion,
interdependencias, influencia y posible impacto en el éxito del proyecto (PMI-
PMBOK-v5, 2013, pag. 426).

3.3.1 Registro de Interesados

El Registro de Interesados es el documento resultante de Identificar a los
interesados del proyecto (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag. 398).
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Registro de Interesados

Proyecto
e Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

Patrocinador
¢ Universidad de las Américas (UDLA)

Director del Proyecto
¢ Ing. Francisco M. Paredes H.

Cliente
¢ Maestria en Direccidn Estratégica de Proyectos (MDE)

Usuario o Beneficiario
¢ Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

Lugar y Fecha de Elaboracién
¢ Quito a 29 de agosto del 2018

Figura 13. Registro de Interesados. El documento integro se encuentra en el

Anexo 5

3.4 Desarrollar el Plan para la Direccién del Proyecto.

Es el proceso que define, prepara y coordina toda la documentacion del proyecto
y los incorpora en el Plan Integral para la Direccion del Proyecto (PMI-PMBOK-
v5, 2013, pag. 429).

La documentacion del plan para la direccion del proyecto la conforman:

e El Plan de Gestion del Alcance;
e La Linea Base del Alcance;
o El Enunciado del Alcance,
o LaEDT/WBS,y
o El Diccionario de la EDT/WBS.
e El Plan de Gestién de Requisitos;
e La Matriz de Trazabilidad de Requisitos;
e El Plan de Gesti6én del Cronograma;
e La Linea Base del Cronograma,;
e El Plan de Gestion de Costos;

e LalLinea Base de Costos;



El Plan de Gestion de la Calidad,;
o Las Listas de Verificacion de la Calidad.
El Plan de Mejoras del Proceso;
El Plan de Gestién del Recurso Humano;
o El Organigrama Funcional,
o La Descripcion de Funciones,
o La Matriz de Asignacion de Responsabilidades,
o ElPlan de Gestion del Personal.
El Plan de Gestion de las Comunicaciones;
o Las Necesidades de Comunicacion, y
o ElFlujo de las Comunicaciones.
El Plan de Gestion de Riesgos;
El Plan de Gestidon de las Adquisiciones;
o La Lista de Requisitos, y
o El Flujo del Proceso de Adquisicion.
El Plan de Gestion de Interesados.
o La Matriz de Analisis de Interesados, y
o La Matriz de Gestion de Interesados.

3.4.1 Plan de Gestion del Alcance.

30

Planificar la Gestion del Alcance, es el proceso que define, valida y controla el
alcance de un Proyecto (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag. 429).

El Plan de Gestion del Alcance, es uno de los componentes de Gestionar el
alcance del proyecto y detalla la forma en que se definira, desarrollara,
monitoreara, controlara y verificara el alcance del proyecto (PMI-PMBOK-v5,
2013, pag. 108).
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Plan de Gestion del Alcance

Datos Generales:

Proyecto
¢ Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

Patrocinador
* Universidad de las Américas (UDLA)

Director del Proyecto
e Ing. Francisco M. Paredes H.

Cliente

* Maestria en Direccion Estratégica de Proyectos (MDE)

Usuario o Beneficiario

* Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

| Lugary Fecha de Elaboracién R
* Quito a 16 de Agosto del 2018

Figura 14. Plan de Gestion del Alcance. El documento integro se encuentra en
el Anexo 6

3.4.2 Linea Base del Alcance.

La Linea Base del Alcance, es la version aprobada del enunciado del alcance,
estructura de trabajo (EDT/WBS) y su diccionario de la EDT/WBS asociado y
puede ser modificada, empleando los procedimientos establecidos en el
Sistema de Control de Cambios (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag. 131).

3.4.2.1 Enunciado del Alcance.

El Enunciado del Alcance del Proyecto, es el documento resultante de Definir
el Alcance del Proyecto y contiene la descripcion del alcance, de los
entregables principales, de los supuestos y las restricciones del proyecto (PMI-
PMBOK-v5, 2013, pag. 123).
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Enunciado del Alcance

Datos Generales:

Proyecto
* Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

Patrocinador
* Universidad de las Américas (UDLA)

Director del Proyecto
¢ Ing. Francisco M. Paredes H.

Cliente
« Maestria en Direccidn Estratégica de Proyectos (MDE)

Usuario o Beneficiario 4
* Pequeiio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

Lugar y Fecha de Elaboracion
* Quito a 19 de Agosto del 2018

Figura 15. Enunciado del Alcance. El documento integro se encuentra en el

Anexo 7

3.4.2.2 Crear la EDT/WBS.

Es el proceso de subdividir en componentes mas pequefios los entregables y el
trabajo del proyecto (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag. 431).

El Paquete de Trabajo, es el nivel mas bajo de los componentes de la EDT/WBS
y se refiere a los productos o entregables del trabajo, que son el resultado de la
actividad realizada y no a la actividad en si misma (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag.
126).
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Estructura de Trabajo Desglosada (EDT)
Work Breakdown Structures (WBS)

Datos Generales:

Proyecto
* Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

Patrocinador
» Universidad de las Américas (UDLA)

Director del Proyecto
e Ing. Francisco M. Paredes H.

Cliente
* Maestria en Direccidn Estratégica de Proyectos (MDE)

Usuario o Beneficiario
* Pequeiio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

[ Lugary Fecha de Elaboracién
 Quito a 20 de Agosto del 2018

Figura 16. Estructura de Trabajo Desglosada. El documento integro se encuentra

en el Anexo 8

4.2.3 Diccionario de la EDT/WBS.

El Diccionario de la EDT/WBS, es el documento que contiene la informacion
detallada de los entregables, actividades y programacion de cada uno de los
paquetes de trabajo de la EDT/WBS (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag. 132).
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Diccionario de la EDT/WBS

Datos Generales:

Proyecto
¢ Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

Patrocinador
¢ Universidad de las Américas (UDLA)

Director del Proyecto
e Ing. Francisco M. Paredes H.

Cliente
* Maestria en Direccion Estratégica de Proyectos (MDE)

Usuario o Beneficiario
s Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

Lugar y Fecha de Elaboracion
e Quito a 9 de Septiembre del 2018

Figura 17. Diccionario de la EDT/WBS. El documento integro se encuentra en el

Anexo 9

3.4.3 Plan de Gestion de Requisitos.

El Plan de Gestion de Requisitos, es el documento que describe como se
analizaran, documentaran y gestionaran los requisitos. La relacion entre fases
(Relacion Secuencial o Relacién de Superposicion), ejerce una fuerte influencia
sobre la manera en que se gestionaran los requisitos (PMI-PMBOK-v5, 2013,
pag. 110).
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Plan de Gestion de los Requisitos

Datos Generales:

Proyecto
e Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

Patrocinador
* Universidad de las Américas (UDLA)

Director del Proyecto
e Ing. Francisco M. Paredes H.

Cliente
« Maestria en Direccion Estratégica de Proyectos (MDE)

Usuario o Beneficiario
e Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

Lugar y Fecha de Elaboracion
¢ Quito a 16 de Agosto del 2018

Figura 18. Plan de Gestidon de Requisitos. El documento integro se encuentra en

el Anexo 10

3.4.4 Matriz de Trazabilidad de los Requisitos.

En la Matriz de Requisitos, se vinculan los requisitos del producto desde su
origen, hasta los entregables que los satisfacen (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag.
430).
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Matriz de Trazabilidad de Requisitos

Datos Generales:

Proyecto
e Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

Patrocinador
e Universidad de las Américas (UDLA)

Director del Proyecto
® Ing. Francisco M. Paredes H.

Cliente
* Maestria en Direccion Estratégica de Proyectos (MDE)

Usuario o Beneficiario
® Pequeiio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

Lugar y Fecha de Elaboracion :
e Quito a 8 de Septiembre del 2018

Figura 19. Matriz de Trazabilidad de Requisitos. EI documento integro se

encuentra en el Anexo 11

3.4.5 Plan de Gestion del Cronograma.

Planificar la Gestiéon del Cronograma, es el proceso que documenta las
politicas y los procedimientos que serviran de guia para planificar, desarrollar,
gestionar, ejecutar y controlar el cronograma del proyecto (PMI-PMBOK-v5,
2013, pag. 431).

El Plan de Gestidon del Cronograma, es uno de los componentes de Planificar
la gestion del cronograma (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag. 148).
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Plan de Gestion del Cronograma

Datos Generales:

Proyecto
* Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

Patrocinador
» Universidad de las Américas (UDLA)

Director del Proyecto
e Ing. Francisco M. Paredes H.

Cliente
» Maestria en Direccion Estratégica de Proyectos (MDE)

Usuario o Beneficiario
* Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

Lugar y Fecha de Elaboracion
* Quito a 26 de Agosto del 2018

Figura 20. Plan de Gestion del Cronograma. El documento integro se encuentra

en el Anexo 12

3.4.6 Linea Base del Cronograma.

La Linea Base del Cronograma, es la version aprobada del modelo de
programaciéon del proyecto y su modificacion es facultad exclusiva de los
procedimientos formales establecidos en el Sistema de Control de Cambios
(PMI-PMBOK-v5, 2013, pag. 181).

El Modelo de Programacion del Proyecto, resulta del analisis de la secuencia
de las actividades, su duracién, los recursos y sus restricciones, efectuado
durante el proceso de Desarrollar el Cronograma (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag.
434).

Mediante el proceso de Definir las Actividades, se identifica y documenta las
acciones requeridas para elaborar los entregables del proyecto (PMI-PMBOK-
v5, 2013, pag. 432).

Mediante el proceso de Secuenciar las Actividades, se identifica y documenta
las relaciones entre las actividades del proyecto (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag.
432).
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La Estimacioén de los Recursos de las Actividades, establece con cierto grado
de exactitud los periodos de trabajo, el tipo y las cantidades de materiales,
personas, equipos o suministros requeridos para la ejecucion de todas las
actividades del proyecto (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag. 433).

La Lista de Actividades es el documento que contiene las actividades del
proyecto y en el mencionado documento se incluyen todas las actividades del
cronograma requeridas para el proyecto (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag. 152).

El Diagrama de Red del Cronograma, es una representacion grafica, de las
relaciones logicas entre las actividades del cronograma del proyecto (PMI-
PMBOK-v5, 2013, pag. 159)

Diagrama de Red del Cronograma

Datos Generales:

Proyecto
¢ Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

[ Patrocinador
* Universidad de las Américas (UDLA)

Director del Proyecto
® Ing. Francisco M. Paredes H.

Cliente
s Maestria en Direccion Estratégica de Proyectos (MDE)

Usuario o Beneficiario
* Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

[ Lugary Fecha de Elaboracién —
e Quito a 26 de Agosto del 2018

Figura 21. Diagrama de Red del Cronograma. El documento integro se encuentra

en el Anexo 13

3.4.7 Plan de Gestion de los Costos.

Planificar la Gestion de los Costos, es el proceso que documenta las politicas
y los procedimientos que serviran de base para planificar, gestionar, ejecutar el

gasto y controlar los costos del proyecto (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag. 435).
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La gestion de costos se enfoca principalmente, en el costo de los recursos
necesarios para completar las actividades del proyecto y su enfoque contempla
los requisitos y expectativas de los interesados (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag.
195).

El Plan de Gestion de Costos, es uno de los componentes de Gestionar los

costos del proyecto (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag. 199).

Plan de Gestion de Costos

Datos Generales:

Proyecto
* Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

Patrocinador
* Universidad de las Américas (UDLA)

Director del Proyecto
¢ Ing. Francisco M. Paredes H.

Cliente
* Maestria en Direccién Estratégica de Proyectos (MDE)

Usuario o Beneficiario |
* Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

Lugar y Fecha de Elaboracién
¢ Quito a 30 de Agosto del 2018

Figura 22. Plan de Gestion de Costos. El documento integro se encuentra en el
Anexo 14

3.4.8 Linea Base de los Costos.

La Linea Base de Costos, es la versién aprobada del presupuesto por fases en
la que se excluye la reserva de gestion y su modificacion es facultad exclusiva
de los procedimientos formales establecidos en el Sistema de Control de
Cambios (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag. 212).
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Presupuesto del Proyecto

Reserva de Gestion 1 1

-
-
-
-

Requisitos de ———
Financiamiento .

-

N e e

-
Linea Base Crzsiies

de Costos

Valores Acumulados ——p>

-
-
-
—

Tiempo —— 80— 89—

Figura 23. Componentes del Presupuesto de un Proyecto. Tomada de (PMI-
PMBOK-v5, 2013)

Este proceso, establece con cierto grado de exactitud los recursos monetarios
requeridos para completar las actividades del proyecto (PMI-PMBOK-v5, 2013,
pag. 436).

Las estimaciones de los costos deben verificarse y afinarse durante el ciclo de
vida del proyecto, para que reflejen los detalles adicionales a medida que estos
se van conociendo y se van probando los supuestos iniciales (PMI-PMBOK-v5,
2013, pag. 201).

La Determinacion del Presupuesto, consiste en sumar los costos estimados
de todas y cada una de las actividades individuales o paquetes de trabajo del
proyecto (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag. 437).
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Presupuesto

Datos Generales:

Proyecto
* Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

Patrocinador
e Universidad de las Américas (UDLA)

Director del Proyecto
¢ Ing. Francisco M. Paredes H.

Cliente
* Maestria en Direccion Estratégica de Proyectos (MDE)

Usuario o Beneficiario
¢ Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

Lugar y Fecha de Elaboracién
¢ Quito a 30 de Agosto del 2018

Figura 24. Presupuesto. El documento integro se encuentra en el Anexo 15

3.4.9 Plan de Gestion de la Calidad.

El proceso de Planificar la Gestion de la Calidad documenta los requisitos y/o
estandares de calidad para el proyecto y sus entregables, mas la forma en que
dichos requisitos seran cumplidos en el proyecto (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag.
437).

El Plan de Gestion de la Calidad, describe la forma como seran implementadas
las politicas de calidad de una organizacion y como el equipo del proyecto planea
cumplir los requisitos de calidad establecidos (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag. 241).
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Plan de Gestion de la Calidad

Datos Generales:

Proyecto
* Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

Patrocinador
* Universidad de las Américas (UDLA)

Director del Proyecto
* Ing. Francisco M. Paredes H.

[ cliente
* Maestria en Direccion Estratégica de Proyectos (MDE)

Usuario o Beneficiario

* Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

Lugar y Fecha de Elaboracién
* Quito a 3 de Septiembre del 2018

Figura 25. Plan de Gestion de Calidad. El documento integro se encuentra en el
Anexo 16

3.4.9.1 Listas de Verificacion de la Calidad.

Una Lista de Verificacion, es una herramienta estructurada que se utiliza para
verificar el cumplimiento de todos los pasos definidos en algun proceso (PMI-
PMBOK-v5, 2013, pag. 242).

Lista de Verificacion de la Calidad

Datos Generales:

Proyecto
* Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

Patrocinador
* Universidad de las Américas (UDLA)

Director del Proyecto |
* Ing. Francisco M. Paredes H.

Cliente
* Maestria en Direccidn Estratégica de Proyectos (MDE)

Usuario o Beneficiario J
e Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

Lugar y Fecha de Elaboracién
* Quito a 21 de Septiembre del 2018

Figura 26. Lista de Verificacion de la Calidad. El documento integro se encuentra

en el Anexo 17
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3.4.10 Plan de Mejoras del Proceso.

El Plan de Mejoras del Proceso, analiza los Procesos de direccion del proyecto
y de desarrollo del producto, con la finalidad de identificar las actividades que
incrementan su valor (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag. 241).

Plan de Mejoras del Proceso

Datos Generales:

Proyecto
e Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

Patrocinador
e Universidad de las Américas (UDLA)

Director del Proyecto
e Ing. Francisco M. Paredes H.

Cliente
* Maestria en Direccion Estratégica de Proyectos (MDE)

Usuario o Beneficiario
e Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

 Lugar y Fecha de Elaboracién
e Quito a 06 de Septiembre del 2018

Figura 27. Plan de Mejoras del Proceso. El documento integro se encuentra en

el Anexo 18

3.4.11 Plan de Gestiéon del Recurso Humano.

El proceso de Planificar la Gestion de los Recursos Humanos identifica y
documenta los roles, responsabilidades, habilidades requeridas y relaciones
jerarquicas existentes en el marco de un proyecto (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag.
438).

El Plan de Gestion del Recurso Humano, es uno de los componentes que
resulta de Planificar la gestion del recurso humano (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag.
264).
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Plan de Gestion del Recurso Humano

Proyecto
* Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

Patrocinador
* Universidad de las Américas (UDLA)

Director del Proyecto
¢ Ing. Francisco M. Paredes H.

Cliente
¢ Maestria en Direccidn Estratégica de Proyectos (MDE)

Usuario o Beneficiario |
* Pequenoy Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

Lugar y Fecha de Elaboracion
¢ Quito a 23 de agosto del 2018

Figura 28. Plan de Gestidon del Recurso Humano. ElI documento integro se

encuentra en el Anexo 19

3.4.11.1 Organigrama Funcional del Equipo del Proyecto

Los cargos y relaciones jerarquicas del equipo del proyecto son representados
graficamente mediante un organigrama funcional (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag.
261).

Organigrama Funcional del Equipo del Proyecto

Proyecto
¢ Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

[ Patrocinador
¢ Universidad de las Américas (UDLA)

Director del Proyecto
¢ Ing. Francisco M. Paredes H.

Cliente
* Maestria en Direccién Estratégica de Proyectos (MDE)

Usuario o Beneficiario J
e Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

Lugar y Fecha de Elaboracién
¢ Quito a 23 de agosto del 2018

Figura 29. Organigrama Funcional del Equipo del Proyecto. El documento integro

se encuentra en el Anexo 20
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3.4.11.2 Descripcion Funcional del Equipo del Proyecto

Las funciones asignadas a los miembros del equipo del proyecto se encuentran
detalladas en el siguiente documento.

Descripcion Funcional del Equipo del Proyecto

Proyecto
Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

Patrocinador
Universidad de las Américas (UDLA)

Director del Proyecto
Ing. Francisco M. Paredes H.

Cliente
Maestria en Direccion Estratégica de Proyectos (MDE)

Usuario o Beneficiario
Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

Lugar y Fecha de Elaboracion
Quito a 23 de agosto del 2018

Figura 30. Descripcién Funcional del Equipo del Proyecto. El documento integro

se encuentra en el Anexo 21

3.4.11.3 Roles y Responsabilidades del Equipo del Proyecto

Las roles y responsabilidades asignadas al equipo del proyecto se encuentran

detallas en el siguiente documento.
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Roles y Responsabilidades del Equipo del Proyecto

Proyecto
Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

Patrocinador
Universidad de las Américas (UDLA)

Director del Proyecto
Ing. Francisco M. Paredes H.

Cliente
Maestria en Direccion Estratégica de Proyectos (MDE)

Usuario o Beneficiario
Pequeno y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

Lugar y Fecha de Elaboracién
Quito a 20 de agosto del 2018

Figura 31. Roles y Responsabilidades del Equipo del Proyecto. El documento
integro se encuentra en el Anexo 22

3.4.11.4 Plan de Gestion del Personal

El Plan de Gestion del Personal, contiene los cronogramas para la adquisiciéon
y liberacion del personal, la identificacion de necesidades de capacitacion, las
estrategias para desarrollar el espiritu de equipo, los planes para los programas
de reconocimiento y recompensas, las consideraciones relativas al
cumplimiento, los asuntos relativos a la seguridad y el impacto del Plan de

gestion del personal en la organizacion (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag. 259).
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Plan de Gestion de Personal

Datos Generales:

_ Proyecto
* Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

Patrocinador
» Universidad de las Américas (UDLA)

Director del Proyecto
 Ing. Francisco M. Paredes H.

Cliente
* Maestria en Direccidn Estratégica de Proyectos (MDE)

Usuario o Beneficiario
¢ Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

Lugar y Fecha de Elaboracion
¢ Quito a 20 de Agosto del 2018

Figura 32. Plan de Gestion de Personal. El documento integro se encuentra en

el Anexo 23

3.4.12 Plan de Gestiéon de las Comunicaciones

El proceso de Planificar la Gestion de las Comunicaciones identifica las
necesidades y requisitos de informacion de los interesados, empleando los
activos de la organizacién disponibles (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag. 439).

La gestion de las comunicaciones debe contemplar y documentar
apropiadamente los métodos de almacenamiento, recuperacidon y disposicion
final de la informacién del proyecto (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag. 290).

El Plan de Gestion de Comunicaciones es uno de los componentes de
Planificar la gestidon de las comunicaciones y describe la forma en que se
planificaran, estructuraran, monitorearan y controlaran las comunicaciones del

proyecto (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag. 296) y contempla aspectos como:

e Las necesidades de comunicacion del proyecto; y

¢ Elflujo que tendran dichas comunicaciones.
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Plan de Gestion de las Comunicaciones

Datos Generales:

Proyecto
¢ Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

Patrocinador
¢ Universidad de las Américas (UDLA)

Director del Proyecto

* Ing. Francisco M. Paredes H.

Cliente
¢ Maestria en Direccion Estratégica de Proyectos (MDE)

Usuario o Beneficiario

¢ Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

" Lugary Fecha de Elaboracién
¢ Quito a 26 de Agosto del 2018

Figura 33. Plan de Gestién de las Comunicaciones. El documento integro se

encuentra en el Anexo 24

3.4.13 Plan de Gestion de Riesgos.

El proceso de Planificar la Gestidon de Riesgos establece la forma en que seran
gestionados los eventos que se consideran un riesgo para el proyecto (PMI-
PMBOK-v5, 2013, pag. 439).

El Riesgo en un proyecto es un evento o condicién incierta, que de producirse
tiene un efecto positivo o negativo en uno o mas de los objetivos del proyecto,
puede tener mas de una causa y generar mas de un impacto (PMI-PMBOK-v5,
2013, pag. 309).

El riesgo en un proyecto tienen su origen en la incertidumbre que esta presente
en todo proyecto, puede ser conocido o desconocido; Si el Riesgo es Conocido,
se lo gestiona usando la Reserva de Contingencia definida y cuantificada en el
Plan de gestion de riesgos del proyecto; Y si el riesgo no puede ser definido con
anticipacion (Riesgo Desconocido), se lo gestiona usando la Reserva de
Gestion, establecida y aprobada en funcion de los objetivos del proyecto (PMI-
PMBOK-v5, 2013, pag. 310).
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El Plan de Gestion de Riesgos, es un componente del proceso de Planificar la
gestion de riesgos y contempla un listado de los riesgos identificados, sus
respuestas potenciales, su probabilidad de ocurrencia y su impacto econémico
(PMI-PMBOK-v5, 2013, pag. 440).

Plan de Gestion de los Riesgos

Datos Generales:

Proyecto
Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

Patrocinador
Universidad de las Américas (UDLA)

Director del Proyecto
Ing. Francisco M. Paredes H.

Cliente
Maestria en Direccion Estratégica de Proyectos (MDE)

Usuario o Beneficiario
Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

Lugar y Fecha de Elaboracion
Quito a 08 de Octubre del 2018

Figura 34. Plan de Gestidén de los Riesgos. El documento integro se encuentra

en el Anexo 25

3.4.14 Plan de Gestion de Adquisiciones.

El proceso Planificar la Gestion de Adquisiciones, identifica proveedores
potenciales y documenta las decisiones que sustentaran la gestion de
adquisiciones del proyecto (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag. 442).

La gestion de adquisiciones contempla los procesos a seguir para adquirir
productos, servicios o resultados que es preciso obtenerlos fuera del equipo del
proyecto (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag. 355).

El Plan de Gestion de Adquisiciones, es uno de los componentes del proceso
de Planificar la Gestion de adquisiciones (PMI-PMBOK-v5, 2013, pag. 366) y

contempla aspectos como:
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e La lista de requisitos; y
¢ El flujo del proceso de las adquisiciones.

Plan de Gestion de las Adquisiciones

Datos Generales:

Proyecto
¢ Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

Patrocinador
* Universidad de las Américas (UDLA)

Director del Proyecto
* Ing. Francisco M. Paredes H.

Cliente
* Maestria en Direccion Estratégica de Proyectos (MDE)

Usuario o Beneficiario
* Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

Lugar y Fecha de Elaboracion
* Quito a 26 de Agosto del 2018

Figura 35. Plan de Gestion de las Adquisiciones. El documento integro se

encuentra en el Anexo 26

3.4.15 Plan de Gestion de los Interesados.

Planificar la Gestion de Interesados, es un proceso dinamico de
administracion de interesados en el que se analiza sus necesidades, intereses y
su posible impacto a lo largo del ciclo de vida del proyecto (PMI-PMBOK-v5,
2013, pag. 443).

Los objetivos del proyecto pueden afectar o ser afectados, en funcidén de la
percepcion y el nivel de influencia de los interesados (PMI-PMBOK-v5, 2013,
pag. 391).

El Plan de Gestidon de Interesados es uno de los componentes de Planificar la
gestion de los interesados y contempla aspectos como (PMI-PMBOK-v5, 2013,
pag. 403):

e La matriz de andlisis de los interesados; y

e La matriz de gestién de los interesados;
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Plan de Gestion de los Interesados

Datos Generales:

Proyecto
e Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

Patrocinador
* Universidad de las Américas (UDLA)

Director del Proyecto
* Ing. Francisco M. Paredes H.

[ Cliente - -~
e Maestria en Direccidn Estratégica de Proyectos (MDE)

Usuario o Beneficiario ,
e Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

| Lugary Fecha de Elaboracién
¢ Quito a 29 de Agosto del 2018

Figura 36. Plan de Gestion de los Interesados. EI documento integro se

encuentra en el Anexo 27

3.4.15.1 Matriz de Poder, Influencia e Impacto

La Matriz de poder, influencia e impacto agrupa a los interesados basandose en
su nivel de autoridad “poder”, su nivel de preocupacion “interés” y su capacidad

de efectuar cambios a la planificacion o ejecucion del proyecto “impacto”

Matriz de Poder, Influencia e Impacto

Proyecto
¢ Cambio en |la Cadena de Valor del Cacao

Patrocinador
¢ Universidad de las Américas (UDLA)

~|_ Director del Proyecto
* Ing. Francisco M. Paredes H.

Cliente
* Maestria en Direccion Estratégica de Proyectos (MDE)

Usuario o Beneficiario J
* Pequeiio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

Lugar y Fecha de Elaboracién
* Quito a 29 de agosto del 2018

Figura 37. Matriz de Poder, Influencia e Impacto. EI documento integro se

encuentra en el Anexo 28
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3.4.15.2 Matriz de Evaluacion de Participacion de los Interesados

La Matriz de Evaluacion de la Participacion de los Interesados es una técnica
analitica que mide el nivel de participacion actual de los interesados respecto al
proyecto y lo proyecta hacia el nivel de participacion deseado (PMI-PMBOK-v5,
2013, pag. 402).

Matriz de Participacion de los Interesados

Proyecto
e Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

Patrocinador
» Universidad de las Américas (UDLA)

Director del Proyecto
e Ing. Francisco M. Paredes H.

Cliente
* Maestria en Direccion Estratégica de Proyectos (MDE)

Usuario o Beneficiario
¢ Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

Lugar y Fecha de Elaboracion
e Quito a 29 de agosto del 2018

Figura 38. Matriz de Participacion de los Interesados. El documento integro se

encuentra en el Anexo 29



53

CAPITULO 4

BENEFICIOS ESPERADOS CON LA IMPLEMENTACION
DEL PROYECTO

Para aplicar el modelo de (Porter, 2015), es necesario definir y agrupar los costos
de las actividades que conforman el costo total de produccidn, actividad que se

la realiza en la Tabla 12.

Definidos los costos de las actividades lo aplicamos al modelo de la Cadena de
Valor de (Porter, 2015). Figura 39.

| Cadena de Valor Tradicional del Cacao - Segtin el Modelo Propuesto por Michael Porter

g [infraestructura de la Empresa

3 [cestion de Recurso Humano

% |pesarrollo Tecnol

Operaciones Logistica Externa _I Marketing y Ventas | Servicios
o | 028 safiermentacin | 3,0% 183
67|

Margen

o
96,56

Costo Total de
Produccion qq
Beneficio o
Precio de Venta

q

0,36[5ecado 333% 1

nies 580
242% 108
167% 084

7z
7

Figura 39. Cadena de Valor Tradicional del Cacao. Adaptada de (Porter, 2015)
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Tabla 12

Costo Ponderado del Mantenimiento del Cacao

Costo Ponderado del Mantenimiento del Cacao Fino de Aroma a Nivel Nacional

A. Costo de Insumos, Materiales y Servicios

A.1 Costo de Insumos Fertilizacién Organica

Rubro de Costo Segun Encuesta Costo Segun Encuesta | Peso Ponderado Calculad! Costo Recalculado Segiin Peso Ponderado
Bioles 174,50 0,34% 0,17
Compost 835,00 1,61% 0,81
Alquitran Vegetal 60,40 0,12% 0,06
Humus 100,00 0,19% 0,10
Total A.1 1.169,90 2,25% 1,13
A.2 Costo de Insumos Fertilizacion Quimica

Rubro de Costo Seglin Encuesta Costo Segun Encuesta |Peso Ponderado Calculad Costo Recalculado Segtin Peso Ponderado
Urea 770,00 1,48% 0,74
Superfosfato Triple 364,00 0,70% 0,35
Pasta Clprica 328,60 0,63% 0,32
Muriato de Potasio 340,00 0,65% 0,33
Total A.2 1.802,60 3,47% 1,74
A.3 Costo de Insumos Control Fitosanitario

Rubro de Costo Segun E a Costo Segun E Peso Ponderado Calculad Costo Recalculado Segiin Peso Ponderado
Insecticida 117,00 0,23% 0,11
Herbicidas 416,50 0,80% 0,40
Fungicida 110,65 0,21% 0,11
Total A.3 644,15 1,24%)| 0,62
A.4 Costo de Insumos Riego

Rubro de Costo Seglin Encuesta Costo Seglin Encuesta |Peso Ponderado Calculad, Costo Recalculado Segiin Peso Ponderado
Riego Tasa Anual 510,80 0,98% 0,49
Combustible Riego 366,10 0,70% 0,35
Total A.4 876,90 1,69%)| 0,85
A.5 Costo de Insumos Resiembra

Rubro de Costo Segtn Encuesta Costo Segun Encuesta |Peso Ponderado Calculad Costo Recalculado Segtin Peso Ponderado
Plantas de Resiembra 4.160,30 8,01% 4,02
Transporte 1.882,75 3,62% 1,82
Total A.5 6.043,05 11,64% 5,84/
Total A 10.536,60 20,29% 10,18

B. Labores de Formacion y Desarrollo

B.1 Labores Culturales de Mantenimiento

Rubro de Costo Segun E a Costo Segun E Peso Ponderado Calculad Costo Recalculado Segiin Peso Ponderado
Control de Malezas (Mecdnico) 9.878,50 19,02% 9,54
Control de Malezas (Quimico) 369,00 0,71% 0,36
Regulacion de Sombra 1.305,00 2,51% 1,26
Riego 3.631,00 6,99% 3,51
Podas 5.796,00 11,16% 5,60
Resiembra 1.099,00 2,12% 1,06
Total B.1 22.078,50 42,51% 21,33
B.2 Labores de Fertilizacion y Control Fitosanitario

Rubro de Costo Segun E a Costo Segun E Peso Ponderado Calculad Costo Recalculado Segiin Peso Ponderado
Control Fitosanitario 867,00 1,67% 0,84
Aplicacién de Fertilizante 665,00 1,28% 0,64
Aplicacion Herbicida 18,00 0,03% 0,02
Aplicacion de Insecticida 11,00 0,02% 0,01
Total B.2 1.561,00 3,01% 1,51
B.3 Labores de Cosecha

Rubro de Costo Segun Encuesta Costo Segun Encuesta _|Peso Ponderado Calculad Costo Recalculado Segtin Peso Ponderado
Cosecha de Cacao 14.005,00 26,96% 13,53
Proteccion de Corte 130,00 0,25% 0,13
Total B.3 14.135,00 27,22% 13,66
B.4 Labores de Post-Cosecha

Rubro de Costo Seguin Encuesta Costo Seguin Encuesta  |Peso Ponderado Calculad Costo Recalculado Segtin Peso Ponderado
Fermentacion 1.899,00 3,66% 1,83
Secado 1.728,00 3,33% 1,67
Total B.4 3.627,00 6,98% 3,50
Total B 41.401,50 79,71% 40,00

Total Costo de Mantenimiento del Cacao

; 51.938,10 100,00% 50,18
Fino de Aroma

Tomada de (Programa ATN/ME-9413-EC, 2009)
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4.1 Cadena de Valor Bajo un Enfoque de Costos.

La Figura 40 es el resultado de una simulacion en los costos de produccion luego
de implementado el proyecto, los rubros que fueron afectados son la adquisicion
de fertilizantes y la germinacién de semillas de cacao en vivero, la reduccion que
se aplica a estos costos es del 30% y se obtiene un 4.3% de reduccion en los

costos totales y un incremento en el beneficio del 4,46%.

Cambio en la Cadena de Valor Tradicional del Cacao - Enfoque de Costos del Cultivo de Cacao (Reduccién con la Implementacion del Proyecto de
un 30 % en los costos de Fertilizantes y Germinacién de Plantas)

Infraestructura de la Empresa

Biofermentador

Actividades de Apoye

Logistica Externa Marketing y Ventas | Servicios
] 18

96,56

Beneficio o
Margen
Precio de
Venta qq

=N

Produccidén gq

[Costo Total de

7

Figura 40. Cambio en la Cadena de Valor del Cacao, con una Reduccion de
Costos de Fertilizantes y Plantas de Resiembra del 30%. Adaptada de (Porter,

2015)

La Figura 41 es el resultado de una simulacién en los costos de produccion luego
de implementado el proyecto, los rubros que fueron afectados son la adquisicién
de fertilizantes y la germinacion de semillas de cacao en vivero, la reduccion que
se aplica a estos costos es del 60% y se obtiene un 8,97% de reduccion en los

costos totales y un incremento en el beneficio del 8,9%.

Cambio en la Cadena de Valor Tradicional del Cacao - Enfogque de Costos del Cultivo de Cacao con la del Proy
un 60 % en los costos de Fertilizantes y Germinacién de Plantas)

Infraestructura de la Empresa

Biofermentador

Actividadies de Apoyo

96,56 I

Logistica Externa Marketing y Ventas | Servicios

Beneficio o
Margen
Precio de
Venta qq

uuuuuu

Produccion qq

Costo Total de

Aethvdades primarias

Figura 41. Cambio en la Cadena de Valor del Cacao, con una Reduccion de
Costos en Fertilizantes y Plantas de Resiembra del 60%. Adaptada de (Porter,

2015)
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4.2 Cadena de Valor Bajo un Enfoque de Creacién de Valor.

La Figura 41 indica que el Agricultor vende el saco de 45 kg a un precio de $
96,56 USD, si transformamos es valor a kilogramos obtenemos que el Agricultor
obtiene $ 2,15 USD por cada kilogramo que vende y si lo transformamos a
porciones de 50 gr obtenemos que el Agricultor recibe $ 0,11 USD por cada

porcidon de 50 gr. De cacao fermentado y seco que vende.

El comparativo de precios realizado en percha y que se lo detalla en la Tabla 8
especifica que el kg de pasta de cacao amarga se la comercializa en $ 15,72

USD y que la porcion de 50 gr se la comercializa en $ 2,22 USD.

Si a los precios obtenidos en el comparativo se les deduce el 70% que se estima
son los costos de produccidn de la pasta de cacao amarga y/o chocolate,
obtenemos que el beneficio que podria esperar el proyecto luego de elaborar
pasta de cacao amarga es de $ 4,72 correspondiente al 219% comparado con el
precio que el Agricultor vende el grano de cacao fermentado y seco, y que el
beneficio que podria esperar el proyecto luego de elaborar chocolate es de $
0,67 correspondiente al 609% comparado con el precio que el Agricultor vende

el grano de cacao fermentado y seco.
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CAPITULO 5

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

El objetivo del proyecto establecido en su Acta de Constitucion define que
luego de implementado el proyecto de Cambio en la Cadena de Valor, los
costos totales de produccion del cultivo deberan tener una reduccion del
9%, la simulacion efectuada en el parrafo 4.1 establece que esa reduccion
puede ser alcanzada unicamente si los costos de producir fertilizante y

germinar la semilla superan el 60%.

El objetivo del proyecto establecido en su Acta de Constitucion define que
luego de implementado el proyecto de Cambio en la Cadena de Valor del
cacao, el incremento en el precio de venta debido al proceso de
transformar industrialmente el grano de cacao fermentado y seco, debera
tener un incremento del 600%, la simulacion efectuada en el parrafo 4.2
establece que si al finalizar el proyecto se produce unicamente pasta de
cacao amarga él proyecto no cumple con los objetivos planteados en el
Acta de Constitucion.

Los resultados obtenidos en las encuestas realizadas sugieren que, él
tamafo minimo de tierra requerido para establecer el proyecto de cambio
en la Cadena de Valor del Cacao bordean las 80 ha, algo que es muy

dificil de conseguir para pequenos productores.

A pesar de que en el presente trabajo de investigacion se plante6 como
fases o subproyectos: La Transformacion Industrial de Materia Organica
en Fertilizantes; La Germinacion de Semillas de Cacao en Vivero y La
Transformacién Industrial del Grano de Cacao Seco en Pasta de Cacao

y/o Chocolate, en la practica cada una de estas fases es un proyecto.
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Pese a que el proyecto seria implementado por técnicos especializados
en las areas de Agropecuaria; Agroindustria y Alimentos, la puesta en
marcha y la operacion diaria del proyecto requiere de personal capacitado

y de asesoria técnica regular.

La implementacion de un proyecto de este tipo debe ir acompanado de un
Plan Estratégico y de un Cuadro de Mando Integral (Balanced Score
Card), de este modo se definiria con mayor precisién las prioridades de

implementacion y las expectativas de los interesados.

Recomendaciones

El proyecto de cambio en la Cadena de Valor del Cacao, enfocado segun
el objetivo de reducir los costos de produccién puede ser alcanzado, si la
materia prima que se requiere proviene de la misma finca, la
infraestructura a ser utilizada es levantada a costos bajos y la mano de

obra a ser utilizada en la produccion es la minima posible.

El proyecto de cambio en la Cadena de Valor del Cacao, enfocado segun
el objetivo de transformar industrialmente, puede ser alcanzado si antes
de iniciar el proyecto se establece con precision la disponibilidad de
materia prima, la capacidad de produccién de los equipos y la cantidad de
operarios que se requiere, la disponibilidad de infraestructura vial y de
servicios basicos, los materiales de empaque y los costos de
comercializacién, adicional a los factores mencionados el proyecto no

seria viable si solamente se produjera pasta de cacao amarga.

La cantidad de tierra necesaria para levantar el proyecto puede ser
conseguida juntando esfuerzos entre los Agricultores de la zona y/o

formando una asociacion de productores.

El Proyecto de Cambio en la Cadena de Valor del Cacao, debe

transformarse en un Portafolio de Proyectos o un Programa.
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e El Proyecto debe contemplar una fase de capacitacion y post —
implementacion, de este modo se disminuiria las posibilidades de que el

proyecto fracase en la fase operacional luego de su entrega exitosa.

e Previo a la elaboracién y aprobacion del acta de constitucidén de este tipo
de proyectos, se debe elaborar un plan estratégico en funcion del tamario
del terreo, lo que se desea producir, como se desea producir y en donde

se venderia lo producido.
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ANEXO 1

Nivel Nacional

incia a

Costo de Mantenimiento del Cacao Fino de Aroma - Insumos, Materiales y Servicios por Prov
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ANEXO 2

Nivel Nacional
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Costo de Mantenimiento del Cacao Fino de Aroma - Labores de Formacidn y Desarrollo por Prov
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ANEXO 3

Resultados Financieros de Rendimiento y Rentabilidad del Cultivo de Cacao Fino de Arona por Provincia a Nivel Nacional
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ANEXO 4

Acta de Constitucion del Proyecto

Datos Generales:

| Proyecto }
e Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

| Patrocinador J
¢ Universidad de las Américas (UDLA)

| Director del Proyecto )

¢ Ing. Francisco M. Paredes H.

| Cliente )
¢ Maestria en Direccién Estratégica de Proyectos (MDE)

| Usuario o Beneficiario }
¢ Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

| Lugar y Fecha de Elaboracién }
e Quito a 16 de Agosto del 2018

Proposito o Justificacion:

Existe un completo desequilibrio en la Cadena de Valor del Cacao, desequilibrio que se refleja al observar
que el Agricultor comercializa el Kg de Cacao fermentado y seco a $ 2.15 USD, mientras que en percha el
Kg de Pasta de Cacao se lo comercializaa $ 15.72 USD y los 50 g de chocolate a $ 2.22 USD o su equivalente
en kg a $ 44.40 USD.

Objetivos:

e Incrementar el Beneficio o Margen del cultivo de cacao, reduciendo sus Costos Totales de
Produccién en un 9 % como minimo.

e Incrementar el Beneficio o Margen del cultivo del cacao, agregando un valor comercial al grano de
cacao fermentado y seco (proceso industrial), a un nivel en el que su precio de venta se incremente
en un minimo de 600 %.

Requisitos:

e Implementar un Sistema de Transformacion Industrial, que convierta, materia organica en
fertilizante.

e Germinar la Semilla de Cacao, en un vivero.

e Implementar una Planta de Transformacién Industrial, que procese el grano de cacao fermentado
y seco y lo transforme en Pasta de Cacao Amarga, para luego convertir la pasta de cacao amarga
en Chocolate.

Version: 6 | Fecha de Actualizacion: 19/09/2018 | Elaborado Por: Ing. Francisco M. Paredes H.
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Supuestos:

e Una ha de cultivo de cacao rinde 12 sacos de 45 kg de cacao fermentado y seco.

e Se debe procesar 160 kg diarios de materia prima, para obtener ventas mensuales superiores a los
$ 100,000 USD.

e Cien metros cuadrados de planta, permiten la implementacién de dos lineas de produccion
contiguas pero independientes (Pasta de Cacao y Chocolate).

e El proceso de produccién se realizard durante 8 horas diarias, 5 dias a la semana y 4 semanas al
mes.

e El contenido de un biofermentador rinde para una hectdrea de cultivo de cacao.

e El proceso de biofermentado dura 2 meses.

e Unviverode 7 m2 germina 1,250 plantas.

e Ladensidad de siembra de 1 ha es 1000 plantas.

e Lasemilla germinada esta lista para la siembra en 4 meses.

e Se debe considerar, una mortalidad del 15 % en las plantulas de cacao, por diferentes causas.

Restricciones

La germinacion de semillas y la inocuidad de los alimentos estan regulados por organismos y normativas
estatales, como los son las Buenas Practicas Agricolas (BPA) y las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

Descripcion General del Proyecto:

Elaboracion de Fertilizantes Organicos: La elaboracidn de fertilizantes organicos, se la hard mediante el
uso de un biofermentador que transforma (Agua, Leche, Melaza, Ceniza y Excremento de Vaca) en
biofertilizante liquido en un lapso de 30 a 90 dias.

La Germinacion de Semilla: Las semillas de cacao, germinaran en fundas plasticas dentro de un vivero y
apoyadas de un sistema de sombra y de riego.

El Proceso de Transformacidn Industrial: Se lo hara implementando en una planta industrial, dos lineas
de produccion independientes pero contiguas, la primera linea procesard el cacao fermentado y seco para
obtener pasta de cacao amarga y la segunda linea usara la pasta de cacao amarga para obtener chocolate.

Principales Riesgos:

Los principales riesgos del proyecto son:
e La percepcidn negativa, respecto al proyecto de los Intermediarios y Centros de Acopio de cacao
en grano;
e El temor de los Industriales Chocolateros, hacia una produccién sin infraestructura o normas
sanitarias que resten competitividad al chocolate ecuatoriano.
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Hitos Principales:

Fertilizante Organico: Nivelacién del terreno; Construccion del galpon; Ensamblado del Sistema de
Biofermentado; Afinamiento del Proceso y Puesta en Marcha. Plazo de Ejecucién: 3 meses.

Germinacion de Semillas de Cacao: Nivelacién del terreno; Construccién del vivero; Instalacidon del
sistema de sombra; Construccidn de camas; Instalacidn del sistema de riego y Certificacion BPA. Plazo de
Ejecucion: 2 meses.

Proceso de Transformacién Industrial: Nivelacidon del terreno; Construccidon del galpdn; Ensamblado,
linea de produccién de pasta de cacao amarga; Ensamblado, linea de produccién de chocolate;
Afinamiento y pruebas de las dos lineas de proceso y Certificacion BPM. Plazo de Ejecucidn: 6 meses.

Presupuesto:

El proyecto de “Cambio en la Cadena de Valor de Cacao” dispone de un presupuesto total de $ 80,000.00
USD, presupuesto que deberd ser distribuido proporcionalmente en el cumplimiento de los 3 objetivos
principales.

Interesados Principales:

Los interesados principales de este proyecto son: El Patrocinador; El Cliente; El Beneficiario; Los Miembros
del Equipo de Proyecto; Los Intermediarios; Los Acopiadores y Los Fabricantes de chocolates.

Criterios de Exito y Aprobaciones:

Los criterios de éxito del proyecto de “Cambio en la Cadena de Valor del Cacao” se relacionan con: la
cantidad y calidad del abono organico producido (Validado y Aprobado por un Técnico(a) Agropecuario);
el nivel de supervivencia y vigor de las plantas antes de ser reubicadas en la finca (Validado y Aprobado
por un Técnico(a) Agropecuario); y la inocuidad, presentacion, aroma y sabor de la pasta de cacao amarga
y el chocolate (Validado por un Técnico(a) Agroindustrial y/o de Alimentos).

Director de Proyecto, Responsabilidad y Autoridad Asignadas:

El Ing. Francisco Marcelo Paredes Herrera asumira las funciones de (Director del Proyecto de Cambio en
la Cadena de Valor del Cacao) su responsabilidad consiste, en gestionar el cumplimiento total y oportuno
de los objetivos planteados en este proyecto y para ello se le asigna la potestad de usar los recursos de la
organizacién para el Disefio, Planificacidn y Ejecucion del proyecto de “Cambio en la Cadena de Valor del
Cacao”, asi como la libertad de adquirir en nombre de la organizacién y para uso exclusivo del proyecto
de “Cambio en la Cadena de Valor del Cacao”, todos los recursos humanos y materiales debidamente
aprobados por quien corresponda.
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Patrocinador:

El Patrocinador ejercera sus atribuciones y competencias por medio de sus jefaturas, personal directivo y
funcionarios.

X X

Ing. Francisco M. Paredes H.
Patrocinador Director del Proyecto
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ANEXO 5

Registro de Interesados

Proyecto )
e Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

-

Patrocinador
e Universidad de las Américas (UDLA)

Director del Proyecto

-

* Ing. Francisco M. Paredes H.

Cliente

-

e Maestria en Direccién Estratégica de Proyectos (MDE)

Usuario o Beneficiario )
® Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

RN A A A

Lugar y Fecha de Elaboracion )
* Quito a 29 de agosto del 2018
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Ciclo de
Vida del
Proyecto
de Mayor

Interés

Expectati
vas
Principale
s

Nombre

Informacion
General

Requisito
s
Principale
s

Organizac
ion

Informaci

Contacto

Nombre Organizacién Rol en el Proyecto Contacto Requisitos Expectativas Ciclo de Vida
Sponsor Independiente Patrocinador Email Eliminar la compra | Retorno de la Inicio,
de fertilizantes Inversion, Organizacioén y
Durabilidad, Preparacion,
Costo, Cierre.
Tiempo de
Implementacion.
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Nombre Organizaciéon Rol en el Proyecto Contacto Requisitos Expectativas Ciclo de Vida
Project Organizado Gerente de Oficina, Informacion de lo Que el proyecto Inicio,
Management Proyecto Email, que sevaa resulte exitoso en Organizacion y

Celular. producir y donde, términos de Preparacion,
Volumenes de alcance, tiempo, Ejecucion,
produccion, costo y calidad. Cierre.
Detalle del proceso
de produccion,
Especificaciones de
maquinaria y
equipo,
Mano de Obra
requerida,
Informacion del
entorno externo e
interno,
Legislacion Vigente.
Agricultor Independiente, Usuario Finca Suficiente cantidad | Sistema facil de Organizacién y
Organizado. de fertilizante, operar Preparacion
Fertilizante con alto
valor nutritivo.
Agropecuario(a) Independiente Equipo de Direccién | Celular, Informacion de lo Informacion Clara, Organizacién y
del Proyecto Email. que se va a Precisa y Oportuna. | Preparacion,
producir y donde, Ejecucion,
Volumenes de Cierre.
produccion,
Normativa Legal.
Agroindustrial Independiente Equipo de Direccién | Celular, Informacion de lo Informacion Clara, Organizacion y
del Proyecto Email. que se va a Precisa y Oportuna. | Preparacion,
producir y donde, Ejecucion,
Volumenes de Cierre.

produccién,
Normativa Legal.
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Nombre Organizaciéon Rol en el Proyecto Contacto Requisitos Expectativas Ciclo de Vida
Arquitecto(a) Independiente Equipo de Direccién | Celular, Informacion del sitio | Informacion Clara, Organizacién y
del Proyecto Email. en donde se Precisa y Oportuna. | Preparacion,
implementara el Ejecucion,
proyecto, Cierre.
Detalle del proceso
de produccion,
Especificaciones de
la maquinaria y
equipo,
Normativa Legal.
Asistente de Organizado Equipo de Direccion | Oficina, Listado detallado de | Informacion Clara, | Organizacion y
Gerencia del Proyecto Celular, las adquisiciones, Precisa y Oportuna. | Preparacion,
Email. en donde se las Ejecucion,
requiere y cuando. Cierre.
Topoégrafo(a) Independiente Equipo del Proyecto | Celular, Informacion del sitio | Movilizacion Ejecucion
Email. en donde se
implementara el
proyecto
Obrero(a) Independiente Equipo del Proyecto | Celular Planos de Movilizacién, Ejecucion
Construccion Construccion Hospedaje,
Alimentacion.
Obrero(a) Independiente Equipo del Proyecto | Celular Planos de Movilizacién, Ejecucion
Estructura Construccion Hospedaje,
Alimentacion.
Obrero(a) General Independiente Equipo del Proyecto | Celular Herramientas Movilizacién, Ejecucion
Hospedaje,
Alimentacion.
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Nombre Organizaciéon Rol en el Proyecto Contacto Requisitos Expectativas Ciclo de Vida
Intermediario-1 Transporte Interesado Celular Conocer el rol que Que el proyecto no | Ejecucion
tendran luego del se realice
proyecto
Intermediario-2 Acopiadores Interesado Oficina, Conocer el rol que | Que el proyecto no | Ejecucion
Email. tendran luego del se realice
proyecto
Intermediario-3 Exportadores Interesado Oficina, Conocer el rol que Que el proyecto Ejecucién
Email. tendran luego del cumpla con los
proyecto volumenes
requeridos para la
exportacion
Industriales Chocolateros Interesado Oficina, Conocer el impacto | Eliminar la Ejecucion
Email. que tendra el competencia
proyecto en su
organizacion
Directiva Organizacion Interesado Oficina, Informacion del Que el impacto para | Ejecucion
Campesina Email. impacto del Su organizacion sea
proyecto bajo.
Campesinos Comunidad Interesado Finca Informacion general | En que les beneficia | Ejecucion
Campesina del proyecto o afecta el proyecto
Funcionarios-1 Organismo Estatal Interesado Oficina, Informacion del Que el proyecto no | Cierre.
de Control del Email. impacto del impacte
Medio Ambiente proyecto. negativamente al
medio ambiente
Funcionarios-2 Organismo Estatal Interesado Oficina, Cumplir normativa Obtencién de Cierre.
de Control Email. certificacion BPA.
Fitosanitario
Funcionarios-3 Organismo Estatal Interesado Oficina, Cumplir normativa Obtencién de Cierre.
de Control de Email. certificacion BPM.

Inocuidad de los
Alimentos
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Nombre Organizaciéon Rol en el Proyecto Contacto Requisitos Expectativas Ciclo de Vida
Infraestructura Organizacion Proveedor Oficina, Informacion general | Tamafio del Organizacién y
Email. del proyecto proyecto Preparacion,
Ejecucion,
Cierre.
Maquinaria y Organizacion Proveedor Oficina, Informacion general | Tamanio del Organizacioén y
Equipo Email. del proyecto proyecto Preparacion,
Ejecucion,
Cierre.
Herramientas Organizacién Proveedor Oficina, Informacion general | Tamafo del Organizacion y
Email del proyecto proyecto Preparacion,
Ejecucion,
Cierre.
Software Organizacién Proveedor Oficina, Informacion general | Tamafo del Organizacion y
Email del proyecto proyecto Preparacion,
Ejecucion,
Cierre.
Sefalética Organizacién Proveedor Oficina, Informacion general | Tamafo del Organizacion y
Email del proyecto proyecto Preparacion,
Ejecucion,
Cierre.
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ANEXO 6

Plan de Gestion del Alcance

Datos Generales:

| Proyecto }
e Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

| Patrocinador )
¢ Universidad de las Américas (UDLA)

| Director del Proyecto )
* Ing. Francisco M. Paredes H.

| Cliente )
* Maestria en Direccidn Estratégica de Proyectos (MDE)

| Usuario o Beneficiario }
* Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

| Lugar y Fecha de Elaboracién ]
¢ Quito a 16 de Agosto del 2018

El proyecto de “Cambio en la Cadena de Valor del Cacao” contempla 2 objetivos muy puntales que son:

e Lareduccion de los costos del cultivo del cacao; y
e Elincremento en el precio de venta del cacao.

La reduccion de los costos del cacao, se la hara mediante la implementacién de dos subproyectos o fases del
proyecto de Cambio en la cadena de valor del cacao, que son:

e Latransformacion industrial de materia organica en fertilizante; y
e Lagerminacion de semillas de cacao en vivero;

Mientras que, el incremento en el precio de venta del cacao se conseguird, mediante la Transformacién
industrial de cacao fermentado y seco en:

e Pasta de Cacao Amarga; y/o
e Chocolate.

Elaboracion del Enunciado detallado del alcance.

Fase No. 1: (F1) Transformacion Industrial de Materia Organica en Fertilizante

Para elaborar el enunciado del alcance de la Fase No.1, se consultara el manual practico titulado “El A,B,C
de la Agricultura Organica y Harina de Rocas”, escrito por Jairo Restrepo Rivera y publicado por el Servicio
de Informacién Mesoamericano sobre Agricultura Sostenible (SIMAS) en el 2007.
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Consultado el manual referenciado previamente, se elaborara el Enunciado Detallado del Alcance de la
Fase No. 1 con una descripcion del proceso y sus requisitos principales.

Fase No. 2: (F2) Germinacion de Semillas de Cacao en Vivero

Para elaborar el enunciado del alcance de la Fase No.2, se consultara la Guia No.3 titulada “Produccion de
Plantas de Cacao en Vivero”, escrita como parte del compendio de publicaciones denominado “Caja de
Herramientas para Cacao: Aprendiendo e Innovando sobre el Manejo Sostenible del Cultivo de Cacao en
Sistemas Agroforestales” financiadas por Lutheran World Relief y publicado por el Servicio de Informacion
Mesoamericano sobre Agricultura Sostenible (SIMAS) en el 2013.

Consultado el manual referenciado previamente, se elaborara el Enunciado Detallado del Alcance de la
Fase No. 2 con una descripcidn del proceso y sus requisitos principales.

Fase No. 3: (F3) Transformacion Industrial del Cacao Fermentado y Seco.

Para elaborar el enunciado del alcance de la Fase No.1, se consultard la informaciéon referente al
procesamiento industrial del cacao descrita en el Caso de Negocio y se entrevistard a profesionales del
area de Agroindustria y Alimentos.

Consultado el caso de negocio y realizadas las entrevistas, se elaborara el Enunciado Detallado del Alcance
de la Fase No. 3 con una descripcion del proceso y sus requisitos principales.

Creacion de la EDT/WBS.

Los procesos, la infraestructura, equipos y mobiliario requeridos para la implementacion de cada una de
las fases, mas el marco regulatorio vigente para cada una ellas, conformaran el enunciado detallado del
alcance de cada fase.

La creacion de la EDT/WBS tomara estos conceptos y mediante un método deductivo, los transformara
en actividades que seran agrupadas en paquetes de trabajo, que a su vez seran agrupados en entregables
subordinados, que luego seran agrupados en los entregables principales, que a su vez conforman el
alcance completo del proyecto de Cambio en la cadena de valor del cacao.

La herramienta que sera utilizada para la creacién de la EDT/WBS es el aplicativo EBS Schedule Pro (WBS
Versién) 5.2.0022

Proceso de aceptacion formal de entregables completos:

La aceptacion formal del proyecto de “Cambio en la Cadena de Valor del Cacao” se producira una vez que
los 3 entregables principales estén completos, operativos y se supere el periodo de prueba que requiere
la validacidn del proceso de Transformacion de materia organica en fertilizante y el informe de inspeccién
BPA y BPM sea favorable.

Proceso que controla y gestiona las solicitudes de cambio, en el enunciado detallado del
alcance.
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En el caso de que, él enunciado detallado del alcance deba ser cambiado, el cambio solicitado debera
cumplir con la politica de control de cambios descrita a continuacion:

Politica de Control de Cambios del Proyecto

1. Cuando un interesado detecte alguna inconsistencia en la planificacion, la inconsistencia detectada
sera reportada a secretaria para su registro.

2. Secretaria, luego de codificar la inconsistencia la reportara al director del proyecto.

3. Eldirector del proyecto analiza parcialmente la inconsistencia.

4. Si el director del proyecto considera, qué la inconsistencia altera el proyecto, la cataloga como una
solicitud de cambio y gestiona con el equipo de direccion del proyecto, la definicién detallada del
posible impacto que tendrd, este cambio en el ciclo de vida del proyecto.

5. El analisis de impacto, realizado en el paso previo es reportado al patrocinador.

6. El patrocinador, en base a su criterio y experiencia personal, aceptara o desechara el cambio.

7. Sila solicitud de cambio es rechazada, se archiva la solicitud y el proyecto continua sin cambios.

8. Sila solicitud de cambio es aprobada, se planifica, monitorea y controla el cambio.
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ANEXO 7

Enunciado del Alcance

Datos Generales:

| Proyecto }
e Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

| Patrocinador )
¢ Universidad de las Américas (UDLA)

| Director del Proyecto )
* Ing. Francisco M. Paredes H.

| Cliente )
* Maestria en Direccidn Estratégica de Proyectos (MDE)

| Usuario o Beneficiario }

* Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

| Lugar y Fecha de Elaboracién ]
¢ Quito a 19 de Agosto del 2018

El proyecto de “Cambio en la Cadena de Valor del Cacao” contempla 2 objetivos muy puntales que son:

e Lareduccion de los costos del cultivo del cacao; y
e Elincremento en el precio de venta del cacao.

La reduccion de los costos del cacao, se la hara mediante la implementacién de dos subproyectos o fases del
proyecto de Cambio en la cadena de valor del cacao, que son:

e Latransformacion industrial de materia organica en fertilizante; y
e Lagerminacion de semillas de cacao en vivero;

Mientras que, el incremento en el precio de venta del cacao se conseguird mediante la Transformacién
industrial de cacao fermentado y seco en:

e Pasta de Cacao Amarga; y/o
e Chocolate.

Elaboracion del Enunciado detallado del alcance.

Fase No. 1: (F1) Transformacion Industrial de Materia Organica en Fertilizante

El Enunciado del alcance de la Fase No. 1 contempla los siguientes aspectos:
e Evaluacién y Seleccidn del Proceso;
e Descripcion del Proceso Seleccionado;
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e Infraestructura de Apoyo;y
e Definicién de pardametros de funcionamiento del proceso (prototipo).

Evaluacion y Seleccion del Proceso:

Restrepo en su libro plantea dos técnicas de preparar fertilizante organico y diversos mecanismo de suplir
deficiencias nutricionales en los cultivos. Entre las técnicas de preparar fertilizante organico tenemos:

Los Abonos organicos fermentados: Esta técnica, consiste en obtener fertilizante en polvo mediante la
descomposicidn controlada de grandes cantidades de materia organica seca.

Biofertilizantes preparados y fermentados: Mediante esta técnica se obtiene fertilizante liquido y su
proceso de produccidn se basa en el uso de un equipo cuya funcion es la transformacion de las materias
primas en fertitizante.

A pesar de que ambas técnicas son igual de efectivas, la produccidén de abono organico fermentado requiere
grandes cantidades de materia prima, mucho espacio de procesamiento, maquinaria pesada y/o mano de
obra que controle el desarrollo optimo del proceso.

En cambio, los Biofertilizantes preparados y fermentados, son mas susceptibles de ser elaborados mediante
un proceso de transformacién industrial continuo y controlado, el proceso requiere menos espacio y mano
de obra.

Razoén por la que se escoge a los Biofertilizantes, como la técnica a ser utilizada en la Fase No. 1 de este
proyecto.

Descripcion del Proceso de Biofermentado:

Las Figuras 10, 11, 12, 13, 14 y 15 tomadas del libro “A B C de la Agricultura Orgdnica y Harina de Rocas”
describe graficamente la materia prima que interviene en el proceso de Biofermentado.

En cambio, las Figuras 1, 2, 3 y 4 tomadas del libro “A B C de la Agricultura Orgdnica y Harina de Rocas”
describe graficamente el proceso de Biofermentado.

Infraestructura de Apoyo:

El sistema de biofermentado debe estar aislado del sol y la lluvia, para ello se construira un galpén de 24 m2
y una altura de 2.20 m.

Definicion de Parametros de Funcionamiento del Proceso:

Como las caracteristicas de la zona, materia prima, el material y tamafio del biofermentador, etc. Son
variables, es necesario definir con precisién los pardmetros de funcionamiento del proceso, para ello se
elaborara un prototipo de tamafio real y se probara el proceso de biofermentado.
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Los ingredientes basicos necesarios para prepa-
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Figura 10

» Leche o suero. Figura 11.

« Melaza o jugo de cana. Figura 12.

Leche o suero Melaza o jugo de cana

Figura 11 Figura 12

Tomado de: (Restrepo, 2007, pag. 96).
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« Ceniza de lefia. Figura 13. « Agua sin tratar. Figura 14.

QA
o=

Ceniza de lefa Agua sin t.ratar
no contaminada

Figura 13 Figura 14

Observaciones

A. Estos son los materiales y los ingredientes ba-
sicos necesarios para preparar los biofertilizan-
tes foliares mas sencillos, para ser aplicados en
cualquier cultivo y que pueden ser preparados
por cualquier campesino en cualquier lugar.

B.La adicion de algunas sales minerales (zinc,
magnesio, cobre, hierro, cobalto, molibdeno

etc...), para enriquecer los biofertilizantes, es

opcional v se realiza de acuerdo con las necesi-

dades y recomendaciones para cada cultivo en SEGUN EXIGENCIAS Y

cada ctapa de su desarrollo. Recuerde, las sales RECOMENDACIONES
PARA CADA CULTIVO

minerales o sulfatos pueden ser sustituidos por

ceniza de lefia o por harina de rocas molidas,

con excelentes resultados (Figura 15). Figura 15

Tomado de: (Restrepo, 2007, pag. 97).
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Valvula

Espacio para

la formacidn =~ Manguera
de gases
_—
: T o
. Bqtella de
plastico
Melaza
Ceniza
Mierda de vaca
Biofermentador
Recien preparados con los ingredientes
Figura 1
Tomado de: (Restrepo, 2007, pag. 91).
Salida de
Valvula Manguera
T
Botella de
= plastico
Agua

Gases
Leche
Melaza
Ceniza
Mierda de vaca

Biofermentador

Recipiente caon el biopreparado fermentando
(observar burbujas de gas en la botella)

Figura 3

Tomado de: (Restrepo, 2007, pag. 92).

Salida de

Valvula
Manguera

i Botella de
plastico

Agua

fi  Gases

Mierda de vaca

Biofermentador

Ingredientes en fermentacion

Figura 2

No hay salida
de gases

Manguera

Botella de
__~=plastico

de gases
Ingredientes ya
mezclados

Biofermentador

Recipiente con el biopreparado
listo para usar después de 30 a 90 dias
de haber fermentado
(observar salida de gases paralizada)

Figura 4
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Fase No. 2: (F2) Germinacién de Semillas de Cacao en Vivero.

El Enunciado del alcance de la Fase No. 2 contempla los siguientes aspectos:
e Evaluacién y Seleccion del Tipo de Propagacion a ser Utilizado;
e Descripcion del Proceso;
e Infraestructura de Apoyo;y
e Marco Regulatorio Estatal.

Evaluacién y Seleccion del Tipo de Propagacion a ser Utilizado:

La literatura consultada “Guia-3: Produccién de Plantas de Cacao en Vivero” defina que la propagacion del
cacao se la puede hacer por medio de:

e Una propagacion sexual o por semilla del cacao; y
e Una propagacién asexual o por yemas o injertos.

La propagacién por injertos mezcla material genético de la planta receptoray la planta injertada, obteniendo
con ello una planta hibrida que tiene caracteristicas genéticas de ambas plantas, eso en el cacao fino y de
aroma, degrada las caracteristicas por las que la variedad nacional es tan apreciada en los mercados de
chocolate gourmet.

Con ese antecedente la Fase No. 2 de este proyecto usara el método de propagacién sexual o por semilla.
Descripcion del Proceso:
Las Figuras tomadas de la Guia-3 describen graficamente el proceso de germinacién de semillas del cacao.

:Qué es la propagacion sexual o por semilla del cacao?

La propagacion sexual es la forma mas generalizada y facil de reproducir el cacao. Consiste en utilizar la semilla seleccionada de los érboles que han sido
elegidos como los mejores. A estos arboles se les llama arboles élites, arboles madres o arboles productores de semillas porque tienen mejores cualidades en
cuanto a su vigor y forma de desarrollo, produccidn y resistencia a enfermedades y plagas.

La semilla del cacac se produce a partir de la polinizacién natural de la flores de cacao. La flor es hermafrodita, es decir que la misma flor tiene el polen y el
pistilo, o sea ambos sexos. El polen es el que fecunda al ovario que esta dentro del pistilo. Por eso se dice que tiene ambos sexos: El masculino y el femenino. El
organo masculino esta formado por estambres, que portan el polen.

Tomada de: (Guia 3 - Lutheran World Relief, 2013).
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¢Como se obtiene una semilla de calidad para su reproduccion?

Seleccion de drboles élites

Un arbol élite presenta una buena estructura, es decir altura, tallo fuerte, horqueta bien formada y ramas principales
robustas.

Un &rbol élite debe tener una buena produccién y como minimo cinco afios de estar en
plena cosecha. La capacidad productiva de las plantas se determina valorando la
cosecha durante estos afios.

« Una planta con mas de 200 mazorcas producidas al afio se considera muy buena.

+ Una planta con 100 a 200 mazorcas producidas por afio se considera buena.

+ Una planta que da entre 50 y 100 mazorcas al afio se consideran como regular.

« Una planta con menos de 50 mazorcas producidas por afio no sirve como una planta élite
o madre.

Un érbol élite también debe tener alta tolerancia a plagas y enfermedades. A través de un
proceso de observacion y registro de varios ciclos de desarrollo y produccién, se debe
verificar que la planta presenta poca o ninguna incidencia de plagas y enfermedades.

Seleccion del fruto o mazorca
Se deben seleccionar aquellas mazorcas mas grandes que estan ubicadas en las ramas principales.
Ademds, solamente se deben seleccionar las mazorcas que han alcanzado su plena madurez.
En este momento, las semillas dentro de las mazorcas ya estan en condiciones de germinar o nacer.
Para determinar la madurez plena de la mazorca es necesario observar las siguientes sefiales:
Cambios en la coloracion segun los grupos y mezclas de cacao en la zona.
Generalmente, en los cacaos hibridos, la variacion de color es mayor que en cacaos puros como el Trinitario y el Criollo.

» Las mazorcas de color morado en estado verde cambian a anaranjado en estado maduro.
* Las mazorcas verdes cambian a color amarillo.

e En el centro de los surcos o canales, las las mazorcas verdes cambian a color amarillo.

« Las mazorcas verdes pueden quedar verdes con pequefios puntos de color amarillo.

« Las mazorcas verdes cambian a color café oscuro.

Otra forma de identificar la madurez de las mazorcas es dando golpes con el pufio. Si el sonido es hueco se confirma su
madurez.

Seleccion de las semillas

La seleccion de las semillas se realiza escogiendo aquellas de mayor tamafio y vigor, las que se encuentran generalmente en la parte central de la
mazorca; desechando las que se encuentran en los extremos de la misma que, frecuentemente, son pequefias y con otros defectos.

Preparacion y tratamifento de la semilla

Una vez seleccionadas las semillas, éstas deben tratarse de la siguiente manera: el primer paso es eliminar el mucilago o la baba que envuelve a cada semilla,
frotandolas entre las manos con cal o aserrin. Luego las semillas se desinfectan con un fungicida a base de cobre como el caldo sulfolcélcico.

Una vez limpias y desinfectadas se mezclan con aserrin himedo y se empacan en bolsas pldsticas, para que inicie el proceso de pregerminado, a los tres dias
de haber empacado.

Tomada de: (Guia 3 - Lutheran World Relief, 2013).

Version: 4 | Fecha de Actualizacion: 14/09/2018 | Elaborado Por: Ing. Francisco M. Paredes H.

Motivo: Elaborado como parte del Plan de Direccién del Proyecto




También se puede desinfectar la tierra por calor. Se coloca un plastico negro sobre la tierra preparada por 24 horas luego se deja enfriar antes del llenado de
bolsas. Esa temperatura alta mata los hongos y las bacterias que puedan dafar a las plantas en el vivero. Otra forma es hervir agua y regar la tierra
preparada un dia antes del llenado de bolsas.

Una vez preparada y desinfectada la tierra, se necesita un embudo para llenar con facilidad las bolsas. Este embudo se puede construir cortando una botella
plastica o con una una pieza de bambu. Cuando se va llenando la bolsa, es necesario darle golpecitos para que no queden espacios vacios en el interior de la
bolsa que podria afectar el desarrollo de la raiz. Posteriormente las ubicamos dentro del bancal.

¢ Como se construye un bancal?

Los bancales son los lugares donde se colocan las bolsas. Para las plantas producidas por semillas, el ancho de un bancal debe tener entre 4 y 6 bolsas. Para
plantas injertadas se usa un ancho de 3 bolsas. El largo del bancal puede ser de 10 varas y el espacio entre un bancal y otro debe tener por lo menos 60
centimetros para facilitar la movilizacién durante el manejo.

Los bancales se ubican de tal manera que uno de sus extremos esté alineado en la direccién a la salida del sol. El tamario de las bolsas utilizadas para injerto
esde 10 x 8 pulgadas y para viveros de semillas se ocupan bolsas de 8 x 6 pulgadas.

Tomada de: (Guia 3 - Lutheran World Relief, 2013).

Version: 4 | Fecha de Actualizacion: 14/09/2018 | Elaborado Por: Ing. Francisco M. Paredes H.

Motivo: Elaborado como parte del Plan de Direccién del Proyecto




Tomada de: (Guia 3 - Lutheran World Relief, 2013)

Riego
Para que las plantas tengan un buen crecimiento, es importante mantener la humedad adecuada, tratando de mojar bien
lashojasy la tierra.

Por eso, se recomienda regar todos los dias por la mafiana antes que salga el sol.

Elriego serealiza en forma de lluvia; si se hace a chorro, se puede dafiar la plantita y perderse el suelo en las bolsas.

Tomada de: (Guia 3 - Lutheran World Relief, 2013).
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Control de malezas

Las malezas que crecen en las bolsas compiten por el agua, los nutrientes y la luz con las plantas de cacao, lo que produce plantas de cacao débiles y mal
formadas.

Para asegurar que las plantas de cacao estén libres de la competencia de las malas hierbas, se debe realizar la deshierba cada 8 dias, después del riego para
facilitar el arranque a mano.

Tomada de: (Guia 3 - Lutheran World Relief, 2013).

Infraestructura de Apoyo:

Considerando la cantidad de plantas que pueden producirse en un vivero de 7 m2 (1,250), que esa cantidad
de plantas pueden ser germinadas en el mismo vivero 3 veces por afio y que una hectarea de cultivo de
cacao requiere 1,111 plantas de cacao a una densidad de siembra 3 x 3 m.

El proyecto, de Cambio en la Cadena de Valor del Cacao, requiere un total de 525 m2 de vivero para cubrir
una superficie de siembra de 90 hectareas.

La siguiente Figura tomada de la Guia-3, especifica los detalles que deben tomarse en cuenta durante el
proceso de construccion del vivero.

Version: 4 | Fecha de Actualizacion: 14/09/2018 | Elaborado Por: Ing. Francisco M. Paredes H.
Motivo: Elaborado como parte del Plan de Direccién del Proyecto




® i T

Ubicacion
La ubicacién del vivero es de mucha importancia para garantizar la produccién de plantas de calidad. Para la seleccién del sitio del vivero se debe considerar:

¢ Que esté cerca del lugar del trasplante, para evitar dafios o maltrato a las plantas durante el traslado al sitio definitivo.

« Que permita el traslado de los equipos y herramientas sin dificultad para la persona y sus labores de manejo.

« Que esté cercano a la fuente de agua, para hacer riegos oportunos a las plantas, sobre todo en situacién de escasez de
agua.

e El vivero debe estar protegido de animales que puedan dafiar a las plantas, protegido del viento y con buena
iluminacion.

« Elterreno debe ser plano para que facilite la calidad de las plantas. En lugares de laderas o quebrados, la construccién
deterrazas es una posibilidad.

Condiciones del terreno

Uno de los primeros pasos para la instalacion del vivero es garantizar las condiciones apropiadas en el terreno y esto se logra mediante las siguientes
actividades:

» Limpieza del terreno: eliminar toda vegetacién, troncos y piedras o rocas que estén en el area.
* Nivelacidn del terreno: para garantizar un piso totalmente plano en donde se ubicaran las bolsas.
» Obras de drenaje: Sila zona es muy himeda, es necesario evitar el encharcamiento haciendo zanjas para el drenaje.

* Proteccion del terreno. Para evitar dafios por animales, es necesario cercar el terreno con los materiales que haya en el lugar, ya sea de madera
rolliza o alambre de pua.

Tomada de: (Guia 3 - Lutheran World Relief, 2013).
Marco Regulatorio Estatal:

La germinacién de semillas de cacao es normada por la resolucion técnica No. 183 “Guia de Buenas Practicas
Agricolas para Cacao” expedida por Agrocalidad en octubre del 2012.
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Fase No. 3: (F3) Transformacién Industrial del Cacao Fermentado y Seco.

El Enunciado del alcance de la Fase No. 2 contempla los siguientes aspectos:
e Descripcion del Proceso de elaboracidn de Pasta de Cacao Amarga;
e Descripcion del Proceso de elaboracién de Chocolate;
e Infraestructura de Apoyo;
e Definicidn de los equipos necesarios para elaborar Pasta de Cacao Amarga;
e Definicidn de los equipos necesarios para elaborar Chocolate;
e Definicion del mobiliario de apoyo utilizado en la elaboracién de Pasta de Cacao Amarga;
e Definicién del mobiliario de apoyo utilizado en la elaboracion de Chocolate; y
e Marco Regulatorio Estatal.

Descripcion del Proceso de elaboracion de Pasta de Cacao Amarga:

La elaboracién de la Pasta de Cacao Amarga se la realiza mediante el proceso descrito en el siguiente grafico:

Etapas del proceso de elaboracién de pasta de cacao amarga
(Industria)

Fermentado,
Secado, Selecciény
Limpiado

Tostado

Alealiniziia Semilla desnuda o

Nib de cacao

amarga
e —— > MOIldo flno Manteca de cacao

Descascarillado

Torta o Pasta de
cacao l

Cacao en polvo

Los procesos de cosecha, fermentado y secado, por costumbre son realizadas por el Agricultor y si el
comprador desea controlar la calidad del fermentado y secado del grano de cacao, solicitard al Agricultor
que el cacao lo entregue en baba.

Las siguientes etapas, del proceso de elaboracion de pasta de cacao amarga no son descritas en el presente
documento, debido a que son parte de la operativa mds no del proyecto.

Descripcion del Proceso de elaboracién de Pasta de Chocolate:

El Chocolate es elaborado mediante el proceso descrito en el siguiente grafico:

Version: 4 | Fecha de Actualizacion: 14/09/2018 | Elaborado Por: Ing. Francisco M. Paredes H.
Motivo: Elaborado como parte del Plan de Direccién del Proyecto




Etapas de la elaboracién del Chocolate
(Industria)

Manteca de cacao;

Torta o Pasta de
cacao; Cacao en

polvo

Enfriado Moldeado Temperado Conchado

Empacado Almacenado Chocolate _.“

Dependiendo del tipo de chocolate que se desea obtener, sera el tipo de materia prima que se utilice, como
el objetivo del proyecto de Cambio en la cadena de valor del cacao, es vender un chocolate diferenciado y
con alto valor agregado. La elaboracion del chocolate planteado en la Fase No. 3 del proyecto, usara como
materia prima la pasta de cacao amarga obtenida en el proceso anterior y luego de prensarla se usara en la
elaboracién del chocolate la Manteca de Cacao y la Torta o Pasta de Cacao.

Las etapas, del proceso de elaboracién del chocolate no son descritas en el presente documento, debido a
gue son parte de la operativa mds no del proyecto.

Infraestructura de Apoyo:

La elaboracion de Pasta de cacao amargo y/o Chocolate, debe hacerse en un ambiente que garantice su
inocuidad y el debido control en el uso de los materiales y recursos de la organizacion.

Este ambiente debera ser lo suficientemente grande como para albergar las dos lineas de produccidn, areas
de recepcion de materia prima y despacho de producto terminado, mas las areas de vestidores, bodega de
suministros, material de empaque y producto terminado.

La figura representa un bosquejo preliminar de la infraestructura necesaria para producir Pasta de cacao
amarga y/o chocolate, bosquejo que sera afinado, conforme se disponga de una mayor informacién sobre
los volumenes de produccién.

Definicion de los equipos y mobiliario necesarios, para elaborar Pasta de cacao amarga y/o Chocolate.

Los volumenes de produccion de Pasta de cacao amarga y/o Chocolate, conforme a los objetivos del
proyecto son de 160 kg de materia por dia, si tenemos un periodo de producciéon de 8 horas diarias, los
equipos y maquinaria deben soportar un volumen de produccién del 20 kg por hora.

Marco Regulatorio Estatal:

La normativa técnica sanitaria para alimentos procesados, plantas procesadoras de alimentos,
establecimientos de distribucién, comercializacién, transporte y establecimientos de alimentacién colectiva,
regula la elaboracién de Pasta de cacao amarga y/o Chocolate, mediante la resolucion técnica ARCSA-DE-
067-2015-GGG expedida por el ARCSA el 21 de diciembre del 2015.
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Las dimensiones en metros se obtienen dividiendo las cantidades para 10
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ANEXO 8

Estructura de Trabajo Desglosada (EDT)
Work Breakdown Structures (WBS)

Datos Generales:

| Proyecto }
e Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

| Patrocinador )
¢ Universidad de las Américas (UDLA)

| Director del Proyecto )
¢ Ing. Francisco M. Paredes H.

| Cliente )
¢ Maestria en Direccién Estratégica de Proyectos (MDE)

| Usuario o Beneficiario J

* Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

| Lugar y Fecha de Elaboracién ]
¢ Quito a 20 de Agosto del 2018

El presente documento contiene la (EDT/WBS) del proyecto de “Cambio en la Cadena de Valor del Cacao”
en sus 3 fases:

e Fase No. 1: (F1) Transformacién Industrial de Materia Orgénica en Fertilizante
e Fase No. 2: (F2) Germinacién de Semillas de Cacao en Vivero

e Fase No. 3: (F3) Transformacién Industrial del Cacao Fermentado y Seco.
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IWHS Name
lo Cambio en la Cadena de Valor del Cacao
[F2 Transformacion Industrial de Materia Orgdnica en Fertilizante
[F11 Proceso
|FL11 Requerimientos
[F112 Disefio
|F1.z Sistema Biofermentador
[Frza Alternativas
[Fiz11 Estableceer
[F1.2.1.2 Evaluar
[Fi2121 Prototipo 30
[Frz1z22 Aprobar Protetipo 30
IF 1213 Conclusiones, Especificaciones y Requisitos
|F1.1.2 Hacer o Comprar
[Fi221 Evaluar
[Frz22 Decidir
|Fis Infraestructura
[F13a Arquitectura
[Fi311 Plano Arquitectdnico
| FEEE Aprobar Flano Arquitectdnico
|Fi3.2 Construccién
[Fr3.2.a Replanteo
[Fi3211 Ubicacidn
[Fr3z12 Limpieza
[Fi3213 Nivelacion
[Frzz14 Trazado
|F1.3.2.2 Estructura
[Fr3z21 Columnas
[Fizz222 Piso
|[FL2223 Cubierta
[FrLa Calibracién Sistema Bicfermentador
[Fia1 Prototipo
|F1.4.2 Parametros de Funcionamiento
|F2 Germinacion de Semillas de Cacao en Vivero
[F22 Proceso
[F2.11 Requerimientos
[F2.12 Disefio
|Fa.z Infraestructura
[F2.2a Arguitectura
[F2211 Plano Arguitectonico
[F2.212 Aprobar Flano Arquitectdnico
|F2.2.2 Construccién
[F22.2.2 Replanteo
22211 Ubicacidn
[F2.2212 Limpieza
[F22213 Nivelacidn
[F22214 Trazado
|F2.2.2.2 Estructura
[ ZEEEE] Soportes
|[F2.2222 Pisos
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[F22 Sistema de Sombra
[F2.3a Adquisicidn
[F2311 Cotizar
[F2312 Comprar
|[F2313 Transportar
[F2.2 Sistema de Riego
[F2.aa Alternativas
[F2411 Establecer
|F2.a.1.2 Evaluar
[Fra121 Prototipo 30
[Fza122 Aprobar Prototipo 3D
|F 2413 Conclusiones, Especificaciones y Requisitos
|F2.4.2 Hacer o Comprar
[F2421 Evaluar
|[F2a22 Decidir
[F2s Certificacién BPA
|F2s1 Validar Proceso
[F2s5.2 Tramitar Certificacion
|F3 Transformacion Industrial del Grano de Cacao Fermentado y Seco
[F3.1 Elaboracidn de Pasta de Cacao Amarga
|F3.1.a Proceso
EEEE] Requerimiento
|[F2.112 Disefio
[F3.12 Equipamiento
EXER] Alternativas
[Fr1211 Estableceer
[F3.12.1.2 Evaluar
[Friz2131 Prototipo 3D
[F312122 Aprobar Prototipo 30
|F 31213 Conclusiones, Especificaciones y Requisitos
[F3.1.2.2 Adguisicién
EREER] Cotizar
[F31222 Comprar
|F3.1223 Transportar
EXEE] Instalacion
EREER] Ubicar
[F21232 Poner a Punto
|F3.1.2.4 Afinamiento
|F3.1.2.4.1 Pruebas de Funcionamiento
|F3.1.2 Mobiliario
EREE] Cotizar
|Fz.132 Comprar
EEEE] Transportar
|[F2.134 Ubicar
[Fa.2 Elaboracion de Chocolate
|F3.2.1 Proceso
[F3211 Requerimientos
|[F2212 Disefio
[F3.2.2 Equipamiento
[Fa.22a Alternativas
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[Fr2211 Establecer
[F3.2.2.1.2 Evaluar
[F322121 Prototipe 3D
[F322122 Aprobar Prototipo 30
|F 32213 Conclusiones, Especificaciones y Requisitos
|F3.2.2.2 Adquisicién
|[F32221 Cotizar
[F32222 Comprar
|F22223 Transportar
[Fa.2.2.3 Instalacion
|[F22231 Ubicar
[F32232 Poner a Punto
|F3.2.2.4 Afinamiento
IF 32241 Pruebas de Funcionamiento
|F3.2.3 Mobiliario
[F3231 Cotizar
|Fz232 Comprar
[F2232 Transportar
| EEEE] Ubicar
| EE] Infraestructura
|F3.3.a Arguitectura
[F331.a Anteproyecto
23111 Plano de Implantacidn
[F23112 Magueta
EEERE] Aprobar Anteproyecto
IF 33114 Conclusiones, Especificaciones y Requisitos
|F3.3.4.2 Planos de Construccién
EEEFEE! Arquitectdnicos
[F33122 Estructurales
|[F22123 Eléctricos
[F23124 Sanitarios
|F3.3.2 Construccidn
[F33.22 Replanteo
IF33211 Ubicadion
[F33212 Limpieza
|[F23213 Nivelacidn
[F23214 Trazado
|F3.3.2.2 Cimentagion
[F33221 Excavacion
EEEEF] Encofrado
|[F23223 Fundido
|F3.3.2.3 Estructura
[F33231 Pisos
EEEEE] Manposteria
[F23233 Cubierta
|F3.3.3 Instalaciones
EEEE! Eléctricas
EEEE] Agua
[EEEE] Sanitarias
EEEX] Datos
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[F233s Sehaletica
[Fa.a Certificacién BPM
[F341 Validar Proceso
[Fa.42 Tramitar Certificacion
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ANEXO 9

Diccionario de la EDT/WBS

Datos Generales:

| Proyecto }
e Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

| Patrocinador )
¢ Universidad de las Américas (UDLA)

| Director del Proyecto )
* Ing. Francisco M. Paredes H.

| Cliente )
* Maestria en Direccidn Estratégica de Proyectos (MDE)

| Usuario o Beneficiario )

* Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

| Lugar y Fecha de Elaboracién }
¢ Quito a 9 de Septiembre del 2018

El presente documento contiene el diccionario de la EDT/WBS del proyecto de “Cambio en la Cadena de
Valor del Cacao”.

Proceso:

Son las actividades encargadas de disefar el proceso, establecer los requerimientos de materia prima, los
volumenes de produccién y el o los productos terminados.

Alternativas:

Son las actividades que evaluan las diferentes alternativas de produccién existentes, para luego escoger
la alternativa de proceso que mejor se adapte a la fase que se esta analizando.

Hacer o Adquirir:

Son las actividades que definen, si un sistema sera adquirido a terceros o ensamblado dentro del equipo
de proyecto.

Arquitectura:
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Son las actividades encargadas de realizar el disefio de la infraestructura, mediante la elaboracion de
planos y/o maquetas, segln se requiera.

Construccion:

Son las actividades encargadas de ubicar, limpiar y nivelar el drea escogida para la construccién, adquirir
los recursos humanos y materiales requeridos por la infraestructura, y llevar a cabo las obras civiles.

Instalaciones:

Son las actividades que proveen del flujo eléctrico, agua, instalaciones sanitarias, internet y datos y
senalética al proyecto.

Calibracion:

La calibracién, establece los parametros de funcionamiento en los procesos que mediante manuales o
especificaciones, no pueden ser definidos de forma precisa.

Equipamiento:

Son las actividades que proveen, instalan y calibran el equipamiento requerido por cada una de las fases
del proyecto.

Mobiliarios:

Son las actividades que proveen el mobiliario requerido por cada una de las fases del proyecto.

Certificacion:

Es el proceso, que gestiona los permisos de funcionamiento, ante los organismos estatales respectivos.
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ANEXO 10

Plan de Gestion de los Requisitos

Datos Generales:

| Proyecto }
e Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

| Patrocinador )
¢ Universidad de las Américas (UDLA)

| Director del Proyecto )
* Ing. Francisco M. Paredes H.

| Cliente )
* Maestria en Direccidn Estratégica de Proyectos (MDE)

| Usuario o Beneficiario }

* Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

| Lugar y Fecha de Elaboracién ]
¢ Quito a 16 de Agosto del 2018

Gestion de Requisitos:

Los requisitos provenientes de libros seran gestionados de la siguiente forma:

e Se buscard en la red la version digital del libro, si no la hay;
e Se buscard la versidn impresa en las bibliotecas académicas, si no la hay;
e Se localizara la editorial y se adquirira el libro.

Los requisitos provenientes de entrevistas serdn gestionados de la siguiente forma:

e La consulta al entrevistado se llevara a cabo usando un formulario predefinido;
e Las respuestas obtenidas del entrevistado seran plasmadas en un flujo de proceso.

Los requisitos provenientes de otras fuentes seran gestionados de la siguiente forma:

e Lainformacidén recopilada sera plasmada en un flujo de proceso;
e Elflujo de proceso obtenido previamente sera validado por un especialista en el campo.

Priorizacion de Requisitos:
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Se dard prioridad a los requisitos, cuyas especificaciones no pueden ser definidas en la etapa de
planificacion, como es el caso del biofermentador. En donde el proceso de biofermentado tiene una
duracion de 30 a 90 dias, dependiendo de los materiales utilizados como materia prima.

Métricas Utilizadas en el Proyecto:

e Las métricas de los procesos de transformacion industrial son: Las cantidades de materia prima
requeridas para el proceso; Los equipos y su capacidad de procesamiento; La cantidad de producto
terminado resultante; y El tamafio de la infraestructura en donde se realizara el proceso de
transformacion industrial.

e Las métricas del proceso de germinacion de plantas son: El espacio fisico requerido para germinar
una semilla de cacao; La cantidad de sombra medida en porcentaje que necesita la planta de cacao
para su desarrollo; La cantidad de agua en m3 que consume una planta de cacao durante su
desarrollo; y El tamafio del vivero.

Estructura de Trazabilidad de Requisitos:

La matriz de trazabilidad de requisitos contemplara el requisito y él o los paquetes de trabajo asociados
en la EDT/WBS.
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ANEXO 11

Matriz de Trazabilidad de Requisitos

Datos Generales:

| Proyecto }
e Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

| Patrocinador )
¢ Universidad de las Américas (UDLA)

| Director del Proyecto )
* Ing. Francisco M. Paredes H.

| Cliente )
* Maestria en Direccidn Estratégica de Proyectos (MDE)

| Usuario o Beneficiario )
* Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

| Lugar y Fecha de Elaboracién }
¢ Quito a 8 de Septiembre del 2018

El presente documento contiene la matriz de trazabilidad de requisitos de las 3 fases del proyecto de
cambio en la cadena de valor del cacao.

Fase No. 1: (F1) Transformacién Industrial de Materia Orgénica en Fertilizante

Requisito

Paquete de Trabajo (EDT/WBS)

Descripcion

Disefio del Proceso

F1.1

Proceso

Sistema Biofermentador F1.2.1 Alternativas
F1.2.2 Hacer o Comprar

Infraestructura F1.3.1 Arquitectura
F1.3.2 Construccion
F1.3.2.1 Replanteo
F1.3.2.2 Estructura

Funcionamiento del Proceso F1.4 Calibracion

Fase No. 2: (F2) Germinacién de Semillas de Cacao en Vivero

Requisito Paquete de Trabajo (EDT/WBS) Descripcion
Disefio del Proceso F2.1 Proceso
Infraestructura F2.2.1 Arquitectura
F2.2.2 Construccién
F2.2.2.1 Replanteo
F2.2.2.2 Estructura
Sistema de Sombra F2.3.1 Adquisicion
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Sistema de Riego F2.4.1 Alternativas
F2.4.2 Hacer o Comprar
Permisos de Funcionamiento F2.5 Certificacion BPA
Fase No. 3: (F3) Transformacién Industrial del Cacao Fermentado y Seco.
Requisito Paquete de Trabajo (EDT/WBS) Descripcion
Elaboracién de Pasta de Cacao F3.1.1 Proceso
F3.1.2 Equipamiento
F3.1.2.1 Alternativas
F3.1.2.2 Adquisicidon
F3.1.2.3 Instalacion
F3.1.2.4 Afinamiento
F3.1.3 Mobiliario
Elaboracién de Chocolate F3.2.1 Proceso
F3.2.2 Equipamiento
F3.2.2.1 Alternativas
F3.2.2.2 Adquisicidon
F3.2.2.3 Instalacion
F3.2.2.4 Afinamiento
F3.2.3 Mobiliario
Planta Industrial F3.3.1 Arquitectura
F3.3.1.1 Anteproyecto
F3.3.1.2 Planos de Construccién
F3.3.2 Construccion
F3.3.2.1 Replanteo
F3.3.2.2 Cimentacion
F3.3.2.3 Estructura
F3.3.3 Instalaciones
Permiso de Funcionamiento F3.4 Certificaciéon BPM
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ANEXO 12

Plan de Gestion del Cronograma

Datos Generales:

| Proyecto }
e Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

| Patrocinador )
¢ Universidad de las Américas (UDLA)

| Director del Proyecto )
* Ing. Francisco M. Paredes H.

| Cliente )
* Maestria en Direccidn Estratégica de Proyectos (MDE)

| Usuario o Beneficiario }
* Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

| Lugar y Fecha de Elaboracién ]
¢ Quito a 26 de Agosto del 2018

Modelo de Programacion:

El modelo de programacién contempla 3 aspectos principales: La estimacién de la duracién de las
actividades; La estimacion de los recursos necesarios para cada actividad; y El método de programacion vy la
herramienta informatica que implementa el método seleccionado.

Infraestructura:

Para estimar, la duracién de las actividades inmersas en el disefio y construccién de la infraestructura de las
3 fases del proyecto de Cambio en la cadena de valor del cacao se hara lo siguiente:

e Se consultara a profesionales de la construccion el tiempo y los recursos que ellos estiman requerird
la construccion del galpon para el biofermentador, el vivero y la planta industrial bosquejada en el
enunciado del alcance.

e Las respuestas, obtenidas a las consultas realizadas en el punto anterior, seran ponderadas en
funcion de la cantidad de trabajo a realizar en el biofermentador, el vivero y la planta industrial, de
este modo sera estimada la duracion de las actividades.

e El error resultante de este tipo de estimacién serd ajustado el momento en que se conozca los
voliumenes reales de produccién y con dicha informacién se pueda dimensionar y cotizar la
infraestructura del biofermentador, el vivero y la planta industrial.

Ponderacién de Tiempos de Construccidn:
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Las consultas realizadas a los profesionales de la construccion establecieron que la construccién de un
galpén de 150 m2, usando materiales como estructura metalica, fiborocemento o cafa guadua y sin
considerar los cimientos e instalaciones eléctricas, de agua y sanitarias y la red de datos, llevaria un
promedio de 60 a 90 dias.

Disefio:

La estimacion de tiempo y recursos de las actividades de disefio de procesos, planos, etc. Lo determinara
el profesional en funcién de su experiencia.

Instalaciones:

La estimacion de tiempo y recursos de las actividades de instalacién tanto de equipos como de servicios
basicos lo determinara el vendedor de los equipos y el contratista que efectuara la instalacion de los
servicios basicos.

Cumplimiento de la normativa legal:

La certificacién, del cumplimiento de la normativa legal, depende por completo de las gestiones y los
tiempos asignados a cada una de ellas por la institucion respectiva.

Mantenimiento del Modelo de Programacion:

Si el cronograma requiere algin cambio, dicho cambio, serd gestionado mediante el esquema de control
de cambios, definido en la documentacién del alcance.

Umbrales del Control:

En la etapa de ejecucion, si una actividad reporta una variaciéon de +- el 10% dicha actividad sera
observada, y si en la siguiente medicidn, la variacién se mantiene o se incrementa, la actividad en cuestion
sera replanteada y monitoreada hasta que regrese a los umbrales de control.

Reglas para la Medicién del Desempeiio:

Si la actividad puede ser dividida, se lo hard y su desempefo sera cuantificado en funcién del numero de
partes en que la actividad fue dividida, caso contrario, si la actividad no puede dividirse, su desempefio
sera medido el instante en que la actividad sea completada.

Método de Programacion y Herramienta Informatica:
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La herramienta informatica seleccionada es Project Plan 365 versidon 18.50.890.5738 desarrollada por
Housatonic, y se la selecciona porque en ella pueden ser ejecutadas varios métodos de programacion
incluido el diagrama de red y el de ruta critica.
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ANEXO 13

Diagrama de Red del Cronograma

Datos Generales:

| Proyecto }
e Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

| Patrocinador )
¢ Universidad de las Américas (UDLA)

| Director del Proyecto )
* Ing. Francisco M. Paredes H.

| Cliente )
* Maestria en Direccidn Estratégica de Proyectos (MDE)

| Usuario o Beneficiario }

* Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

| Lugar y Fecha de Elaboracién ]
¢ Quito a 26 de Agosto del 2018

El Proyecto de Cambio en la Cadena de Valor del Cacao contempla las siguientes fases o
subproyectos:

Fase No. 1: (F1) Transformacion Industrial de Materia Organica en Fertilizante
Fase No. 2: (F2) Germinacion de Semillas de Cacao en Vivero
Fase No. 3: (F3) Transformacion Industrial del Cacao Fermentado y Seco

Como estas fases dependiendo de las expectativas del Sponsor y los requerimientos del Cliente
pueden ser ejecutadas de forma secuencial o solapada, en el presente proyecto cuyo alcance
contempla la planificacién de un proyecto que no tiene una ubicacion determinada, no cuenta con
la informacién necesaria como para realizar un diagrama de red, razon por la que se omite este
diagrama.
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ANEXO 14

Plan de Gestion de Costos

Datos Generales:

| Proyecto }
e Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

| Patrocinador )
¢ Universidad de las Américas (UDLA)

| Director del Proyecto )
* Ing. Francisco M. Paredes H.

| Cliente )
* Maestria en Direccidn Estratégica de Proyectos (MDE)

| Usuario o Beneficiario }
* Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

| Lugar y Fecha de Elaboracién ]
¢ Quito a 30 de Agosto del 2018

Estimacion de Costos:

La estimacién de costos se elaborard en funcidon de la infraestructura, los equipos, el mobiliario, las
instalaciones eléctricas, de agua y sanitarias y los servicios profesionales en disefio y planificacion.

Infraestructura:

El costo referencial para la estimacién de los costos de la infraestructura requerida por el proyecto de
Cambio en la cadena de valor del cacao, sera tomado del portal web del Colegio de Arquitectos del Ecuador
(CAE), de las consultas efectuadas a los fabricantes de estructuras metalicas, a los arquitectos y contratistas
de la construccién.

El m2 de construccion de bodegas, talleres y fabricas obtenido en el CAE es de $ 250 USD, ese valor
contempla la parte de lo que es pisos, paredes y techo ponderados de la siguiente forma: el 18% de los
costos de construccidn son pisos, el 19% de los costos de la construccion es para la cubierta y el 63% de
los costos de la construccion son paredes o mamposteria.

Lo que se refiere a cimentacidn e instalaciones se lo considerd aparte debido a que depende de la zona
en donde sera implementado el proyecto, el tipo de suelo en donde se construird, las regulaciones
estatales y municipales y el volumen de produccion esperado entre otros factores.

Si consideramos lo expuesto en el parrafo anterior y el hecho de que el proyecto de Cambio en la cadena
de valor del cacao no tiene un lugar especifico para su implementacion, el criterio de las personas

Version: 3 | Fecha de Actualizacion: 14/09/2018 | Elaborado Por: Ing. Francisco M. Paredes H.

Motivo: Elaborado como parte del Plan de Direccién del Proyecto y el Plan de Gestidn del Alcance




consultadas consistio en que los cimientos, instalaciones eléctricas, sanitarias y de datos pueden
estimarse en un valor total de $ 50 USD el m2 de construccion y ponderarse de la siguiente forma: el 40%
para lo que es cimientos, el 14% para instalaciones eléctricas, el 14% para instalaciones sanitarias y el 32%
para la red de datos.

El error resultante, de este tipo de estimacion sera ajustado, el momento en que se conozca los volimenes
reales de produccion y con dicha informacion se pueda dimensionar y cotizar la infraestructura del
biofermentador, el vivero y la planta industrial.

Disefio:

El m2 de construccidn de bodegas, talleres y fabricas obtenido en el CAE es de $ 250 USD, de ese valor el
5% son honorarios profesionales desglosados en: Estudios Preliminares 5%; Anteproyecto 30%; Planos
Arquitectdnicos definitivos 35%; Planos de detalles 20%; y Especificaciones y Presupuesto 10%.

Instalaciones:

La estimacion del costo de las actividades de instalacién de los equipos lo determinara el vendedor de los
equipos y el contratista que efectuara la instalacion de los servicios bdsicos.

Equipos:

Los equipos seran evaluados y costeados en tres versiones: La version que sustenta una produccion
artesanal (hasta 4 kg/h) (aproximadamente $ 5,000 USD), la versién micro empresa (de 5 kg/h a 20 kg/h)
(aproximadamente $ 15,000 USD) y la version pequefia empresa (mas de 20kg/h) (aproximadamente $
130,000 USD).

La decision final se basara en el volumen de proceso, la calidad del producto a ser obtenido y los recursos
humanos y materiales que usa de forma independiente cada una de las versiones.

Como los datos necesarios para establecer un presupuesto definitivo del proyecto, dependeran de la
implementacion del proyecto, el presupuesto del proyecto se lo realizara en funcién del equipamiento
necesario para montar una linea de produccién de 20kg/h.

Mobiliario:

La cantidad y conformacién del mobiliario se lo hara en funcién del mobiliario requerido para producir 20
kg/h.

Cumplimiento de la normativa legal:

La certificacidn, del cumplimiento de la normativa legal, depende de los costos definidos por la institucidon
respectiva.

Mantenimiento del Presupuesto:
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Si el presupuesto requiere algun cambio, dicho cambio, sera gestionado mediante el esquema de control
de cambios, definido en la documentacion del alcance.

Umbrales del Control:

En la etapa de ejecucidn, si una actividad reporta una variaciéon de +- el 10% dicha actividad serd
observada, y si en la siguiente medicidn, la variacién se mantiene o se incrementa, la actividad en cuestién
sera replanteada y monitoreada hasta que regrese a los umbrales de control.

Reglas para la Medicién del Desempeiio:

Si la actividad puede ser dividida, se lo hard y su desempefio sera cuantificado en funcién del nimero de
partes en que la actividad fue dividida, caso contrario, si la actividad no puede dividirse, su desempefio
sera medido el instante en que la actividad sea completada.

Método de Costeo y Herramienta Informatica:

La herramienta informatica seleccionada es Project Plan 365 versidon 18.50.890.5738 desarrollada por
Housatonic, y se la selecciona porque en ella pueden ser ejecutadas varios métodos de programacién y
costeo.

Estratégica de Financiamiento:

La banca publica a través de BAN Ecuador y la CFN sera la principal fuente de financiamiento para el
proyecto de Cambio en la cadena de valor del cacao.
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ANEXO 15

Presupuesto

Datos Generales:

| Proyecto }
e Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

| Patrocinador )
¢ Universidad de las Américas (UDLA)

| Director del Proyecto )

* Ing. Francisco M. Paredes H.

| Cliente )
* Maestria en Direccidn Estratégica de Proyectos (MDE)

| Usuario o Beneficiario }
* Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

| Lugar y Fecha de Elaboracién ]
¢ Quito a 30 de Agosto del 2018

El Proyecto de Cambio en la Cadena de Valor del Cacao contempla las siguientes fases o
subproyectos:

Fase No. 1: (F1) Transformacion Industrial de Materia Organica en Fertilizante
Fase No. 2: (F2) Germinacion de Semillas de Cacao en Vivero
Fase No. 3: (F3) Transformacion Industrial del Cacao Fermentado y Seco

Como estas fases dependiendo de las expectativas del Sponsor y los requerimientos del Cliente
pueden ser ejecutadas en una zona aun no determinada al Noroccidente de la Provincia de
Pichincha, no es factible establecer los riesgos inherentes al proyecto y como consecuencia de ello
no es posible establecer un margen de contingencia y un margen de gestion, razon por la que el
presupuesto del proyecto contempla unicamente los costos de las actividades descritos a
continuacion.
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” [

Transformacién Industrial
de Materia Organica en
Fertilizante

| 5163,80$ | 466 horas J

F1.1 F1.2 |

Proceso ‘ Sistema Biofermentador .
‘ 40,00 $ ‘ 40 horasl ‘ 120,00 $ 144 horas l
F1.1.1

Requerimientos

|
20,00 $ ‘ 24 horasJ Alternativas Hacer o Comprar
80,005 | 112 horas | | 40,00$ | 32 horas §
F1.1.2 '

Disefio | F1.2.2.1

20,00 $ | 16 horas | F1:21.1 F1.2.1.2 Evaluar

’ ‘ Estableceer l ‘ Evaluar l Conclusiones,
‘ 20,00 $ ‘ 40 h J ‘ 40,00 ‘ 32h ] Especificaciones y 20,00 $ ‘ s horasJ

- oras . oras Requisitos 1222

F1.2.1.2.1 | 20,008 | 40 horas J Docidir

Prototipo 3D
20,00$ | 24 horas |

20,00$ | 16 horas |

F1.2.1.2.2
Aprobar Prototipo 3D l

20008 | 8horas |




F1.4 |

F2.2 |
Infraestructura .

Proceso ‘

I | 40,006 | 40 horas §

| 4.641,06$ | 38 horas |

F1.3
‘ Infraestructura l ‘ Calibracion Sistema
| 4.963,80 § | 266 horas | Biofermentador
| 40,005 | 16 horas ]
=1.3.1 F1.3.2 | F1.4.1
Arquitectura | ‘ Construccién l Prototipo
408,80 $ | 2 horas | | 455,00 $ | 264 horas | 20,00 $ | 0 horas '
F1.3.1.1 | | F1.4.2
Plano Arquitectonico ) F1.3.21 F1.3.2.2 Parametros de
L Funcionamiento
194,40$ ‘ EY— J ‘ Replanteo l ‘ Estructura .

F1.3.1.2

Aprobar Plano
Arquitecténico

| 235,00 | 264 horas §

| 4.320,00$ | 0 horas | 20,00$ | 16 horas |

105,00 | 120 horas |

F1.3.21.3
Nivelacién .
105,00 $ | 120 horas |

F1.3.2.1.4
Trazado

5,00% | 16 horas l

F1.3.2.1.1 F1.3.2.2.1
Ubicacion Piso
20,00 $ | 8 horas l 944,35 | 0 horas ]
F1.3.2.1.2 F1.3.2.2.2
Limpieza l Paredes Externas e

- Internas

2.337,12$ | 0 horas J

F1.3.2.2.3
Cubierta .

1.038,53 $ | 0 horas |

F2.1.1

Requerimientos .

F2.2.2 |

Arquitectura

20,00 $ | 24 horas |

Construccion

‘ 173,56 $ ‘ 2 horasl

| 4.467,50$ | 36 horas |

F2.1.2 y

Disefio F2.2.1.1

20,00 ‘ 16 horas] Plano Arquitecténico .

Replanteo

F2.2.2.2 |
‘ Estructura l

15356 | Ohoras J

810,00$ | 36 horas |

| 3.657,50% | 0 horas |

F2.21.2
Aprobar Plano F2.2.21.1 F2.2.2.21
| Arquitectonico Ubicacion Soportes l
20,00 $ | 8 horas 3.412,50 $ | 0 horas |
F2.2.2.1.2 F2.2.2.2.2
Limpieza Pisos

735,00 $ | 0 horas |

245,00 $ | 0 horas |

F2.2.21.3
Nivelacion
50,00 $ | 20 horas |

F2.2.21.4
Trazado

5,00 $ | 8 horas I




Cambio en la Caden

0
Cambio en la Cadena de I

Valor del Cacao

| 74.503,60$ | 710 horas J

F2 |

Germinacion de Semillas
de Cacao en Vivero

| 9.046318 | 120 horas |

F2.3 | F2.4 |
Sistema de Sombra . ‘ Sistema de Riego .

2.467,50$ | 8 horas | | 1.817,75 | 26 horas |

Certificacion BPA

Lso,oo $ | 8 horas I

F2.3.1 |
Adquisicién )

2.467,50$ | 8 horas ]

F2.3.1.1
Cotizar

5,00% | 8 horas I

F2.3.1.2
Comprar l

2.362,50 $ | 0 horas ]

F2.3.1.3
Transportar

100,00 | 0 horas |

Alternativas

| 80,00$ | 18 horas §

F2.4.1.1

F2.4.1.2 |

‘ Establecer l

‘ Evaluar .

20,006 | 8 horas §

| 40,006 | 2 horas §

Conclusiones,
Especificaciones y
Requisitos

F2.4.1.2.1
Prototipo 3D

20,00 $ | 0 horas I

F2.4.1.2.2
Aprobar Prototipo 3D |

20008 | 2horas |

| 20,008 | 8horas J

F2.4.2 |
Hacer o Comprar
| \

| 1.737,75$ | 8 horas |

F2.4.2.1
Cotizar

5,00 $ | 8 horas '

F2.4.2.2
Comprar l

1.632,75$ | 0 horas |

F2.4.2.3
Transportar

100,00 | 0 horas |

F2.5.1

Validar Proceso l

20,00 $ | 8 horas I

F2.5.2
Tramitar Certificacion l

F3.1.1
Proceso

800,006 | 0 horas §

60,00 | Ohoras §

F3.1.1.1

Requerimiento .
400,00 $ | 0 horas |

F3.1.1.2
Diseio
400,00 $ | 0 horas |

F3.1.2.1.1 F3.
Estableceer

20,00 $ | 8 horas l g




a de Valor del Cacao

F3.1 |

Elaboracion de Pasta de
Cacao Amarga

| 8.008,00

44 horas J

F3.1.2 |
Equipamiento l

6.019,00$ | 36 horas |
1

F3.1.2.2 |

Alternativas

Adquisicién l

Instalacién

Afinamiento

360,00 | 20 horas |

| 5.155,00$ | 8 horas ]

| 104,00 | 8 horas |

| 400,00 | 0 horas |

F3.1.2.21 F3.1.2.31
1.2.1.2 F3.1.2.1.3 Cotizar Ubicar
Evaluar Conclusiones,
Y m Especificaciones y 5,00 $ | 8 horas I 84,00 $ | 0 horas I
hid Requisitos
‘ F3.1.2.2.2 F3.1.2.3.2
F3.1.2.1.2.1 20,00 $ ‘ 8 horasJ Comprar l Poner a Punto

Prototipo 3D

300,00 $ | 0 horas l

F3.1.21.2.2
Aprobar Prototipo 3D l

20005 | 4horas ]

5.050,00 | 0 horas ]

F3.1.2.2.3
Transportar

100,00 $ | 0 horas §

20,00 $ | 8 horas I

F3.1.2.4.1

Pruebas de
Funcionamiento

F3.2.1
F3.1.3

\ Mobiliario |

Proceso

| 800,006 | 0 horas §

400,00 $ | 0 horas '

1.189,006 | 8 horas |
F3.2.1.1
F3.1.3.1 Requerimientos F3.2.
Cotizar 400,00 | 0 horas |
5,00$ | 8 horas ' 360
F3.2.1.2

F3.1.3.2 Disefio
F3.2.21.1 F3.2.21.2
ComF‘"‘ar ll RO ‘ Y horasl Establecer l Ev

1.000,00 $ | 0 horas

20,00 $ | 8 horas l 20,00 !
F3.1.3.3 p—
Transportar F3.2.
100,00 $ | 0 horas § |
30(
F3.1.3.4 -—
Ubicar F3.2.
84,00 $ | 0 horas I Ap
2(
-




F3 |
Transformacién Industrial
del Grano de Cacao
Fermentado y Seco

| 60.293,49$ | 124 horas J
F3.2
‘ Elaboracion de Chocolate .
| 6358005 | 44horas |
F3.2.2 | F3.2.3 | F3.3.1
‘ Equipamiento l ‘ Mobiliario l ‘ Arquitectura l
| 3.369,00 $ | 36 horas | | 2.189,00'6 | 8 horas | | 1.767,49°5 | 4 horas |
|
| | F3.2.3.1 |
F3.2.2.2 F3.2.2.3 Cotizar F3.3.1.2 F3.:
‘ Adquisicién l ‘ Instalacion l Afinamiento 500 | 8 horas Anteproyecto ‘ Planos de Construccion .
| 2505008 | 8 horas ] | 104,00 | 8 horas | | 400,00 | 0 horas | —u 806,37 § | 4 horas | | 961,125 | ohoras J |3z
F3.2.3.2 »
| F3.2.2.21 F3.2.2.31 F3.2.2.41 Comprar . F3.3.1.1.1 F3.3.1.2.1
F3.2.2.1.3 A A A2 A i
aluar Conclusiones Cotizar Ubicar Fu:g?g::;;ito 2.000,00 $ ‘ 0 horasl Plano de Implantacién l Arquitectonicos i
L 5,00$ | 8 horas 84,00 $ | 0 horas 52425$ | Ohoras | 240,285 | 0 horas |
Especificaciones y
b m Requisitos 400,00 $ | 0 horas F3.2.3.3
| F3.2.2.2.2 F3.2.2.3.2 Transportar F3.3.1.1.2 F3.3.1.2.2
21.2.1 20,00 $ ‘ 8 horasJ Comprar . Poner a Punto 100,00 $ ‘ 0 horas] Maqueta Estructurales i
2.000,00$ | 0 horas | 20,00 $ | 8 horas J 87,38 $ | 0 horas ' 240,285 | 0 horas |
F3.2.34
F3.2.2.2.3 Ubicar F3.3.1.1.3 F3.3.1.2.3
2.1.2.2 Transportar Aprobar Anteproyecto . Eléctricos

2122
robar Prototipo 3D

005 | sors |

500,00 | 0 horas |

84,00 $ | 0 horas l

20,00 $ ‘ 4horasJ

F3.3.1.14

Conclusiones,
Especificaciones y
Requisitos

174,74 | 0 horas J

240,28 | 0 horas |

F3.3.1.24
Sanitarios

240,285 | 0 horas |




F3.3 |

‘ Infraestructura .

| 45.787,49'$ | 28 horas |
|

F3.3.2 |
‘ Construccién l

| 39.470,00 $ | 24 horas |

3.2.1 | F3.3.2.2 |
Replanteo l ‘ Cimentacién .

F3.3.2.3 |
‘ Estructura l

0,00 $ | 24 horas J  2.900,00$ | 0 horas |

| 36.250,00 $ | 0 horas |

F3.3.3 |
‘ Instalaciones l

| 4.550,00 5 | 0 horas |

F3.3.3.1
Eléctricas l

1.015,00 $ | 0 horas |

F3.3.3.2
F3.3.21.1 F3.3.2.21 F3.3.2.31 Agua
Ubicacion Excavacion Pisos . 507,50 $ ‘ 0 horas]
20,00 $ | 8 horas I 968,00 $ | 0 horas ] 9.243,75$ | 0 horas
F3.3.3.3
F3.3.2.1.2 F3.3.2.2.2 F3.3.2.3.2 Sanitarias .
Limpieza Encofrado Manposteria . 507,50 $ ‘ 0 horas]
245,00 $ | 0 horas | 966,00 $ | 0 horas ] 20.669,75$ | 0 horas J
F3.3.3.4
F3.3.2.1.3 F3.3.2.2.3 F3.3.2.3.3 Datos
Nivelacién Fundido Cubierta | 232000 $ ‘ 0 horas J
M 966,00 $ | 0 horas ] 6.336,50 § | 0 horas J
F3.3.3.5
F3.3.2.1.4 Seiialetica |

Trazado

200,00 $ | 0 horas ]

Certificacion BPM

| 140,00'§ | 8 horas §

F3.4.1
Validar Proceso

20,00 $ | 8 horas '

F3.4.2
Tramitar Certificacion l

120008 | 0horas |




ANEXO 16

Plan de Gestion de la Calidad

Datos Generales:

| Proyecto }
e Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

| Patrocinador )
¢ Universidad de las Américas (UDLA)

| Director del Proyecto )
* Ing. Francisco M. Paredes H.

| Cliente )
* Maestria en Direccidn Estratégica de Proyectos (MDE)

| Usuario o Beneficiario }
* Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

| Lugar y Fecha de Elaboracién ]
¢ Quito a 3 de Septiembre del 2018

Considerando que la germinacién de semillas de cacao en vivero y la transformacion industrial del grano de
cacao son procesos controlados por entidades gubernamentales, la gestidon de la calidad deberd alinearse a
las siguientes regulaciones:

Capitulo V: Del Vivero y Material de Propagacion

Las personas interesadas en el establecimiento de viveros de cacao, para la produccién de material
vegetativo de propagacidn, deben cumplir con lo establecido en la Ley de Sanidad Vegetal y Del Manual
de procedimientos para el Registro de Viveros y Productores de material vegetal de Cacao Nacional Fino
de Aroma Sabor “Arriba” y otras variedades, emitido por AGROCALIDAD, mediante resolucion técnica No.
021y publicado en el Registro Oficial No. 168 del 13 de julio del 2011.

Normativa Técnica para Alimentos Procesados

La transformacién industrial del grano de cacao debe cumplir la Normativa Técnica para Alimentos
Procesados y Plantas Procesadoras de alimentos, Establecimientos de Distribuciéon, Comercializacion,
Transporte y Establecimientos de Alimentacién Colectiva. Expedida en la RESOLUCION ARCSA-DE-067-
2015-GGG de la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA), el 21 de diciembre
del 2015.

Version: 3 | Fecha de Actualizacion: 24/09/2018 | Elaborado Por: Ing. Francisco M. Paredes H.
Motivo: Elaborado como parte del Plan de Direccién del Proyecto y el Plan de Gestidn del Alcance




Métricas de Calidad

e La Pendiente del suelo medida en porcentaje;

e La humedad relativa del ambiente medida en porcentaje;

e Los niveles de sombra medidos en porcentaje;

e La Profundidad de los cimientos medido en metros;

e La Altura de los galpones medido en metros;

e La Temperatura al interior de los galpones medido en grados centigrados;

e La Cantidad de agua que requiere el proceso medido en metros cubicos;

e La Cantidad de energia eléctrica que requiere el proceso medido en kilovatios hora;
e La Logistica de materiales, equipos y mobiliario medido en tiempo de viaje; y

e Los Volumenes de produccién.
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ANEXO 17

Lista de Verificacion de la Calidad

Datos Generales:

| Proyecto }
e Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

| Patrocinador )
¢ Universidad de las Américas (UDLA)

| Director del Proyecto )
* Ing. Francisco M. Paredes H.

| Cliente )
* Maestria en Direccidn Estratégica de Proyectos (MDE)

| Usuario o Beneficiario )

* Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

| Lugar y Fecha de Elaboracién ]
¢ Quito a 21 de Septiembre del 2018

La gestion de la calidad esta delimitada por los siguientes lineamientos:

Sistema Biofermentador

e Colocar el recipiente que contiene la mezcla a la misma temperatura que tiene el rumen de las
vacas aproximadamente 38 a 40 grados centigrados;

e El Olor (Al abrir el tanque biofermentador no debe haber olor a putrefaccién);

e El Color (Mientras mas afnejo es el biofertilizante es de mejor calidad y un fertilizante afiejo
presenta una nata superficial mas blanca, el contenido liquido es de un color ambar brillante y en
el fondo se debe encontrar algin sedimento);

e Provisidn suficiente y oportuna de materia prima; y

e Almacén de suministros y herramientas.

Germinacion de Semillas en Vivero

e Almacén de suministros y herramientas;

e Provisidn suficiente y oportuna de biofertilizante;

e Provision suficiente y oportuna de agua;

e Regulacién dinamica del sistema de sombra;

e Orientacion del vivero;

e La Vida util de los materiales de la estructura y del sistema de sobra (ni muy largos, ni muy cortos);
e Proteccidn de las plantas contra dafos causados por animales; y

e Distancia a las dreas de siembra definitiva.
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Planta de Transformacion Industrial del Cacao fermentado y Seco

e Contaminacién provocada por los materiales de los pisos, paredes y techos;

e Facilidad para recibir y verificar impurezas y contaminacion de la materia prima;
e Sistema de registro, conversion y trazabilidad de la materia prima;

e Niveles de agua, humedad y temperatura idoneos para el proceso de produccion;
e Areas de sanitizacion del personal (bafios, vestidores, uniformes, etc.);

e Almacén de suministros, materiales de empaque y utensillos;

e Pasillos cémodos (ni muy amplios, ni muy estrechos);

e Contaminacién provocada por el mobiliario y los utensillos;

e Capacidad de produccion de la maquinaria y su ubicacién;

e Los requerimientos de energia eléctrica;

e Almacén climatizado para el producto terminado;

e Facilidad de registro y despacho de producto terminado; y

e Control de la contaminacién cruzada entre la materia primay el producto terminado.
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ANEXO 18

Plan de Mejoras del Proceso

Datos Generales:

| Proyecto }
e Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

| Patrocinador )
¢ Universidad de las Américas (UDLA)

| Director del Proyecto )
* Ing. Francisco M. Paredes H.

| Cliente )
* Maestria en Direccidn Estratégica de Proyectos (MDE)

| Usuario o Beneficiario )
* Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

| Lugar y Fecha de Elaboracién ]
¢ Quito a 06 de Septiembre del 2018

El Plan de Mejoras del Proceso, basara su accionar en dos esquemas especificos:

La Satisfaccion del Cliente:

Implementada por medio del analisis de alternativas efectuado al Sistema Biofermentador, al Sistema de
Riego y al Equipamiento de las lineas de produccidon de la Pasta de Cacao Amarga y el Chocolate, analisis
gue en esencia procurard alcanzar un equilibrio adecuado entre funcionalidad y costo.

La Mejora Continua y La Prevencidn antes que la Accidn:

Implementada, mediante la elaboraciéon de un modelo a escala de la infraestructura, el mobiliario y el
equipamiento, de este modo se podran realizar simulaciones que optimicen el proceso de produccion, al
mismo tiempo que se detectan y corrigen los errores de disefio, antes de que estos incrementen
significativamente los costos del proyecto.
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ANEXO 19

Plan de Gestion del Recurso Humano

Datos Generales:

| Proyecto }
e Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

| Patrocinador )
¢ Universidad de las Américas (UDLA)

| Director del Proyecto )
* Ing. Francisco M. Paredes H.

| Cliente )
* Maestria en Direccidn Estratégica de Proyectos (MDE)

| Usuario o Beneficiario )

* Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

| Lugar y Fecha de Elaboracién ]
¢ Quito a 23 de Agosto del 2018

El Plan de Gestidn del Recurso Humano, basara su accionar en los siguientes esquemas:

El Organigrama Funcional del Equipo del Proyecto:

Establece la distribucion jerarquica mediante la cual desempefiaran sus funciones el equipo del proyecto.

La Descripcion Funcional del Equipo del Proyecto:

Asigna las funciones que deberan desempefiar a lo largo del proyecto, cada uno de los miembros del
equipo del proyecto.

Los Roles y Responsabilidades del Equipo del Proyecto:

Establece los roles y las responsabilidades asignadas a cada uno de los miembros del equipo del proyecto.

Version: 2 | Fecha de Actualizacion: 09/09/2018 | Elaborado Por: Ing. Francisco M. Paredes H.
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El Plan de Gestion de Personal:

Establece la dinamica del personal, el momento en que dicho personal se integrara al proyecto y su tiempo
de permanencia en el mismo, asi como los requerimientos de capacitacién y las herramientas que
requerird para cumplir con las tareas a él asignadas.
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Motivo: Elaborado como parte del Plan de Direccién del Proyecto




ANEXO 20

Organigrama Funcional del Equipo del Proyecto

Proyecto )
e Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

Patrocinador )
e Universidad de las Américas (UDLA)

Director del Proyecto )

* Ing. Francisco M. Paredes H.

Cliente )
e Maestria en Direccién Estratégica de Proyectos (MDE)

Usuario o Beneficiario )
® Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

RN A A A

Lugar y Fecha de Elaboracion |
® Quito a 23 de agosto del 2018
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Gerente de
Proyecto (PM)

Director General

Patrocinador

Interesado Clave Interesado Clave

Asistente de
Gerencia

Interesado Clave Secretaria

gropecuario(a) Agroindustrial Arquitecto(a)

Equipo de Direccién Equipo de Direccién Equipo de Direccion

Equipo de Direccién

Obrero

Topografo(a) Construccién

Equipo del Proyecto Equipo del Proyecto

brero General brero General

Equipo del Proyecto Equipo del Proyecto

Obrero
Estructura

Equipo del Proyecto

breror Genera

Equipo del Proyecto

dministrativo
Financiero

Equipo de Direccién

Version: 3 | Fecha de Elaboracién: 25/09/2018

| Elaborado por: Ing. Francisco M. Paredes H.

Motivo: Elaborado como parte del Plan de Gestion de Recursos Humanos




ANEXO 21

Descripcion Funcional del Equipo del Proyecto

Proyecto )
e Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

Patrocinador )
e Universidad de las Américas (UDLA)

Director del Proyecto )

* Ing. Francisco M. Paredes H.

Cliente )
e Maestria en Direccién Estratégica de Proyectos (MDE)

Usuario o Beneficiario )
® Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

RN A A A

Lugar y Fecha de Elaboracion |
® Quito a 23 de agosto del 2018
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Gerente de Proyecto

Agropecuario(a)

Agroindustrial

Alimentos

Arquitecto(a)

«Inicio; Planificacion
*Ejecucidn; Monitoreo y Control
eCierre

¢ Definir el proceso de elaboracion de abono organico fermentado

¢ Definir el proceso de germinacidn de semillas de cacao

eEspecificar la infraestructura, maquinaria y equipos necesarios para elaborar abono organico fermentado
eEspecificar la infraestructura, maquinaria y equipos necesarios para la germinacion de semillas de cacao

eAprobar la infraestructura y supervizar la instalacién de la maquinaria y los equipos necesarios para elaborar abono
organico fermentado

eAprobar la infraestructura y supervizar la instalacién de la maquinaria y los equipos necesarios para la germinacién de
semillas de cacao

e Asistencia técnica en los procesos de adquisiciones y certificacion BPA

¢Definir el proceso de elaboracion de pasta de cacao amarga

eDefinir el proceso de elaboracién del chocolate

eEspecificar la infraestructura, maquinaria y equipos necesarios para elaborar pasta de cacao amarga

eEspecificar la infraestructura, maquinaria y equipos necesarios para la elaboracion del chocolate

eAprobar la infraestructura y supervizar la instalacidon de la maquinaria y los equipos necesarios para la elaboracién de la
pasta de cacao amarga

eAprobar la infraestructura y supervizar la instalacion de la maquinaria y los equipos necesarios para la elaboracién del
chocolate

e Asistencia técnica en el proceso de adquisiciones y certificacion BPM

e|Inocuidad del proceso agroindustrial
eAsistencia técnica en el proceso de adquisicion y certificacion BPM

eElaboracidn de planos para la construccion de la infraestructura requerida para la elaboracién de abono organico
fermentado

eElaboracién de planos para la construccion de la infraestructura requerida para la germinacion de semillas de cacao

eElaboracién de planos para la construccion de la infraestructura requerida para la elaboracidn de pasta de cacao amarga
y/o chocolate

eSupervisar las actividades de ubicacidn, replanteo, cimentacion, pisos y estructura de la infraestructura requerida para la
elaboracidn de abono organico fermentado

eSupervisar las actividades de ubicacidn, replanteo, cimentacion, pisos y estructura de la infraestructura requerida para la
germinacion de semillas de cacao

eSupervisar las actividades de ubicacion, replanteo, cimentacion, pisos y estructura de la infraestructura requerida para
elaborar pasta de cacaco amarga y/o chocolate

eAsistencia técnica en la adquisicién y montaje de la maquinaria requerida para elaborar abono organico fermentado

eAsistencia técnica en la adquisiciéon y montaje de la maquinaria requerida para germinar semillas de cacao

e Asistencia técnica en la adquisicion y montaje de la maquinaria requerida para elaborar pasta de cacaco amarga y/o
chocolate

e Asistencia técnica en el proceso de adquisiciones y certificacion BPA y BPM
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® Presupuestos

Administrativo / Financiero RGIEEHEE

* Pagos

* Solicita las cotizaciones de materiales, maquinaria, herramientas y equipos para el proyecto
e Elabora y remite a los proveedores las ordenes de compra aprobadas

S r t r' * Lleva a cabo el proceso de seleccion y reclutamiento de los miembros del equipo del
ecretaria proyecto autorizados por el equipo de direccién del proyecto

» Gestiona la logistica nacional y de importacién
e Administra y archiva la documentacién del proyecto

- e Tiene a su cargo, todas las actividades relacionadas con la ubicacién, limpieza y nivelacion de las
TOpografO(a) tres fases del proyecto

- e Tiene a su cargo, todas las actividades relacionadas con el replanteo, cimentacién y pisos de las
Obre ro ConStrUCCIOn tres fases del proyecto

» Tiene a su cargo, todas las actividades relacionadas con las paredes y cubiertas de las tres fases
Obrero Estructura dol proyecta parecesy

e El Obrero General, colabora con los miembros de Direccion del proyecto y los miembros del
O b rero G enera I Equipo del proyecto con responsabilidades asignadas

Version: 2 | Fecha de elaboracién: 25/09/2018 | Elaborado por: Ing. Francisco M. Paredes H.
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ANEXO 22

Roles y Responsabilidades del Equipo del Proyecto

* Maestria en Direccion Estratégica de Proyectos (MDE)

¢ Pequeiio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

¢ Quito a 20 de agosto del 2018

| LlugaryFechadeElaboracion

(A)ccontable (C)onsulted

(R)esponsible

Ejecutor
Consultado

Supervisor

('nformed

Informado
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WBS Name Agropecuario(a) |Agroindustrial |Alimentos |Arquitecto(a) |Topdgrafo(a) |Obre.Cons. |Obre. Estruc. |Obre.General |Asis. Adm. |Gerente Proyecto |Patrocinador [Usuario
0 Cambio en la Cadena de Valor del Cacao A Recibe Aprueba
F1 Transformacién Industrial de Materia Orgdnica en Fertilizante A Recibe Aprueba
F1.1 Proceso A |

F1.1.1 Requerimientos C R | C C C
F1.1.2 Disefio & R | Aprueba Aprueba Aprueba
F1.2 Sistema Biofermentador A |

F1.2.1 Alternativas

F1.2.1.1 Estableceer R

F1.2.1.2 Evaluar

F1.2.1.2.1 Prototipo 3D C R C Aprueba

F1.2.1.2.2 Aprobar Prototipo 3D R Aprueba Aprueba
F1.2:1.3 Conclusiones, Especificaciones y Requisitos R |

F1.2.2 Hacer o Comprar

F1.2.2.1 Evaluar R C

F1.2.2.2 Decidir | Decide

F1.3 Infraestructura A |

F1.3.1 Arquitectura

F1.3.1.1 Plano Arquitectdnico C R | Aprueba C C
F1.3.1.2 Aprobar Plano Arquitectdnico R Aprobar Aprobar
F1.3.2 Construccién

F1.3.2.1 Replanteo

F1.3.2.1.1 Ubicacion R R

F1.3.2.1.2 Limpieza R R

F1.3.2.1.3 Nivelacién R R

F1.3.2.1.4 Trazado R R

F1.3.2.2 Estructura

F1.3.2.21 Columnas R R

F1.3.2.2.2 Piso R

F1.3.2.2.3 Cubierta R R

F1.4 Calibracién Sistema Biofermentador A |

F1.4.1 Prototipo R R R

F1.4.2 Parametros de Funcionamiento R | |

F2 Germinacién de Semillas de Cacao en Vivero A Recibe Aprueba
F2.1 Proceso A |

F2.1.1 Requerimientos R | C C C
F2.1.2 Disefio R | Aprueba Aprueba Aprueba
F2.2 Infraestructura A |

F2.2.1 Arquitectura

F2.2.1.1 Plano Arquitectdnico [5 R | Aprueba C C
F2.2.1.2 Aprobar Plano Arquitectdnico R Aprueba Aprueba
F2.2.2 Construccién

F2.2.2.1 Replanteo

F2.2.2.1.1 Ubicacién R R

F2.2.2.1.2 Limpieza R R

F2.2.2.13 Nivelacion R R

F2.2.2.1.4 Trazado R R

F2.2.2.2 Estructura

F2.2.2.2.1 Soportes R R

F2.2.222 Pisos R

F2.3 Sistema de Sombra A |

F2.3.1 Adquisicion
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WBS Name Agropecuario(a) |Agroindustrial |Alimentos |Arquitecto(a) [Topodgrafo(a) |Obre.Cons. |Obre. Estruc. |Obre.General |Asis. Adm. |Gerente Proyecto |Patrocinador [Usuario
F2.3.1.1 Cotizar R | Aprueba

F2:3:1.2 Comprar R |

F2.3.1.3 Transportar R |

F2.4 Sistema de Riego A |

F2.4.1 Alternativas

F2.4.1.1 Establecer R

F2.4.1.2 Evaluar

F2.4.1.2.1 Prototipo 3D R (& Aprueba

F2.4.1.2.2 Aprobar Prototipo 3D R Aprueba Aprueba
F2.4.1.3 Conclusiones, Especificaciones y Requisitos R |

F2.4.2 Hacer o Comprar

F2.4.2.1 Evaluar R C

F2.4.2.2 Decidir | Decide

F2.5 Certificacién BPA A |

F2.5.1 Validar Proceso R R

F2.5.2 Tramitar Certificacion R | | Recibe
F3 Transformacién Industrial del Grano de Cacao Fermentado y Seco A Recibe Aprueba
F3.1 Elaboracién de Pasta de Cacao Amarga A Recibe Aprueba
F3.1.1 Proceso A

F3.1.1.1 Requerimiento R C | C C C
F3.1.1.2 Disefio R C | Aprueba Aprueba Aprueba
F3.1.2 Equipamiento A

F3.1.2.1 Alternativas

F3.1.2.1.1 Estableceer R C C

F3.1.2.1.2 Evaluar

F3.1.2.1.2.1 Prototipo 3D R C C Aprueba

F3.1.2.1.2.2 Aprobar Prototipo 3D R Aprueba Aprueba
F3.1.2.1.3 Conclusiones, Especificaciones y Requisitos R |

F3.1.2.2 Adquisicién

F3.1.2.2.1 Cotizar C C R Aprueba

F3.1.2.2.2 Comprar R |

F3.1.2.2.3 Transportar | | | R |

F3.1.2.3 Instalacién

F3.1.23.1 Ubicar 8 C L5 R |

F3.1.2.3.2 Poner a Punto R R |

F3.1.2.4 Afinamiento

F3.1.2.4.1 Pruebas de Funcionamiento R R |

F3.1.3 Mobiliario A

F3.1.3.1 Cotizar C C R Aprueba

F3.1.3.2 Comprar R |

F3.1.3.3 Transportar | | R

F3.1.3.4 Ubicar C C C R

F3.2 Elaboracién de Chocolate A Recibe Aprueba
F3.2.1 Proceso A

F3.2.1.1 Requerimientos R C | C C C
F3.2.1.2 Disefio R C | Aprueba Aprueba Aprueba
F3.2.2 Equipamiento A

F3.2.2.1 Alternativas

F3.2.2.1.1 Establecer R C C

F3.2.2.1.2 Evaluar

F3.2.2.1.2.1 Prototipo 3D R C C Aprueba
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WBS Name Agropecuario(a) |Agroindustrial |Alimentos [Arquitecto(a) |Topégrafo(a) |Obre.Cons. |Obre. Estruc. [Obre. General |Asis. Adm. |Gerente Proyecto |Patrocinador |Usuario
F3.2.2.1.2.2 Aprobar Prototipo 3D R Aprueba Aprueba
F3.2.2.1.3 Conclusiones, Especificaciones y Requisitos R |

F3.2.2.2 Adquisicién

F3.2.2.21 Cotizar C C R Aprueba

F3.2.2.2.2 Comprar R |

F3.2.2.2.3 Transportar | | | R |

F3.2.2.3 Instalacién

F3.2.23.1 Ubicar C C C R |

F3.2.2.3.2 Poner a Punto R € |

F3.2.2.4 Afinamiento

F3.2.2.4.1 Pruebas de Funcionamiento R € |

F3.2.3 Mobiliario A

F3.2.3.1 Cotizar C C R Aprueba

F3.2.3.2 Comprar R |

F3.2.3.3 Transportar | | R

F3.2.3.4 Ubicar C C C R

F3.3 Infraestructura A |

F3.3.1 Arquitectura

F3.3.1.1 Anteproyecto

F3:3i1:1:1 Plano de Implantacién G (& R Aprueba C C
F3.3.1.1.2 Maqueta & € R Aprueba € C
F3.3.1.1.3 Aprobar Anteproyecto R Aprueba Aprueba
F3.3.1.1.4 Conclusiones, Especificaciones y Requisitos R |

F3.3.1.2 Planos de Construccién

F3.3.1.2.1 Arquitectdnicos C C R | Aprueba

F3.3.1.2.2 Estructurales C C R | Aprueba

F3.3.1.2.3 Eléctricos C C R | Aprueba

F3.3.1.2.4 Sanitarios (5 (5 R | Aprueba

F3.3.2 Construccién

F3.3.2.1 Replanteo

F3.3.2.1.1 Ubicacion R R

F3.3.2.1.2 Limpieza R R

F3.3.2.1.3 Nivelacion R R

F3.3.2.1.4 Trazado R R

F3.3.2.2 Cimentacién

F3.3.2.2.1 Excavacion R R

F3.3.2.2.2 Encofrado R R

F3.3.2.2.3 Fundido R R

F3.3.2.3 Estructura

F3.3.2.3.1 Pisos R R

F3.3.2.3.2 Manposteria R R

F3.3.2.3.3 Cubierta R R

F3.3.3 Instalaciones

F3.3.3.1 Eléctricas R R

F3.3.3.2 Agua R R

F3.3.3.3 Sanitarias R R

F3.3.3.4 Datos R R

F3.3.35 Sefialetica R R

F3.4 Certificacién BPM A

F3.4.1 Validar Proceso R R R

F3.4.2 Tramitar Certificacion R | | Recibe
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ANEXO 23

Plan de Gestion de Personal

Datos Generales:

| Proyecto }
e Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

| Patrocinador )
¢ Universidad de las Américas (UDLA)

| Director del Proyecto )
* Ing. Francisco M. Paredes H.

| Cliente )
* Maestria en Direccidn Estratégica de Proyectos (MDE)

| Usuario o Beneficiario }

* Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

| Lugar y Fecha de Elaboracién ]
¢ Quito a 20 de Agosto del 2018

Adquisicion de Personal.

El equipo completo del proyecto serd integrado al mismo, conforme a los siguientes lineamientos:

e Previo a la firma del Acta de Constitucion del Proyecto, él Director de Proyecto realizara una
preseleccion de los miembros del equipo de Direccion del Proyecto.

e Luego de la firma del Acta de Constitucién del Proyecto, se contratard a los miembros del equipo
de Direccién del Proyecto.

e Los miembros del equipo de Direccion del Proyecto, en funcion de las actividades detalladas en la
linea base del cronograma, preseleccionara a los candidatos para cumplirlas.

e Enreunidén de trabajo él equipo de Direccion del Proyecto aprobara al personal idoneo.

e El personal aprobado serd contratado por el Asistente Administrativo, el momento en el que la
actividad descrita en la linea base del cronograma lo requiera.

Calendario de Recursos y Plan de Liberacion.

Todo el personal incluido el Director de Proyecto, el equipo de Direccion del Proyecto y el Equipo del
Proyecto, seran integrados al mismo bajo contrato por actividad y/o paquete de trabajo, concluida la
actividad y/o paquete de trabajo, el personal es liberado y estara disponible para otra actividad, en el caso
de que se requiera el mismo recurso y su rendimiento haya sido satisfactorio.
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Necesidades de Capacitacion.

El equipo de Direccidn del Proyecto serd integrado al proyecto en funcién de su formacion académica y su
conocimiento del area, de todas formas y a pesar de su formacién académica el equipo de Direccién del
Proyecto homologard conocimientos en las siguientes areas:

e Autocad;

e Office;

e Reuniones Virtuales;

e Buenas Practicas Agricolas; y

e Buenas Practicas de Manufactura.

Reconocimiento y Recompensas.

Desde un inicio, cada miembro del Equipo del Proyecto, debe ser un integrante motivado del mismo, para
esto:

e Sereunira al equipo completo del proyecto, al inicio de la fase, para explicar los objetivos de esta
y al finalizar la fase, para compartir las experiencias y un momento de esparcimiento.

e Las aprobaciones a cargo del Director de Proyecto, se las hara en reuniones de trabajo del equipo
de Direccion del Proyecto, luego de que el responsable exponga ante los asistentes lo que se
intenta aprobar.

Legislacion Vigente y Seguridad Ocupacional.

Los miembros del equipo del proyecto seran contratados conforme a la legislacion vigente y se les
proporcionard las herramientas y equipos que garanticen su seguridad personal y el 6ptimo desempefio
de su trabajo.
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ANEXO 24

Plan de Gestion de las Comunicaciones

Datos Generales:

| Proyecto }
e Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

| Patrocinador )
¢ Universidad de las Américas (UDLA)

| Director del Proyecto )
* Ing. Francisco M. Paredes H.

| Cliente )
* Maestria en Direccidn Estratégica de Proyectos (MDE)

| Usuario o Beneficiario )

* Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

| Lugar y Fecha de Elaboracién }
¢ Quito a 26 de Agosto del 2018

El Plan de Gestidn de las Comunicaciones, basara su accionar en dos esquemas especificos:
Las Necesidades de Comunicacién del Proyecto:

Las necesidades de comunicacién del Proyecto de Cambio en la Cadena de Valor son:

e Documentos como: Planos, Diagramas, Informes, Aprobaciones, Encuestas, etc.
e Prototipos en maquetas e impresiones 3d.
e Leyesy reglamentos, certificaciones y aprobaciones gubernamentales.

El Flujo que Tendran Dichas Comunicaciones:

Como fluird una comunicacion dependera del tipo de comunicacién y de la relevancia para el proyecto.

e Los Documentos se remitiran via correo electrénico y se los archivaran centralizadamente.

e Los Prototipos serdn analizados, validados y aprobados en reuniones.

e Los aspectos legales seran adquiridos del organismo competente en digital y se los archivara
centralizadamente.
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ANEXO 25

Plan de Gestion de los Riesgos

Datos Generales:

| Proyecto }
e Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

| Patrocinador )
¢ Universidad de las Américas (UDLA)

| Director del Proyecto )
* Ing. Francisco M. Paredes H.

| Cliente )
* Maestria en Direccidn Estratégica de Proyectos (MDE)

| Usuario o Beneficiario }

* Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

| Lugar y Fecha de Elaboracién ]
* Quito a 08 de Octubre del 2018

El Proyecto de Cambio en la Cadena de Valor del Cacao contempla las siguientes fases o
subproyectos:

Fase No. 1: (F1) Transformacion Industrial de Materia Organica en Fertilizante
Fase No. 2: (F2) Germinacion de Semillas de Cacao en Vivero
Fase No. 3: (F3) Transformacion Industrial del Cacao Fermentado y Seco

Como estas fases dependiendo de las expectativas del Sponsor y los requerimientos del Cliente
pueden ser ejecutadas en una zona aun no determinada al Noroccidente de la Provincia de
Pichincha, no es factible establecer los riesgos inherentes al proyecto y por ende no se puede
efectuar un analisis cualitativo y cuantitativo de los mismos.

Version: 3 | Fecha de Actualizacién: 15/10/2018 | Elaborado Por: Ing. Francisco M. Paredes H.
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ANEXO 26

Plan de Gestion de las Adquisiciones

Datos Generales:

| Proyecto }
e Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

| Patrocinador )
¢ Universidad de las Américas (UDLA)

| Director del Proyecto )
* Ing. Francisco M. Paredes H.

| Cliente )
* Maestria en Direccidn Estratégica de Proyectos (MDE)

| Usuario o Beneficiario }

* Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

| Lugar y Fecha de Elaboracién ]
¢ Quito a 26 de Agosto del 2018

Las adquisiciones del proyecto de “Cambio en la Cadena de Valor del Cacao” seran gestionadas desde los
siguientes ambitos:

Prototipos 3D:

El prototipado 3D requiere de un software de diseio, un técnico que sepa usarlo y una impresora 3D, como
la organizacién no dispone de estos elementos, los mismos seran contratados externamente bajo los
siguientes parametros:

e Se elaborard un listado de candidatos a proveedores.

e Se precalificara a estos candidatos, visitando sus instalaciones y dialogando con ellos.

e Alos proveedores que resulten precalificados, se les pedira una oferta econdmica.

e Los proveedores seran calificados, en funcion de la precisiéon de la oferta y los tiempos en que la
misma fue remitida.

e Delos proveedores que resulten aprobados en la calificacidn, se seccionara minimo 2 y maximo 3.

e Finalmente, las adquisiciones a los proveedores seleccionados se las realizard, remitiendo la orden
de compra elaborada por el miembro del equipo de direccidn del proyecto responsable y aprobada
por el director del proyecto.
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Sistema Biofermentador:

La decision de hacer o comprar el biofermentador, serd tomada luego de armar un prototipo de tamano real
y evaluar su funcionamiento:

e Sjla decision es comprar, se seguird el mismo proceso de calificacion de proveedores descrito en
el prototipo 3d y los proveedores aprobados y seleccionados, firmaran un contrato por tiempo y
materiales (T&M).

e Siladecisidn es hacer, el responsable entregara al asistente administrativo la lista de los materiales
requeridos; Luego el asistente administrativo pondra las ordenes de compra y dara seguimiento a
la logistica hasta que los materiales se encuentren en el proyecto; Finalmente el obrero estructural
con su equipo ensamblara los biofermentadores y los pondra en produccion.

Sistema de Riego:

La adquisicion del sistema de riego seguird el mismo esquema del biofermentador.

Sistema de Sombra:

El sistema de sombra seguird el mismo esquema que el prototipo 3d, con la acotacion de que el proceso
iniciara luego de la construccion del vivero y se disponga de medidas reales y el cronograma de utilizacion
en funcién del nimero de hectareas a ser sembradas.

Maqueta:

Las maquetas, por ser un elemento dindmico sujeto a multiples cambios, la realizard el equipo del
proyecto y las herramientas y materiales seran adquiridas por el asistente administrativo, mediante
ordenes de compra aprobadas por el director del proyecto.

Equipos:

los equipos seran adquiridos bajo el mismo esquema que el prototipo 3d, con la acotacién de que la
seleccion de proveedores se lo hara remotamente via web, escogiendo a los proveedores cuyos equipos
no generen cuellos de botella o se excedan en la capacidad de produccion requerida.

Mobiliario:

Luego de probado el proceso a nivel de maqueta y prototipos 3d, se seguird el mismo proceso de
calificacion de proveedores descrito en el prototipo 3d y los proveedores aprobados y seleccionados,
firmaran un contrato por tiempo y materiales (T&M).
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Infraestructura:

Aprobada la maqueta, los prototipos y el proceso, se seleccionaran los proveedores de forma similar a lo
descrito en los prototipos 3d y se firmaran con el proveedor seleccionado un contrato de costo mas
honorarios fijos (CPFF).
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ANEXO 27

Plan de Gestion de los Interesados

Datos Generales:

| Proyecto }

e Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

| Patrocinador )
¢ Universidad de las Américas (UDLA)

| Director del Proyecto )
* Ing. Francisco M. Paredes H.

| Cliente )
* Maestria en Direccidn Estratégica de Proyectos (MDE)

| Usuario o Beneficiario )

* Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

| Lugar y Fecha de Elaboracién ]
¢ Quito a 26 de Agosto del 2018

El Plan de Gestidn de los Interesados, basard su accionar en dos esquemas especificos:

La Matriz de Poder, Influencia e Impacto:

En la matriz de poder, influencia e impacto se identificara a los interesados claves en el proyecto y se
definira a quien de ellos se debe mantener satisfecho, gestionar atentamente, monitorear y mantener
informado.

Matriz de Participacion de los Interesados del Proyecto:

En estda matriz determinaremos cual es la participacién actual del interesados y cual es la participacion
gue requerimos para incrementar las posibilidades de éxito del proyecto.
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ANEXO 28

Matriz de Poder, Influencia e Impacto

Proyecto )
e Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

Patrocinador )
e Universidad de las Américas (UDLA)

Director del Proyecto )

* Ing. Francisco M. Paredes H.

Cliente )
e Maestria en Direccién Estratégica de Proyectos (MDE)

Usuario o Beneficiario )
® Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

RN A A A

Lugar y Fecha de Elaboracion |
* Quito a 29 de agosto del 2018
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Poder (Eje Y) / Impacto (Eje X)

eSponsor eAgropecuario(a)
eAgroindustrial
eArquitecto(a)
eIndustriales
eDirectiva
uncionarios 1,2y 3
o Mantener Gestionar _/
Satisfecho Atentamente
: Mantener
Monitorear
. Informado ™
e Asistente de Gerencia
eCampesinos eAgricultor
eProveedores eIntermediario 1
eIntermediario 2
eIntermediario 3
\_ /
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Interesado Poder (Autoridad) Influencia (Participacion Activa) Impacto (Cambiar Proyecto)

Sponsor Alto Baja Medio

Agricultor Bajo Baja Alto

Agropecuario(a) Medio Alta Alto

Agroindustrial Medio Alta Alto

Arquitecto(a) Medio Alta Alto

Asistente de Gerencia Bajo Baja Bajo

Intermediario-1 Bajo Baja Alto

Intermediario-2 Bajo Baja Alto

Intermediario-3 Bajo Media Medio

Industriales Alto Baja Alto

Directiva Alto Baja Alto

Campesinos Medio Baja Medio

Funcionarios-1 Alto Baja Alto

Funcionarios-2 Alto Baja Alto

Funcionarios-3 Alto Baja Alto

Proveedores Bajo Baja Bajo
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ANEXO 29

Matriz de Participacion de los Interesados

Proyecto )
e Cambio en la Cadena de Valor del Cacao

Patrocinador )
e Universidad de las Américas (UDLA)

Director del Proyecto )

* Ing. Francisco M. Paredes H.

Cliente )
e Maestria en Direccién Estratégica de Proyectos (MDE)

Usuario o Beneficiario )
® Pequefio y Mediano Agricultor Cacaotero del Noroccidente de Pichincha

RN A A A

Lugar y Fecha de Elaboracion |
* Quito a 29 de agosto del 2018
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Desconocedor

Reticente

Participacion

de los
Interesados

Partidario Neutral

( C) Nivel de Participacidn Actual ( D) Nivel de Participacién Deseado

Interesado Desconocedor Reticente Neutral Partidario Lider

Sponsor C D

Agricultor C D

Agropecuario(a)

o

o

Agroindustrial

Arquitecto(a)

Asistente de Gerencia

Intermediario-1

valviiolioliolie]
(W)

Intermediario-2

Intermediario-3

Industriales

[elielisliele]

Directiva

O|0|0|0

Campesinos

Funcionarios-1

O

Funcionarios-2

Funcionarios-3

[elielisliele]
W)

Proveedores
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