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RESUMEN

La presente investigacion de tesis de grado denominada MANUAL DE
PROCEDIMIENTO PARA LA COMPRA DEL CACAO EN EL CENTRO DE
ACOPIO “FORTALEZA DEL VALLE” — CANTON BOLIVAR, tuvo como
objetivo primordial disefiar un manual de procedimientos, para el mejoramiento
de la compra del cacao en el centro de Acopio “Fortaleza del Valle” Cantén
Bolivar. Para conseguir esta finalidad, se realiz6 un analisis de la situacion
actual del centro de acopio valiéndose de los métodos inductivo, deductivo y
con la investigacién de campo a través de encuestas dirigida a los productores
y entrevistas dirigidas a empleados de la empresa se logré diagnosticar los
factores internos y externos que afectan la compra del cacao. En el diagnostico
se obtuvo que los factores internos son: el clima, la calidad, el costo y la
tecnologia, mientras que los factores externos son: la demanda, los impuestos,
los fendmenos climaticos, la aparicion de nuevas plagas y enfermedades. Se
determinéd las actividades del manual de procedimientos, plasmadas en un
diagrama de flujo, que servird como guia para agilizar el proceso de control de
calidad del cacao. Se definio la estructura de las operaciones, para el disefio
del manual de procedimientos, con la intencién de realizar las actividades
relacionadas con el mejoramiento de la compra. Por lo tanto, se considera que
con la aplicacion del manual se contribuird en: el mejoramiento de la compra
del cacao, capacitacion de productores y del personal del centro de acopio, el
manejo integrado de plagas y enfermedades, el control de calidad del producto
y el adecuado manejo de productos organicos.

PALABRAS CLAVE

Manual, procedimiento, acopio, diagrama, y compra.
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ABSTRACT

Present investigation of thesis named PROCEDURAL MANUAL FOR THE
PURCHASE Of COCOA IN THE COLLECTION CENTER FORTALEZA DEL VALLE
IN BOLIVAR CANTON for the improvement of the purchase of cocoa in the collection
center primarily. In order to get this purpose, a current analysis of the situation was
done, using deductive and inductive method, field and bibliographic investigation, and
polls addressed to the producers and interview directed to company employees, to
diagnose the internal and external factors that affect the purchase of cocoa. It was
obtained in the diagnosis that the internal factors are: Climate, quality, the cost and
technology, while the external factors are: Request, taxes, the climatic phenomena, the
appearing of new plagues and diseases. Activities were determined for the know how
manual, materialized in a flow chart, suit as guide to speed up the process of quality
control of the cocoa. The structure of the operations, for the design of the manual, with
the intention of accomplishing the activities related with the improvement of purchase
was defined. Therefore, with the application of the manual it will contribute in: The
improvement of the purchase of cocoa, training of the producers and staff of the center
in handling plagues and diseases, how to realized quality control of the product and the
adequate handling of organic products.

KEY WORDS

Manual, Know How, Collection Center, diagram, and purchase.



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

1.1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El centro de acopio “Fortaleza del Valle” no cuenta con un manual de
procedimientos para llevar el control de la recepcion del cacao, que entrega
cada socio integrante del centro, lo que no permite seleccionar el cacao en las
condiciones requeridas por los compradores, por ello se dificulta el
cumplimiento de exigencias y normas internacionales necesarias para Su
comercializacién, ademas no se lleva un seguimiento en el proceso de secado
por lo que se compra el cacao en baba, lo que para la mayoria de los socios no

es conveniente, ya que se tendria mayor rentabilidad vendiéndolo seco.

Para perfeccionar la compra del cacao es necesario crear procedimientos que
permita mejorar la actividad comercial de los productores y la rentabilidad del
centro de acopio. Este andlisis de comercializacion permite al centro de acopio
crecer en innovacion, mejora de servicio, cabe mencionar que estos deben
ocurrir bajo una postura de ganar-ganar, a fin de satisfacer los intereses de

quienes reciben el servicio.

Dentro de estos problemas observados se plantea el disefio de un diagrama de
flujo que les permita tener una orientacion l6gica y un permanente control en el

proceso de recepcion del cacao.



1.1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

Con estos antecedentes los autores del informe consideran pertinente plantear

la siguiente pregunta:

¢El manual de procedimientos para la compra del cacao, mejoraria la actividad

comercial del Centro de Acopio “Fortaleza del Valle™?



1.2. JUSTIFICACION

La falta de un manual de procedimientos en las empresas privadas tiende a
limitar el proceso de prestacion de un bien o servicio, por parte del talento
humano, lo mismo que conlleva al fracaso de los objetivos planteados en el
centro de acopio “Fortaleza del Valle”. Los procedimientos que se elaboraran
seran importantes ya que existiran a lo largo de toda la organizacion, aunque,
se puedan volver cada vez mas rigurosos, mas que todo por la necesidad de
un control para detallar la accion, de los trabajos rutinarios y que llegaran a

tener una mayor eficiencia cuando se ordenan de un solo modo.

La desmotivacion de los productores se caracteriza por la falta de incentivos
por parte de la directiva y en mayor proporcion por el desconocimiento de los
procesos que se deben seguir para mejorar la compra del cacao, con este fin
se hizo necesario profundizar en un andlisis especifico del disefio de un
manual, que se basa en un modelo de operaciones por procesos, para definir
las actividades que agregan valor e integrar el trabajo de este grupo de

personas, que pueden aportar con sus ideas.

El disefio de un manual de procedimientos ayudara a solucionar la
problemética planteada y a resolver futuros problemas de nuevas
investigaciones para la toma de decisiones en la institucion, ademas mejorara
su capacidad de produccion ya que se creara un diagrama de flujo del proceso
de recepciéon del cacao que permitird llevar un mejor control en la calidad del
mismo. La idea de este proceso es que se cumpla con los requisitos
nacionales, locales e internacionales en la calidad del cacao y que este centro

se convierta en uno de los primeros exportadores de cacao.



1.3. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Disefiar un manual de procedimientos, para el mejoramiento de la compra del

cacao en el centro de Acopio “Fortaleza del Valle” Cantén Bolivar.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Diagnosticar los factores internos y externos que afectan la compra del

cacao en el centro de Acopio “Fortaleza del Valle” Cantén Bolivar.

» Definir la estructura de las operaciones del manual de procedimientos
del Centro de Acopio “Fortaleza del Valle”, para el mejoramiento de la

compra de cacao.

» Determinar las actividades del manual de procedimientos para agilizar el
proceso de compra del cacao en el Centro de Acopio “Fortaleza del
Valle”.



1.4. IDEA A DEFENDER

El disefio del manual de procedimiento para la compra del cacao en el Centro
de Acopio “Fortaleza del Valle” permitira el control en el ingreso del cacao para

el mejoramiento de la calidad del producto.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. MANUAL DE PROCEDIMIENTOS

El Manual de Procedimientos nos da a conocer de manera integral la
operatividad de cada dérgano administrativo de la Coordinacién, y contiene
basicamente los siguientes apartados:

* Propésito, alcance y politicas

* Descripcion del procedimiento

El propdsito fundamental de la elaboracién del Manual de Procedimientos es
servir como auxiliar a los colaboradores de la Coordinaciéon de Comunicacion

Social en la realizacidn de las funciones que se les confiere. (Gutiérrez, T. 2006)

"Son documentos que registran y trasmiten, sin distorsiones, la informacién
basica referente al funcionamiento de las unidades administrativas; ademas
facilitan la actuacién de los elementos humanos que colaboran en la obtencién

de los objetivos y el desarrollo de las funciones"”. (Carreto, J. 2008)

La presentacién de un procedimiento aislado, no permite conocer la operacion
de una dependencia o unidad administrativa, por lo que surge la necesidad de
que todos los procedimientos se agrupen, en forma ordenada, en un solo
documento, denominado “Manual de Procedimientos”. Los manuales de
procedimientos, como instrumentos administrativos que apoyan el que hacer
institucional, estan considerados como elementos fundamentales para la
coordinacién, direccion, evaluacion y el control administrativo, asi como para
facilitar la adecuada relacién entre las distintas unidades administrativas de la

Dependencia. SER (Secretaria de Relaciones Exteriores, Me). 2004



2.1.1. OBJETIVOS DE LOS MANUALES DE PROCEDIMIENTOS

Los manuales de procedimientos en su calidad de instrumento administrativo

tienen como objetivo:

a. Uniformar y controlar el cumplimiento de las rutinas de trabajo y evitar su
alteracion arbitraria.

b. Determinar en forma méas sencilla las responsabilidades por fallas o
errores.

c. Facilitar las labores de auditoria, la evaluacién del control interno y su
vigilancia.

d. Aumentar la eficiencia.(Gémez, G. 2010)

2.1.2. IMPORTANCIA DE LOS MANUALES

La importancia de los manuales radica en que ellos explican de manera
detallada los procedimientos dentro de una organizacién; a través de ellos
logramos evitar grandes errores que se suelen cometer dentro de las areas
funcionales de la empresa. Estos pueden detectar fallas que se presentan con
regularidad, evitando la duplicidad de funciones. Ademas son de gran utilidad
cuando ingresan nuevas personas a la organizacion ya que le explican todo lo
relacionado con la misma, desde su resefia historica, haciendo referencia a su
estructura organizacional, hasta explicar los procedimientos y tareas de

determinado departamento. (Lacruz, Y; Leén, J; Marquez, J; Padrén, S;... 2002)

2.1.3. MANUAL

El manual de procesos y procedimientos tiene como propdsito fundamental
servir de soporte para el desarrollo de las acciones, que en forma cotidiana la

entidad debe realizar, a fin de cumplir con cada competencia particular



asignadas por mando constitucional o legal, con la mision fijada y lograr la
vision trazada. (Muoz, B. 2007)

Todo trabajo debe ser divulgado para conocimiento y utilizacion del grupo
respectivo de la empresa. Para alcanzar este objetivo. Es preciso consolidarlo y
presentarlo adecuadamente, bajo un documento conocido como manual, que
debe ser aprobado por la autoridad estatutaria, para que adquiera la fuerza
necesaria y se apligue como corresponda, ya que existe la tendencia a resistir
cualquier norma reguladora que limite la libertad de improvisar y de hacer lo
qgue mas le convenga a cada uno. Por manual debemos entender la coleccién
sistematica de los procesos que indique al personal de la empresa las
actividades a ser cumplidas y la forma como deben ser realizadas. Con el
estado actual de innovacién tecnoldgica la complejidad de los mercados y la
competitividad, que tipifican al mundo empresarial moderno, los gerentes
perciben que la buena elaboracion y difusibn de los objetivos, politicas,
estrategias, normas de trabajo y rutinas administrativas y operativas dentro del

ambito apropiado, son actos indispensables para el logro de los objetivos.

La finalidad del manual es ofrecer una descripcién actualizada, concisa y clara
de las actividades contenidas en cada proceso. Por ello, un manual jamas
podemos considerarlo coma concluido y completo, ya que debe evolucionar

con la organizacion.

En nuestros dias, es un requisito de suma importancia que las empresas de
gran tamafio posean varios manuales de procesos. La verdadera orientacion
consiste en establecer una guia de trabajo, oficial y racional, formalizando la
aprobacion del conjunto de instrumentos administrativos y estableciendo la
obligatoriedad del uso a través de un manual, para evitar que el largo y arduo
trabajo de la organizacion sea diluido, distorsionado, negado y hasta
ridiculizado por algunas personas que generalmente, lo combaten de todas las

formas posibles porque lo consideran innecesario. (Soto, L. 2011)



2.14. PROCEDIMIENTO

Procedimiento es la presentacion por escrito, en forma narrativa y secuencial,
de cada una de las operaciones que se realizan en un procedimiento,
explicando en qué consisten, cuando, como, dénde, con qué, y cuanto tiempo
se hacen, sefialando los responsables de llevarlas a cabo. Cuando la
descripcion del procedimiento es general, y por lo mismo comprende varias
areas, debe anotarse la unidad administrativa que tiene a su cargo cada
operacion. Si se trata de una descripcion detallada dentro de una unidad
administrativa, tiene que indicarse el puesto responsable de cada operacion. Es
conveniente codificar las operaciones para simplificar su comprension e

identificacion, aun en los casos de varias opciones en una misma operacion.
(Barnes, J. 2009)

2.2. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DEL CACAO

Un punto dominante en la calificacion del cacao de exportacion se basa en la
caracteristicas organoléptica (sabor y aroma), tales como el amargor y la
astringencia, que estan intrinsecas en las almendras de cacao, requisito

fundamental para la elaboracién de chocolates finos. (Amijos, A. 2002) y (Calderén, L.
2002).

Graziani, L. 2003, expresa que el cacao debe desarrollar el aroma y el
caracteristico sabor “arriba”, para que sea calificado como de primera calidad.
Estas cualidades se desarrollan solamente cuando las almendras, debidamente

fermentadas y secadas son tostadas. (Moreira, D. 1994).

2.3. VARIEDADES DE CACAO EN EL ECUADOR

Los granos o almendras se encuentran dentro de la mazorca del cacao y
constituyen la materia prima. En Ecuador existen sobre todo dos variedades:
Sabor Arriba y CCN51.
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2.3.1. SABOR ARRIBA

También conocido como “fino o de aroma”. Es el producto tradicional del
Ecuador. Por sus fragancias y sabores frutales y florales, se volvié famoso
entre los extranjeros y poco a poco lo fueron llamando “cacao arriba”. Tiene un

valor agregado, que es reconocido por la industria de la confiteria.

2.3.2. CCN51

Los frutos tienen una coloracion rojiza y contienen grandes cantidades de
grasa. Es una variedad que se caracteriza por su capacidad productiva cuatro

veces mayor a las clasicas y por ser resistente a las enfermedades. (Moncayo, R.
2012)

24. CACAO

2.4.1. HISTORIA DEL CACAO

El cacao es una planta originaria de los tropicos humedos de América. Su
centro de origen parece estar situado en el noroeste de América del Sur, en la
zona amazonica. Proviene de la familia de las esterculidceas, de la especie

Theobromacacaol nombre cientifico, Su altura es de 5-8 metros.

Las hojas de forma alargada y de color verde oscuro. Las flores son pequefias
y los pétalos son largos. El tamafio, el color y la forma de los frutos del cacao
es variable, aunque la mayoria tiene unos 30 cm. La cascara es gruesa y de
una consistencia similar al cuero. El numero de variedades del cacao que se
comercializa es muy grande, aunque todas forman parte de una de dos
variedades: Forastero y Criollo. La variedad Forastero presenta un fruto con

cascara dura y los granos son de sabor amargo y de color morado. (Enriquez, G.
2009).



11

2.4.2. CACAO ORGANICO CERTIFICADO EN EL ECUADOR

El cultivo organico en el Ecuador es una forma de explotacion que esta
ganando espacio en el agro desde fines de la década de los noventa. En el
caso del cacao, se han formados organizaciones que reunen productos
organicos certificados y que han obtenido su certificacion de las empresas que

operan el pais que son Ecocert, BCS y Bio Latina.

Estas certificaciones tienen el aval internacional para certificar la produccion y
comercio de los productos organicos. Entre los principales requisitos para la
certificaciébn se sefalan: Verificacion del estado de las huertas y uso de
agroquimicos 29, control de los centros de acopio, control de é&reas de
fermentacion, tendales y bodegas. La certificacion es condicional al no uso de
agroquimicos ni sustancias prohibidas por la agricultura organica y requiere
ademas un control técnico permanente que se realiza a través de visitas de

inspeccion.

Estas visitas determinan el respeto de las normas organicas y posibles
necesidades de mejoramiento de los proceso de produccion y cosecha (por
ejemplo, uso de abonos orgénicos, control de manual de maleza, unificacién de
fechas de recoleccién) y post cosecha (mejoramiento de infraestructura, control
biolégico en bodegas, separacién del producto organico del no certificado) y
eventualmente se determinan sanciones de incumplimiento entre las que se

incluyen la suspension de la certificacion.

De esta forma se garantiza el cumplimiento de normas internas minimas de
cantidad de cacao organico como en el caso de la UNOCACE, entre las que se
citan: indice de humedad inferior al 7%, indice de almendra mayor a 1,15
gramos por pepa, impurezas de 0%, fermentacion de 31 a 45%, violeta al 17%,
pizarras menores al 3%, moho menor al 2% y cortes defectuosos inferiores al
2%.
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Las siguientes organizaciones poseen superficies de cacao certificado, sin
embargo sélo UNOCACE Y MCCH, se encuentra comercializando el producto
como organico. Las demas organizaciones aunque poseen certificacion, su
principal motivacion en la comercializacion se encuentra alrededor de los

productos banano y orito asociados al cacao. (Lastra, E. y Jacome, S. 2003)

2.421. CERTIFICACION ORGANICA

Documento que garantiza que el local ademas de estar registrado cumple con

todos los estandares de calidad fitosanitaria. (Jiménez, M. 2011)

La certificacion de productos organicos es la manera en la que un agricultor
puede asegurar a quienes compran sus productos, que éstos son producidos
bajo normas de produccién organica reconocidas, tanto en el ambito nacional
como internacional. La certificacion marca la diferencia entre la
comercializacion de un producto organico y un producto cultivado en forma

convencional. (Saborio, G. y Delgado, G. 2002)

Para calificar un producto como ecologico, deberd tener una certificacion
otorgada por una agencia nacional o internacional acreditada ante el Estado
Costarricense. Para la produccién ecoldgica en fincas o la elaboracién de
bienes y productos en plantas industriales, se requerira la certificacion de una
agencia acreditada. En el procesamiento o elaboracion de bienes ecoldgicos,
tanto las materias primas como los aditivos y los componentes secundarios,

deberan estar igualmente certificados. MAG (Ministerio de Agricultura y Ganaderia, CR). 1999.

2.4.3. CONTROL FITO SANITARIO DEL CACAO

Aplicacion de substancias o agro-quimicos que permiten el control de plagas y

enfermedades. (Pantoja, A. 2011)
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2.4.4. FERMENTACION DEL CACAO

Es la degradacion de la glucosa vy liberacién de energia utilizando sustancias
organicas como aceptores finales de electrones. Algunos organismos como las
bacterias y las células musculares humanas, pueden producir energia mediante
la fermentacion. La primera parte de la fermentacién es la glucdlisis. La

segunda parte difiere segun el tipo de organismo. (Salazar, G. 2008)

2.45. ALMACENAMIENTO DEL CACAO

En este apartado se comentaran las instalaciones y recursos con los que se

cuenta para el almacenamiento de materias primas y compras. ITCC (Integra

Tecnologia y Comunicacion de Canarias, S.L.). 2012.

El cacao fermentado y seco se almacena en un lugar cerrado, ventilado y libre
de humedad, alejado de productos dotados de algun olor como plaguicidas,
desinfectantes y combustibles. Para el almacenamiento, las almendras se
colocan en sacos limpios que se ubican sobre repisas o tablas para evitar el
contacto directo con el suelo y también con las paredes. El cacao es un

producto higroscépico capaz de absorber la humedad del aire. INIAP (Centro

Nacional Auténomo de Investigaciones Agropecuarias, EC). 2009.

2.4.6. SECADO EN TENDALES

El cacao se seca en forma natural, al sol. En algunos lugares y en cierta época,
debido a la lluvia esto no es posible, entonces se utilizan métodos artificiales de
secado que no contaminen al cacao. En estos metodos la temperatura juega un
papel muy importante, no se puede elevar mucho (menos de 60°), puesto que a

temperaturas mas altas las almendras se tuestan o cocinan y no se secan.
(Soria, J. 2010)


http://www.integracanarias.com/
http://www.integracanarias.com/
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2.4.7. MARQUESINAS PARA EL CACAO

“Son de plastico transparente tipo invernadero con una armazon de madera,
este tipo de infraestructura permiten garantizar el calor necesario para que se

logre el secado del grano de forma homogénea”. (Martinez, T. et. 2010)

2.4.8. MEDIDOR DE HUMEDAD DEL CACAO

Una de las causas mas frecuentes de que los revestimientos producen malos
resultados es la humedad. No es suficiente con garantizar simplemente que la
superficie esté seca, ya que a menudo la superficie del sustrato es el punto
mas seco, debido a la evaporacion. Actualmente, muchos sustratos revestidos
del sector son porosos y pueden absorber la humedad. Es necesario medir el
contenido de humedad del sustrato para reducir la posibilidad de que el
revestimiento presente malos resultados posteriormente. Los sustratos de
revestimientos en polvo incorporan un contenido elevado de humedad (como
maderas oMDF) y generan vapor durante el proceso de secado, lo que dafia el
nuevo revestimiento. Otros sustratos con una alta presencia de humedad son el

cemento, el cartén duro, el cartén-yeso, el yeso y los ladrillos. (Guckenheimer, R.
2006)

2.4.9. COMPRAS DE CACAO

El acto de comprar es una de las actividades humanas mas antiguas y casi una
de las primeras para alimentarse o enriquecerse que desplegaron los hombres
para satisfacer las necesidades. A la compra se la define de la siguiente
manera: adquirir bienes y servicios de la calidad adecuada, en el momento y al
precio adecuado y del proveedor mas apropiado. Dentro del concepto de
empresa moderna las compras deben mejorar por un departamento

especializado que debe formar parte de dicha organizacion de la compaifiia.
(Root, F. 2004).
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La comercializacion de cacao se ha realizado histéricamente bajo tres
sistemas: la junta de comercializacion, la caja de estabilizacién y el libre
mercado. De estos, el que rige de forma practicamente generalizada en la
actualidad es el de libre mercado. Bajo este sistema existen una multitud de
agentes privados que participan, sin intervencion directa del gobierno, en la
comercializacion interna y externa y los precios se determinan de acuerdo a los
precios internacionales. La participacion del gobierno se limita al control de
calidad, los impuestos y la supervision. Debido a la competencia y a la
ausencia de intervencion del gobierno, los productores generalmente reciben
un porcentaje mayor del precio FOB ((Free on Board) es el precio pagado en el

muelle de embarque, es decir, no incluye seguro o flete). (Bone, L. 2003)

2.4.10.EXPORTACIONES DE CACAO

Las exportaciones de cacao en grano son realizadas por los paises
productores y por algunos desarrollados, que actian como reexportadores. Sin
embargo, paises como Brasil y Malasia, que ocupan un lugar importante en la
produccion mundial, no son necesariamente grandes exportadores debido al
tamafio de su industria de transformacion, que absorbe la produccion nacional.
En América, por ejemplo, las exportaciones de cacao de Republica Dominicana
son superiores a las de Brasil. (Coronel, J. y Landetta, A. 2009)

2.5. DIAGRAMA DE FLUJO

El diagrama de flujo es una representacién grafica de la secuencia de pasos
gue se realizan para obtener un cierto resultado. Este puede ser un producto,

un servicio, o bien una combinaciéon de ambos. (Alvarez, S. 2006)

Un ultimo apartado dentro del manual, lo constituye el diagrama de flujo, el
cual, junto con la descripcion del procedimiento nos permitird analizar su
operatividad, de lo cual pueden derivarse acciones de simplificacion de los

mismos, que conlleven al mejoramiento del quehacer puablico. Esta
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representacion gréafica de los procedimientos, debe incluirse enseguida de cada
procedimiento, o de los formatos, cuando estos se originen. Se recomienda la
elaboracion de éstos diagramas, sobre todo en procedimientos relacionados a
la prestacion directa de servicios al publico, dado que nos permitira obtener
informacion para posteriores andlisis sobre la efectividad con que se

desarrollan los mismos. SCGE (Secretaria de la Contraloria General del Estado, So). 2003.

2.6. ACTIVIDADES

Hablar de actividad es hablar de una constante. Actividad, no solo es estar
activo en la construccion de algo, es, en si mismo, la base del existir. Para
existir es necesario estar activo. Nuestro organismo esta de una u otra manera,
en constante actividad. Podemos encontrar actividad en todo lo creado, en los
sistemas, en los oOrganos en los ciclos, en las fuerzas naturales, en los
procesos de maduracion y desarrollo de los propésitos. Podemos enfocarnos
en el estudio de la actividad desde diversas perspectivas. Podemos analizar la
actividad bajo el punto de vista del cientifico, del filésofo, del politico, del
empresario, del economista, o del zo6logo, en todos estos casos, estaremos
estudiando la misma realidad, que por ser constante e inmanente, conecta a

todos a participar de las constantes funcionales que posibilitan la actividad.
(Soria, M. 2011)

2.7. MODELO DE OPERACIONES POR PROCESOS

2.7.1. MODELO

Un modelo es una representacion de una realidad compleja. Modelar es
desarrollar una descripcion lo mas exacta posible de un sistema y de las

actividades llevadas a cabo en él. USBIVER (Unidad de Servicios Bibliotecarios y de
Informacion, MX). 2003
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2.8. CONTROL DE CALIDAD

"Calidad" y "Control de Procesos" estan completamente imbricados en los
procesos de produccion, quimicos , del gas y petroleo, vidrio y cemento,
alimentacion y bebidas, pasta y papel, tratamiento de aguas,
acondicionamiento de aire, textiles, siderometallrgicos, farmaceéuticos, teneria,
mineros, de generacion de energia etc., que son, en principio, los tipos de
empresas a las que va dirigido este articulo. Como se decia en el resumen:
empresas que utilicen procesos quimicos, para quimicos, energéticos y medio
ambientales. En todas estas actividades "control de procesos" significa, el
conjunto de conocimientos, métodos, herramientas, tecnologias, aparatos y
experiencia que se necesitan para medir y regular automaticamente las
variables que afectan a cada proceso de produccion, hasta lograr su
optimizacibn en cuanto a mejoras del control, productividad, Calidad,

seguridad, u otros criterios. (Gonzélez, J. y Adiego, J. 1994)

2.8.1. CONTROL

El control es un factor extremadamente critico en el logro de los objetivos
generales, y su efectividad, depende de la informacién recibida. Los sistemas
de control, para lograr un uso 6ptimo, deben poseer ciertas caracteristicas, que

son las siguientes:

e Deben ser oportunos. Un control es oportuno cuando se dispone de él en el
momento apropiado.

e Seguir una estructura organica. La funcion de control no puede sustituir una
estructura organica. Los buenos controles estan bien relacionados con la
estructura organica y muestran su eficiencia, asi como la de sus
procedimientos en cuanto a su disefio y funcion.

e Ubicacion estratégica. No es posible fijar controles para cada aspecto de un

organismo, aun cuando éste sea de pequefia 0 de mediana magnitudes.
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Por tanto, es necesario establecer controles en ciertas actividades de la
operacion siguiendo un criterio estratégico.

e Un control debe ser econémico. Este punto se refiere al aspecto de que
cuando hay un control excesivo, este punto puede ser gravoso y provocar
un efecto sofocante en el personal. El control nunca puede ser completo; las
variaciones de las expectativas son inevitables.

o Revelar tendencias y situaciones. Los controles que exponen la situacion
actual de una fase especifica de una actividad son relativamente faciles de
preparar, ya que sOlo son necesarios los controles que muestren

periodicamente la actividad por controlar. (Gil, M. 2010).

2.8.2. CALIDAD

En la actualidad, y cada vez forma mas acentuada, la calidad es un objetivo de
primera linea en cualquier actividad econémica y, por supuesto, en cualquier
actividad relacionada. Se esta convirtiendo en una estrategia de competitividad,
superando la acepcién inicial de estrategia de marketing o de ventas. Para

conseguir la calidad es necesario. (Vivas. J. 2010).

2.9. PROVEEDOR

Los proveedores son personas o entidades encargadas de suministrar las
materias prima, servicios o productos terminados necesarios para que la
empresa pueda desarrollar su actividad normalmente. Son los encargados de
mantener viva y activa la organizacion vy, por lo tanto, su importancia radica en

el papel que desempefia en la existencia y en el futuro de la empresa.

Adicionalmente, los proveedores ayudan en parte a financiar los inventarios,
permiten presentar novedades a los clientes, asesoran en la comercializacion
de los productos, participan en la capacitacién y entrenamiento de la fuerza de
ventas, comparten informacion sobre participacion, tendencias y cambio de

mercados. (Palacio, A. 2002).
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2.10. ASOCIACIONES DE PRODUCTORES

Son agrupaciones de pequeiios productores que tienen como objetivo mejorar
los sistemas de produccién y comercializacion de sus socios. Por lo general,
estas asociaciones son pequefias y no han logrado obtener mayores beneficios
para sus asociados, por lo que en los ultimos afos, se han formado
asociaciones de segundo grado que aglutinan a las pequefias agrupaciones de
productores y que, con el apoyo de Ong’s y otras instituciones, estan buscando
fortalecerse para mejorar sus condiciones de produccion y comercializacion. En
el pais existen alrededor de 10 organizaciones de productores con buenas
experiencias en el proceso de produccién y venta a mercados mundiales bajo

estandares de certificacion. (Coronel, J. y Landetta, A. 2009)

2.11. CENTRO DE ACOPIO

Centro de Acopio, encargados de recolectar y concentrar los resultados de los
Cultivos o Crianzas en los periodos de cosecha o de saca, de los propios
lugares de produccién, con lo que se logra evitar principalmente la migracion,
evitando de esta manera el abandono de los pobladores agricolas o pecuarios
de sus lugares de origen, ahorrandoles un desperdicio innecesario de tiempo
en ofertar y colocar sus productos. Estan constituidos por individuos o grupos
asociativos dedicados exclusivamente a la recoleccion y acopio de los
productos agricolas y pecuarios de todas y cada una de las Unidades Béasicas
de Produccion; concentrando los productos en almacenes especialmente
construidos, en los que se seleccionan y empacan para su envio a los
mercados, Centros de procesamiento o0 beneficio, centros artesanales,

industriales o mercado exterior segun los casos. (Valdivia, H. 2004)

Bodega de almacenamiento que posee total o parcial infraestructura para
realizar el proceso de fermentacion y secado del grano. (Jiménez, M. 2011)
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Es un sitio de almacenamiento temporal de residuos recuperables, donde son
clasificados y separados de acuerdo a su naturaleza en plastico, carton papel,
vidrio y metales, para su pesaje, compactado, empaque, embalaje y posterior

venta. (Bertolino, R. 2007)

2.12. FACTORES INTERNOS Y FACTORES EXTERNOS

2.12.1.FACTORES INTERNOS

Los factores internos tienen que ver con las Fortalezas y las Debilidades de su
negocio, aspectos sobre los cuales el empresario tiene o debe tener algun

grado de control.

2.12.1.1. FORTALEZAS

Estan constituidas por los aspectos o elementos en los cuales la empresa, las
marcas o los componentes de la oferta de productos o servicios muestran una

superioridad, con relacion al resto de los competidores del sector.

2.12.1.2. DEBILIDADES

Estos elementos son los que la empresa, por la razén que sea, no ha podido
manejar o resolver de mejor manera que su competencia principal y en los

cuales, por tanto, presenta una clara situacion de inferioridad.

2.12.2.FACTORES EXTERNOS

Estos factores se refieren a las Oportunidades que ofrece el mercado y a las
Amenazas que la empresa o institucibn debe enfrentar para permanecer

compitiendo en el sector. Aqui el empresario tendra que desarrollar toda su
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capacidad y habilidad para aprovechar esas oportunidades y minimizar o anular
esas amenazas, circunstancias sobre las cuales por lo general se tiene poco o

ningun control directo.

2.12.2.1. OPORTUNIDADES

Las Oportunidades organizacionales se encuentran en aquellas areas que

podrian generar muy altos rendimientos.

2.12.2.2. AMENAZAS

Las Amenazas organizacionales estdn en aquellas areas donde la empresa

encuentra dificultad para alcanzar altos niveles de desempefo. (Gémez, 1. 2010)

2.13. EL CLIMA EXTERNO

La empresa vive por los clientes y para el cliente; es decir que trabajan para el
bien de las personas que compran y/o demandan sus productos o servicios;
por tal razén es importante saber que piensan ellos de lo que ofrece la

organizacion en el mercado.

La mejor forma de saber la posicion del cliente externo frente a usted es a
través de la encuesta, todos lo saben, pero puede resultar incomodo hacerlo
demasiado seguido. Basicamente se trata de una encuesta de imagen, ya que
esta es la voz de sus clientes y puede resultar una herramienta util para

conocer fortalezas, debilidades de una empresa, producto o servicio.

Hoy en dia, debido a los constantes cambios que se dan, es de suma
importancia prestar atencion no solo a los aspectos internos de una empresa
(marketing, finanzas, produccién, personal, etc.), sino también, a los aspectos o

factores externos.
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Un analisis externo consiste en detectar y evaluar acontecimientos y
tendencias que suceden en el entorno de una empresa, que estdn mas alla de
su control y que podrian beneficiar o perjudicarla significativamente. La razén
de hacer un analisis externo es la de detectar oportunidades y amenazas, de
manera que se puedan formular estrategias para aprovechar las oportunidades,
y estrategias para eludir las amenazas o en todo caso, reducir sus

consecuencias. (Gémez, G. 2001)

2.13.1.ANALISIS EXTERNO DE LA EMPRESA

El analisis externo consiste en detectar y evaluar acontecimiento y tendencias
que sucedan en el entorno de la empresa, con el fin de conocer la situacion del

entorno, y detectar oportunidades y amenazas.

Para el andlisis externo se evallan las fuerzas econdmicas, sociales,
gubernamentales, tecnoldgicas; asi como la competencia, los clientes y los

proveedores de la empresa.

Se evallan aspectos que ya existen, asi como aspectos que podrian existir

(tendencias).

2.13.2.ANALISIS INTERNO DE LA EMPRESA

El analisis interno consiste en el estudio de los diferentes aspectos o elementos
gue puedan existir dentro de una empresa, con el fin de conocer el estado o la
capacidad con que ésta cuenta, y detectar sus fortalezas y debilidades. Para el
analisis interno se evallan los recursos que posee una empresa, ya sean

financieros, humanos, materiales, tecnoldgicos, etc. (Gémez, G. 2008)



CAPITULO Ill. DESARROLLO METODOLOGICO

3.1. UBICACION GEOGRAFICA

El centro de acopio “Fortaleza del Valle” se encuentra ubicado en el km 1Yz via
Calceta-Canuto de la ciudad de Calceta del canton Bolivar, provincia de

Manabi.

La Asociacion “Fortaleza del Valle”, legalmente constituida con visién futurista,
busca dia a dia el mejoramiento constante de los procedimientos que ayuden a
la completa realizacion de funciones. Es una empresa dedicada a la compra,
secado y comercializacion del cacao, se inicidé en el afio 2006 con la unién de
415 agricultores de Cacao Organico, logré introducir directamente al mercado
Suizo el producto con certificacion organica; actualmente cuenta con 673
socios distribuidos en 5 Asociaciones (Valle Carrizal, La Fortaleza, Rio Grande

de Canuto, Quiroga y Valle Rio Chico).

3.2. METODOS Y TECNICAS

3.2.1. METODOS
Los métodos que se aplicaron son:
% Método inductivo.
Se fundamenta en la aplicacibn de la entrevista con el fin de procesar
informacion y enfocarse en la realidad de las variables de la investigacion, para

tal finalidad se disefid un modelo que se aplicé con gran éxito al personal

administrativo.
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< Método deductivo.

En base a los resultados obtenidos por la encuesta se aplico este método con

el propdsito de establecer las razones que dificultan la compra del cacao.

La presente investigacion se desarrollé con la aplicacion de la investigacion de
campo y de investigacion bibliogréfica para sustentar los resultados obtenidos

en la investigacion para el mejoramiento de compra del cacao.

3.2.2. TECNICAS Y METODOLOGIA

ENCUESTA: Esta técnica fue destinada para obtener datos de varios de los
productores organicos de la Corporacién “Fortaleza del Valle”. Se elabor6 un
listado de preguntas escritas que se entreg0 a las personas a encuestar con la
finalidad de que igualmente las entreguen resueltas por escrito. Ver anexo 1

ENTREVISTA: Se obtuvo mediante una conversacion directa y profesional con
el personal administrativo, los resultados de cada una de las preguntas
disefiadas con anterioridad para averiguar los aspectos que convergen en la

compra de cacao de la “Fortaleza del Valle”.

3.3. MANEJO DE LA INVESTIGACION

3.3.1. FASE1

Con la finalidad de identificar los factores internos y externos que afectan la
compra del cacao, se realizO encuesta la misma que fue instrumento y que
sirvié para diagnosticar los inconvenientes de la compra, y por ende aumentar
asi la calidad de la misma, la cual se aplicé a 673 socios que constituyen el

universo total de la cual se escogié un estrato del universo.
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Para calcular el total de personas que se encuestaron utilizamos la formula de

la muestra que se detalla a continuacion:

___ Z’PQN
E°(N-D+Z°PQ 5y

Dénde:

Nivel de confianza (z)=1.96

Grado de error (e)= 0.05
Universo(N)= 673

Probabilidad de ocurrencia (P)=0.5

Probabilidad de no ocurrencia (Q)=0.5

~ 1.962(0.5)(0.5)(673)
~ 0.05%(673-1) +1.962(0.5)(0.5)

_ 1.96°(0.5)(0.5)(673)
" 0.05%(672) +1.962(0.5)(0.5)

- 3.8416(187.25)
0.0025(672) +3.8416(0.25)

o 646.3492
1.68+0.9604

_ 646.3492
2.6404

n =245
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3.3.2. FASE 2

Se estructuro los puntos que forman parte del manual de procedimientos para
la solucion de la situacion problematica, de acuerdo a los resultados obtenidos
en las diferentes actividades realizadas en la investigacion. Ver anexo 2.

3.3.3. FASE 3

Con el proposito de determinar las actividades del manual de procedimientos
se investigd sobre el proceso de control de cacao del Centro de Acopio
“Fortaleza del Valle”, para la elaboracion de un diagrama de flujo, el cual
permite mantener control y revisién de las condiciones del cacao, el que esta

incluido en el manual de procedimientos. Ver anexo 3.

Cuadro 3.1. Actividades generales realizadas en la compra de cacao en el

centro de acopio “Fortaleza del Valle”.

ACTIVIDADES SIMBOLOS
El productor trae la materia prima
(cacao), el cual es recibido por el Q
encargado de la recepcién (5min)

Luego se realiza el respectivo control
del cacao para lo cual es sometido a
una revision(15min)

Con el fin de identificar la calidad de
cacao a comprar, si es de calidad mala

Aqui Se identifica si el cacao es de
calidad monilla o escurrido, si es
monilla se devuelve (5min) y si es
escurrido (5min).

se devuelve(15min), y si es de buena
calidad se envia a pesar (15min)

Y se envia a fermentacién(5min)

Recepcion del cacao (5min)
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3.4. PROCEDIMIENTO DEL MANEJO DE LA INFORMACION

Se efectuaron entrevistas y encuestas como técnicas para conocer la realidad
actual del centro de acopio “Fortaleza del Valle”, lo que sirvi6 como punto de
partida para la elaboracion del manual de procedimientos para el mejoramiento

de la compra del cacao.



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

Mediante las técnicas de investigacion utilizadas en este trabajo que fueron la
encuesta y la entrevista, se comenta de forma directa cada uno de los
resultados obtenidos en las diversas interrogantes planteadas a la poblacion

(administradores y productores) del Centro de Acopio “Fortaleza del Valle”.

4.1. RESULTADOS DE LAS ENCUESTAS

Las encuestas fueron realizadas a los productores organicos del centro de
acopio “Fortaleza del Valle” que sirvid para diagnosticar los factores internos y

externos en la compra de cacao.

PREGUNTA N° 1

¢, Cudles son los productos que utiliza en su cultivo?

Cuadro 4.1. Productos que se utilizan en los cultivos.

ALTERNATIVAS N° %
Biol 2 0,66
Compost 13 4,32
Humus 43 14,29
Fertilizante 0 0,00
Abono completo 75 24,92
Urea 0 0,00
Fertilizante organico noni 1 0,33
Otros 3 1,00
No aplica 164 54,49
Total 301 100,00
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Productos
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Fertilizante orgdnico noni
Otros
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Grafico 4.1. Elementos que se utilizan en los cultivos.

ANALISIS

El 55 % de los productores organicos de cacao de la Asociacion “Fortaleza del

Valle” encuestados mencionaron, no utilizar ningun producto en sus cultivos,

ellos explicaron que solo los mantienen de forma muy natural solo aplicandole

agua; mientras que el resto de los productores encuestados indicaron que

utilizan otros elementos en sus cultivos tales como:

e Abono Completo,

e Humus,
e Compost,
e Biol,

e Fertilizantes organicos, entre otros.
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PREGUNTA N° 2

¢ Utiliza los sacos que le dan en el centro de acopio?

Cuadro 4.2. Socios que utilizan los sacos que le dan en el centro de acopio
para trasladar su producto.

ALTERNATIVAS No %
Si 245 100
No 0 0
TOTAL 245 100
Utilizacion de sacos
120
100
80
60 .
mSi
40
20
0
0
Si No

Grafico 4.2. Utilizacién de sacos del centro de acopio.

ANALISIS

El 100% de los productores de cacao encuestados mencionan que si utilizan en
su totalidad los sacos que les dan en el centro de acopio para que lleven el
producto que expenden en el centro de acopio en esos mismos sacos, con la
finalidad de que no llegue con algun tipo de contaminantes al colocarlos en
otros recipientes que hayan almacenado productos quimicos.
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PREGUNTA N° 3

¢Lleva un proceso de secado requerido para la calidad del cacao?

Cuadro 4.3. Proceso de secado requerido para la calidad del cacao.

ALTERNATIVAS N° %
Si 0 0
No 245 100
TOTAL 245 100

Realizan el proceso de secado requerido
120

100

80

60

H No

40

20

Si No

Grafico 4.3. Proceso de secado requerido para la calidad del cacao.

ANALISIS

El 100% de los productores encuestados indican que no llevan un proceso de
secado requerido, ya que ellos solo venden el cacao en baba, por lo cual el
centro de Acopio “Fortaleza del Valle” le da el grado de sequedad adecuado
que es de 7,3%.



PREGUNTA N° 4
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¢,Conoce sobre el control en la compra del cacao en el centro de acopio

“Fortaleza del Valle”?

Cuadro 4.4. Sobre el control de la compra del cacao en el centro de acopio

“Fortaleza del Valle”.

ALTERNATIVAS N° %

Si 57 23,62
No 188 76,38
TOTAL 245 100

mSi mNo

Control de compra de cacao

Grafico 4.4. Control de compra del cacao en el centro de acopio fortaleza del

valle.

ANALISIS

El 76% de encuestados sefialan que no conocen sobre el proceso de control de

ingreso del cacao que llevan en el centro de acopio “Fortaleza del Valle”,

mientras que el resto de encuestados correspondiente al 24%, mencionan que

si conocen sobre el proceso de control del cacao.
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PREGUNTA N°5
¢, Si conoce el proceso de control indique cual es?

Cuadro 4.5. Proceso de control que llevan en el centro de acopio “Fortaleza

del Valle”

ALTERNATIVAS N° %
Sin quimicos 27 45
Recipientes

adecuados 1 1,67
Almacenado 16 26,67
Buena calidad 12 20,00
Podar y limpiar 4 6,67
TOTAL 60 100

Proceso de control del cacao

M Sin quimicos

B Recipientes adecuados

Almacenado
M Buena calidad

m Podar y limpiar

26%

2%

Grafico 4.5. Proceso de control que llevan en el centro de acopio Fortaleza del
Valle.
ANALISIS

En este gréafico se detalla que el 45% del proceso de control de cacao se lleva
a cabo sin utilizar quimicos, un 26% de encuestados indican que se lleva el
siguiente proceso que es: fermentando el cacao en los cajones de cuatro a
cinco dias, luego pasa a pista y como ultimo se lleva a maquina de secado
adecuado. Un 20% de productores conocen que el control del cacao es de
buena calidad, es decir sin monilla. En menor porcentaje correspondiente al 7 y
2% respectivamente mencionan que el proceso de control de cacao se da con

podar y limpiar el cultivo y con colocar el producto en recipientes adecuados.
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4.2. RESULTADOS DE LAS ENTREVISTAS

Las entrevistas fueron realizadas a las personas encargadas de la parte
administrativa en lo referente a la adquisicion del cacao en el CENTRO DE
ACOPIO “FORTALEZA DEL VALLE".

Nombre: Sandra Intriago.

Cargo: Encargada del control del cacao.

Fecha: Noviembre del 2011

1. Todo productor lleva un control de su cosecha, el cual puede ser
formal e informal ¢Qué tipo de cultivo esta vigente en su centro de

acopio?

El formal comprometido a proceso para la agricultura organica. (x)

El informal, es decir; de manera convencional. ()

2. Cudl es el proceso de compra del cacao que se utilizan en el centro
de acopio.
Reviso el cacao que no esté verde ni que tenga monilla, maguey, luego pasa a
los fomentadores 48 horas en fermentacion y se le dan remocion
inmediatamente pasa a las marquesinas o secados que hasta que tengan el

7% de humedad al instante van a bodega a ser almacenados.

3. Durante la compra del cacao se lleva un control escrito en su
recepcion, si 0 no ¢por quée?

No solo pasan.

4. ¢Qué opina usted sobre el proceso de seleccion que se efectia en

la recepcion del cacao?

Pues todo va mejorando ya que estamos mas estricto en lo que se trata la

calidad. Porque las exigencias de los clientes cada vez son mas rigurosos.



35

5. ¢Cudél deberia ser el proceso de recepcion que usted cree el
correcto paralacompra del cacao?

Igual solo que cada dia se va mejorando la recepcion del cacao para el

mejoramiento del Centro de Acopio.

Entrevista

Nombre: Sr. Humberto Zambrano.
Cargo: Supervisor de Control Interno.
Fecha: Noviembre del 2012

1. Todo productor lleva un control de su cosecha, el cual puede ser
formal e informal ¢Qué tipo de cultivo esta vigente en su centro de

acopio?

El formal comprometido a proceso para la agricultura organica. (x)

El informal, es decir; de manera convencional. ()

2. Cudl es el proceso de compra del cacao que se utilizan en el centro

de acopio.

Como primera actividad se hace la recepcion, el pesado para el control de
calidad. Enseguida sigue la fermentacion utilizando cajones de madera que se
las conoce como baterias de fermentacion. Para continuar con la remocion
igual a la fermentacion si lo ubican en las baterias de fermentacion el dia lunes,
martes y jueves se realizaba la remocion hasta el dia sdbado, eso es cuando el
dia es con bajo clima, porque si esta un clima normal solo estan en

fermentacion de 48 horas a 72 horas.
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3. Durante la compra del cacao se lleva un control escrito en su

recepcion, si 0 no ¢por qué?

No solo la cantidad, ellos tienen plan de manejo organizada en (SIC) que

significa Sistema Interno de Control.

4. ¢Qué opina usted sobre el proceso de seleccion que se efectia en

la recepcion del cacao?

Tienen inconveniente cuando traen cacao de mala calidad, los productores a
veces lo hacen por obtener un poco mas de dinero, pero ahora con se esta
llevando control en la revision si fuera el caso que llevaran cacao dafado o
cuando usan fertilizantes se sancionaria al productor dependiendo cual sea el

caso.

Nosotros les damos sacos limpios pero ellos en ocasiones lo transportan en
sacos de balanceados o algun otro quimico lo cual no es conveniente ya que
por ende el cacao no tiene que tener ningln contacto con estas clase de

quimicos.

5. ¢Cudl deberia ser el proceso de recepciéon que usted cree el

correcto parala compra del cacao?

En mi opinién deberia haber una especie de maquinaria para ver la calidad del

cacao.
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4.3. ANALISIS INTERNO Y EXTERNO DE LA CORPORACION
"FORTALEZA DEL VALLE"

4.3.1. VENTAS

Las ventas de la Asociacion “Fortaleza del Valle” se llevan a cabo a nivel
nacional e internacional; los clientes importadores son: Cocoa Company
Florida, Agroindustrias Unidas de México, TCHO, PRONATEC. La corporacion
Fortaleza del Valle ha exportado a paises como: Suiza, Italia, México y Estados
Unidos, obteniendo magnificos comentarios del producto y reportes de calidad,
que superaron nuestras expectativas. Una de las ventajas que tiene, es la
utilizacion de sacos especiales de yute para el almacenamiento del cacao, lo
permite que se conserve en Optimas condiciones hasta €l envid al destino que

convienen con sus compradores. Ver anexo 5.

Cuadro 4.6. Ventas del 2011 de la Corporacion Fortaleza del Valle.

REGISTRO DE LAS EXPORTACIONES DE LA CORPORACION “FORTALEZA

DEL VALLE”
ANO 2011 ESXPORTACIONES
MESES Ne 1 Ne 2 Ne3 PESOTM AR
ENERO 25 25 0 50 1000
FEBRERO 20 25 25 70 1400
MARZO 20 25 0 45 900
ABRIL 20 25 0 45 900
MAYO 25 20 0 45 900
JUNIO 20 0 0 20 400
JULIO 25 0 0 25 500
AGOSTO 20 0 0 20 400
SEPTIEMBRE 25 0 0 25 500
OCTUBRE 25 0 0 25 500
NOVIEMBRE 20 20 0 40 800
DICIEMBRE 20 25 0 45 900
TOTAL 265 165 25 455 9100
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VENTAS DE CACAO
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Grafico 4.6. Ventas del 2011 de la Corporacion “Fortaleza del Valle”
ANALISIS DE LAS VENTAS

Cuadro 4.7. Andlisis de las ventas del afio 2011 de la Corporacion “Fortaleza

del Valle”
VENTAS DE CACAO DE LA CORPORACION “FORTALEZA DEL
VALLE” ANO 2011
MESES PESO TM PESO QQ
ENERO 50 1000
FEBRERO 70 1400
MARZO 45 900
ABRIL 45 900
MAYO 45 900
DICIEMBRE 45 900
TOTAL 300 6000
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Grafico 4.7. Andlisis de la venta de cacao afio 2011 de la Corporaciéon

“Fortaleza del Valle”

ANALISIS

Se puede evidenciar mediante la representacion grafica de las ventas que los
primeros cinco meses del afio y el Ultimo mes, se obtuvo mayor demanda del
producto para exportacion, gracias a la gran cantidad que se tenia en bodega
desde el afio anterior se pudo abastecer a las empresas con las cuales se
mantiene convenios en la entrega del producto. Inclusive en el mes de febrero
se triplico la exportacion y en los otros cuatro primeros meses hubo mas de una
exportacion, ya que también los productores se vieron beneficiados con las

condiciones climaticas para aumentar su produccion.

4.3.2. COMPRAS

Las compras de cacao se efecttan en baba (mucilago) de la Asociacion
“Fortaleza del Valle”, se las hace a los socios o productores con certificacion
organica, cumpliendo con el compromiso de calidad y evitando las mezclas de
productos en las cuales contengan maguey. La corporacion “Fortaleza del

Valle” compra el cacao a productores aledafos, perteneciente a las



agrupaciones de cacaoteros de la zona
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las cuales son: Valle Carrizal, La

Fortaleza, Rio Grande de Canuto, Quiroga y Valle Rio Chico. Ver anexo 6.

Cuadro 4.8. Compras del afio 2011 en la Corporacion “Fortaleza del Valle”.

MESES$ Q0 P./U. P./T.
ENERO 2800 52 145600
FEBRERO 2300 54 124200
MARZO 3800 57 216600
ABRIL 2600 56 145600
MAYO 2400 56 134400
JUNIO 2000 54 108000
JULIO 2900 54 156600
AGOSTO 2000 54 108000
SEPTIEMBRE 2000 52 104000
OCTUBRE 2200 48 105600
NOVIEMBRE 2600 44 114400
DICIEMBRE 2800 40 112000
TOTAL 30400 1575000
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Gréfico 4.8. Compras del afio 2011 en la Corporacion “Fortaleza del Valle”.
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ANALISIS DE LAS COMPRAS

Cuadro 4.9. Analisis de las compras de cacao del afio 2011 en la Corporacion
“Fortaleza del Valle”.

QQ P./U. P./T.
2800 52 145600
3800 57 216600
2600 56 145600
2900 54 156600
2600 44 114400
2800 40 112000
17500 890800
COMPRAS
4000 -
3500
& 3000 -
2 2500 -
2 2000 -
% 1500 -
59
0
o o Q O 2 e
é\é @éfb & N & ' .\eéé
004 6\(.:
MESES

Grafico 4.9. Andlisis de las compras de cacao afio 2011 en la Corporacién

“Fortaleza del Valle”.
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ANALISIS

Los mejores meses de compra de cacao para la Corporacion “Fortaleza del
Valle”, fueron los meses de enero, marzo, abril, julio, noviembre y diciembre,
puesto que son las fechas mas idoneas para cultivos de cacao, se incrementa
la produccion, debido a las condiciones climaticas, el buen uso de fertilizantes
organicos y la inversion tecnolégica por parte de los productores. Ademas, en
los meses que se detallan anteriormente se dieron certificaciones organicas a
nuevos productores o fincas, a los que se les pudo receptar su producto, ya
que la certificacion organica es un requisito primordial para comprar su

produccién.

4.3.3. SECADO, FERMENTACION Y PESO DEL GRANO DE CACAO

En la Asociacion “Fortaleza del Valle” existen dos formas de secar el grano de
cacao, una de las mas utilizadas es la forma natural, es decir que se coloca el
cacao en los tendales y estos son en corredizas y en pistas para que reciban la
luz del sol, otra de las formas utilizadas para secar el cacao es de forma
artificial, es decir mediante la utilizacion de una maquina especial para secar
cacao. Para la fermentacion existen tres cajones de manera en escala, es decir
que se van utilizando uno por dia, trasladan el cacao, en la Corporacion existen
tres balanzas, de las cuales dos son digitales y una es manual y esta Ultima es
la méas utilizada al momento de pesar el cacao, por preferencia de los

productores organicos que llegan con sus cosechas. Ver anexo 7, 8, 9.
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Cuadro 4.10. Diferenciacion entre los estados del cacao (baba y seco)

MERMA SECO

o (60%) (40%)
2800 1680 1120
2300 1380 920
3800 2280 1520
2600 1560 1040
2400 1440 960
2000 1200 800
2900 1740 1160
2000 1200 800
2000 1200 800
2200 1320 880
2600 1560 1040
2800 1680 1120

30400 18240 12160

DIFERENCIACION EN EL SECADO DE
CACAO

4000
3500
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1000
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M QQ
i MERMA(60%)
14 SECO(40%)

CANTIDADES

Grafico 4.10. Diferenciacion entre los estados del cacao (baba y seco)
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ANALISIS ENTRE LA MERMA Y EL SECADO

La materia prima de la Corporacion “Fortaleza del Valle” es el cacao, este llega
a la institucion en baba o mucilago, de los cuales merma el 60 % y una vez
seco solo queda el 40 %, lo cual es una diferencia considerable por tal razén se
vende menos del 50 % del producto desde el momento de la compra. El cacao
pasa por la fase de fermentacion hasta que esté en el punto exacto para su
venta, es decir que debe completar su grado de humedad.

4.3.4. PRODUCTORES

Los productores de cacao deben tener la certificacion organica y BIOSUISSE,
ademas deben pertenecer a una de las diferentes agrupaciones que se detallan
a continuacién para que sus cosechas puedan ingresar a la Corporacion

“Fortaleza del Valle”.
e Valle Del Carrizal
e La Fortaleza
e Rio Grande De Canuto
e Quiroga
e Valle Rio Chico
4.3.5. ANALISIS FODA

435.1. FACTORES INTERNOS

Los factores internos que interacttan en la empresa son los siguientes:
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43.5.1.1. FORTALEZAS

e Productores con zonas agroecoldgicas apropiadas para la produccion de
cacao.

e Condiciones favorables para el desarrollo del cultivo organico de los
proveedores.

e Agricultores con experiencia en el cultivo organico.

e Grano ecuatoriano de la mejor calidad.

e Contenido adecuado del grano.

e Bajo costo de mano de obra.

¢ Climas adecuados para aumentar la produccién del cacao.

43.5.1.2. DEBILIDADES

e Fragmentacién de la tierra para el cultivo de los productores.

e Productores con bajo poder de negociacion.

e Escaso nivel tecnologico del agro e investigacion.

e Inadecuado manejo técnico del cultivo y dependencia en asistencia
técnica.

e Materiales genéticos de baja productividad y alta susceptibilidad a
enfermedades y plagas.

e Lano articulacion con instituciones publicas, privadas y gobiernos locales.

e Desconocer informacién del mercado.

¢ Deficiente equipamiento basico y escaso nivel de inversiones.

¢ Insuficiente capital de trabajo para acopio y comercializacion.

e Altos costos de transporte para la exportacion.

e Falta de titulacion de las fincas cacaoteras.

e Inexistencia de la certificacion organica de los productores.
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4.3.5.2. FACTORES EXTERNOS

Los factores externos que intervienen en la empresa son los siguientes:

43.5.2.1. OPORTUNIDADES

e Incremento de la demanda mundial de cacao organico.

¢ Disminucion de impuestos en las exportaciones del producto.

e Creacion de programas que incentiven el cultivo del cacao.

e Prioridad del Gobierno en promover el cultivo alternativo.

e Mejoramiento en el control de plagas y enfermedades.

e Disminucién en el ingreso del producto desde el exterior para aumentar las
ventas a nivel nacional.

e Baja calidad del cacao en los principales paises productores.

e Aumento de la oferta mundial de cacao organico.

435.22. AMENAZAS

e Uso de sustitutos en la elaboracion de derivados del cacao.

e Inestabilidad social, politica y econdémica.

e Presenciay crecimiento de cultivos ilegales.

e Limitacién de acceso al mercado internacional por motivos de seguridad.
e Fendmenos climéticos.

e Aumentos arancelarios.

e Aparicion de plagas y enfermedades no controlables en los cultivos.

4.3.6. POSICION ESTRATEGICA DE LA EMPRESA

La Corporacion “Fortaleza del Valle” para posicionarse con seguridad en el
mercado nacional e internacional tiene un manual de procedimientos para

agilitar la compra del cacao. Obteniendo ventaja competitiva, debido a que es
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una empresa con financiamiento propio, lo que le ha permitido adecuarse en
una industria estable y creciente, tendiente a la actualizacién tecnolégica y

ambiental que las esferas politicas y de seguridad requieren. Ver anexo 10.

4.3.7. ANALISIS DE PROVEEDORES

El componente de los proveedores es el segmento del entorno operativo que
incluye todas las variables relacionadas con los individuos o entidades que
suministran a la organizacion los recursos necesarios para reproducir bienes o
servicios. Los unicos proveedores de cacao para la Corporacion “Fortaleza del
Valle”, son aquellos que cuentan con certificacion organica y BIOSUISSE, que
ademas, pertenecen a las agrupaciones de base con las que cuenta la

institucion.
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PRESENTACION

El Manual de Procedimientos ha sido disefiado por Maria Annabel Delgado
Cedefio y Edgar Fabricio Salazar Solérzano, estudiantes de la Escuela
Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lopez, como un
trabajo de tesis, el cual tiene por tema MANUAL DE PROCEDIMIENTO PARA
LA COMPRA DEL CACAO EN EL CENTRO DE ACOPIO “FORTALEZA DEL
VALLE” - CANTON BOLIVAR. Siendo la corporacion FORTALEZA DEL
VALLE, una institucion que nace de la Asociaciéon de Produccion Artesanal
Industrializacion y Comercializaciéon de Productos del Agro “Fortaleza del
Valle”, la misma que fue creada el 21 de febrero del 2006, construyéndose
como una persona juridica de derecho privado, sin fines de lucro. El rapido
crecimiento de fortaleza del Valle ha sido tal que inicia con 30 agricultores y
hoy son 800, sin contar los que estan en proceso de certificacion. Hace
aproximadamente cuatro afios se tenia una produccién de 3 quintales por
hectareas anuales; sin embargo actualmente ha sido incrementado a 10
quintales con cacao nacional, logrando ademas rehabilitar muchas fincas para
poder llegar a los rendimientos requeridos y cumplir los compromisos de
exportacion. Adicionalmente, se hizo acreedora a la Certificacion Orgéanica y
BIOSUISSE, certificada por ECOCERT. Asi mismo se cuenta con la

certificaciéon de Comercio Justo, Certificada por FLO-CERT.
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1. INTRODUCCION

El manual de procedimientos es una herramienta indispensable, para conocer
de manera integral la operatividad de cada una de las areas involucradas en la
compra del centro de acopio “FORTALEZA DEL VALLE”, ademas es una
herramienta auxiliar que sirve como guia para el proceso de compra de cacao,
con la finalidad de mejorar rendimientos, reducir tiempos, bajar costos y

aumentar productividad.

El manual de procedimientos contempla en su estructura el objetivo, alcance,
su ambito de aplicacion, los procedimientos de la compra, la diagramacion y las
evidencias de los procedimientos, el diseiio del manual se ha realizado porque
la compra en el centro de acopio se da de manera empirica sin un sustento
cronoldgico, ni dividido por areas, que lleve todas las especificaciones técnicas
que el caso amerite. Es por ello que varias empresas de nuestro entorno
poseen manuales de procedimientos, para mejorar su actividad diaria,
consiguiendo los objetivos por medio de investigaciones tedricas y practicas en

la resolucion de los manuales de procedimientos.

El manual de procedimientos permite llevar el control en el ingreso del cacao
para el mejoramiento de la calidad del producto en el Centro de Acopio
“FORTALEZA DEL VALLE”, el mismo que dara a conocer la operatividad de
cada actividad, sera un documento auxiliar para los administradores en las

funciones de compra.

Finalmente, se evidenciaron a través de los métodos de investigacion utilizados
para este trabajo, los procedimientos a seguir en la compra de cacao en el
centro de acopio “FORTALEZA DEL VALLE”.
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2. NORMATIVA LEGAL

e Normas ISO 9001 (Internacional Standard Organization)
Modelo de aseguramiento de la calidad, aplicable al disefio, desarrollo,

fabricacién, instalacion y servicio.

e Constitucion de la Republica del Ecuador 2008

Capitulo | de la constitucién, dominio, fines y medios

3. OBJETIVO

Contribuir en el mejoramiento de la compra del cacao en el centro de Acopio
“Fortaleza del Valle” Cantén Bolivar, de acuerdo a los lineamientos basicos
de comercializacion, ademas de establecer un formato especifico para llevar el
control de ingreso del cacao y por medio de este conseguir el mejoramiento de
la calidad del producto, con el cual se obtenga ventaja competitiva para la

comercializacion en el mercado nacional e internacional.

4. ALCANCE

El presente documento establece los procedimientos para la compra de cacao
en el Centro de Acopio “FORTALEZA DEL VALLE”, y es de cumplimiento

general.



CORPORACION “FORTALEZA DEL VALLE”
MANUAL DE PROCEDIMIENTO PARA LA COMPRA DEL CACAO EN EL CENTRO DE
ACOPIO “FORTALEZA DEL VALLE” CANTON BOLIVAR cépigo: | 54

MP-CC-01

REVISION: 1 FECHA: ABRIL/2012

5. AMBITO DE APLICACION

El ambito de aplicacion del presente Manual, es el personal que labora en las
areas de compra del cacao en el Centro de Acopio “FORTALEZA DEL
VALLE”.

6. ORGANIGRAMA ORGANIZACIONAL

ASAMBLEA GENERAL
COMISIONES < (Delegados)
A t
DIRECTORIO Control Interno
Comision de I
| Control Internoy <
Vigilancia GERENTE Supervisores
ADMINISTRATIVO
Comision de I
> Capacitacion l * I
_»| Trabajadores Trabajadore Productores
Comisién de Permanentes s Eventuales Orgénicos
Ly Prevision y
Asistencia Social | [®  Contador

—»  Secretaria

—» Seguimiento

Operadores
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7. ATRIBUCIONES Y RESPONSABILIDADES

7.1. ASAMBLEA GENERAL

v Modificar los estatutos y reglamentos de la  asociacion.
Adoptar acuerdos en relacién al objeto y fines de la asociacion, asi como
respecto a su comparecencia y representacion ante organismos publicos y
privados de toda clase y social.
Marcar las directrices de las actividades sociales.

v Fiscalizar la gestion econdémica, patrimonial y administrativa de la
asociacion, el balance y la cuenta anual de resultados que presente la
Directiva.

v Elegir los miembros de la Directiva fiscalizando su actuacion.

v' Decidir sobre la promocién e impulso de nuevas rutas que sean
demandadas por los futuros clientes.

v Aprobar el plan de trabajo anual de la Asociacion.

v' Autorizar la adquisicion de bienes, enajenacion de los mismos y la
celebracion de contratos.

v' Decretar la distribucion y pago de los excedentes e intereses de
conformidad con la Ley, su Reglamento y Estatuto.

v' Elegir y remover, con causa justa a los miembros de las Comisiones de
Control Interno y Vigilancia, Comision de Capacitacion, Comisiones
Prevision y Asistencia Social.

v Relevar de sus funciones con causa justa al Gerente.

v" Resolver en apelacién sobre las reclamaciones y conflictos de los socios

entre si 0 de estos con cualquiera de los organismos de la Asociacion.

7.2. DIRECTORIO

v" Administrar los fondos, bienes e instalaciones de la Asociacion.
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Estudiar la planificacion anual de las actividades a realizar.

Proponer a organismos similares de las provincias limitrofes, coordinacion y
planificacion de los trabajos.

Celebrar contratos de asociacion para la adquisicion de la materia prima.
Contratar personal permanente, eventual cuando lo consideren necesario.
Preparar convenios nacionales e internacionales con clientes y presentar el
plan anual de la Asociacion.

Aceptar donaciones y legados, celebrar convenio de compras, venta de
permuta, locacion de bienes, muebles e inmuebles y fijar el régimen de
utilizacion y enajenacion de sobrantes en terrenos adquiridos por la
Asociacion.

Cumplir con las exigencias de la Normas I1SO 9001, en lo que se refiere al
modelo de aseguramiento de la calidad, aplicable al disefio, desarrollo,
fabricacion, instalacion y servicio.

Dictar los reglamentos de la Asociacion Fortaleza del Valle.

7.3. GERENTE ADMINISTRATIVO

<\

Representar legal y judicialmente a la Asociacion.

Ejecutar los acuerdos y resoluciones de la Asamblea General.

Firmar conjuntamente con el Presidente del Directorio los documentos a
gue sean realizados en concordancia con la Ley, Reglamento y Estatuto.
Informar mensualmente por escrito a las Comisiones de Control Interno y
Vigilancia sobre el movimiento econémico de la Asociacion, presentando los
respectivos estados financieros.

Presentar los informes que le soliciten las Comisiones de Control Interno y
Vigilancia y los socios de la Asociacion.

Cuidar que los libros de Contabilidad sean llevados con exactitud, claridad,

actualizados y debidamente custodiados
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v Depositar en las cuentas bancarias correspondientes el dinero recaudado

por la Asociacion en el plazo maximo de 48 horas, debidamente
respaldados con la documentacion pertinente.

v' Realizar todas las demas funciones que en concordancia con su cargo le
hayan sido asignados y que no signifiguen violacion de disposiciones
legales, estatutarias o de la Asamblea General.

v' Es obligacion del Gerente atender y cumplir todas las disposiciones y
requerimiento de la Direccion Nacional de Asociaciones o de cualquier
organismo de control del Estado.

v' Administrar eficiente y eficazmente los recursos humanos y materiales
asignados a su area.

v Elaborar y presentar al Director General, el anteproyecto de presupuesto de
egresos de la Direccion a su cargo;

v' Representar a la Asociacién en los términos que establezca la Direccién
Provincial Agropecuario de Manabi.

v" Asignar funciones y responsabilidades al personal a su cargo, conforme a
las disposiciones legales aplicables y a las politicas y lineamientos
sefalados en la Ley, Reglamento y Estatuto.

v" Dirigir, coordinar y supervisar las funciones de contabilidad, ingresos,
egresos, sistemas, patrimonio, adquisiciones y recursos humanos,
asegurando que se ejerzan bajo el marco juridico y normativo establecido.

v Ejecutar las funciones financieras vinculadas a las atribuciones de la
Asociacion

v' Administrar y archivar los contratos y convenios que la Asociacion lleve a

cabo en apego a las disposiciones legales.

7.4. TRABAJADORES PERMANENTES

v' Desempefar el servicio contratado bajo la direccion del patrono o de su
representante.
v' Ejecutar el trabajo con la eficiencia, cuidado y esmero apropiados y en la

forma, tiempo y lugar convenidos.
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v' Restituir al patrono los materiales no usados y conservar en buen estado los

instrumentos y Utiles que se les faciliten para el trabajo. Es entendido que
no son responsables por el deterioro normal ni por el que se ocasione por
caso fortuito, fuerza mayor, mala calidad o defectuosa construccion.

v Observar buenas costumbres durante el trabajo.

v Prestar los auxilios necesarios en caso de siniestro o riesgo inminente en
que las personas o intereses del patrono o de algun compafiero de trabajo
estén en peligro, sin derecho a remuneracién adicional.

v' Someterse a reconocimiento médico, sea al solicitar su ingreso al trabajo o
durante éste a solicitud del patrono, para comprobar que no padecen alguna
incapacidad permanente o alguna enfermedad profesional, contagiosa o
incurable.

v' Observar rigurosamente las medidas preventivas que acuerden las
autoridades competentes y las que indiquen los patronos, para seguridad y
proteccion personal de ellos o de sus compafieros de labores, o de los

lugares donde trabajan.

7.5. TRABAJADORES EVENTUALES

v Ejecutar el trabajo en los términos del contrato, con la intensidad, cuidado y
esmero apropiados, en la forma, tiempo y lugar convenidos;

v Restituir al empleador los materiales no usados y conservar en buen estado
los instrumentos y utiles de trabajo, no siendo responsable por el deterioro
que origine el uso normal de esos objetos, ni del ocasionado por caso
fortuito o fuerza mayor, ni del proveniente de mala calidad o defectuosa
construccion.

v' Trabajar, en casos de peligro o siniestro inminentes, por un tiempo mayor
que el sefalado para la jornada maxima y aun en los dias de descanso,
cuando peligren los intereses de sus comparieros o del empleador. En estos
casos tendra derecho al aumento de remuneracién de acuerdo con la ley;

v' Observar buena conducta durante el trabajo.

v' Cumplir las disposiciones del reglamento interno expedido en forma legal.
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Dar aviso al empleador cuando por causa justa faltare al trabajo.

Comunicar al empleador o a su representante los peligros de dafios
materiales que amenacen la vida o los intereses de empleadores o
trabajadores.

Guardar escrupulosamente los secretos técnicos, comerciales o de
exportacion de los productos de los que él tenga conocimiento por razon del
trabajo que ejecuta.

Sujetarse a las medidas preventivas e higiénicas que impongan las

autoridades.

7.6. CONTADOR

NN N N N R

Registrar en los libros de contabilidad las entradas y salidas del producto.
Establecer sistema de contabilidad.

Estudiar estados financieros y sus analisis.

Certificar planillas para pago de impuestos.

Aplicar beneficios y reportes de dividendos.

Elaborar reportes financieros para la toma de decisiones.

7.7. SECRETARIA

<\

Firmar junto con el Presidente los documentos y correspondencia que por
su naturaleza requieran la intervencion de estos funcionarios.

Llevar y certificar los libros de actas de las sesiones de la Asamblea
General y del Directorio.

Desempefiar las demas actividades que le asigne el Directorio, siempre que
no violen disposiciones legales ni estatutarias.

Convocar a sesiones a las diferentes instancias de la Asociacion.

Llevar registro de actas de sesiones.

Certificar los documentos de la Asociacion.
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v' Administrar el sistema de documentacion interna y externa; administrar el

archivo de documentos.

v’ Liderar el proceso de difusién de planes, programas, proyectos y servicios
de la Asociacion.

v" Comunicar e informar en forma abierta, interactiva y de calidad la gestion,
posicionando las politicas, planes, programas y proyectos realizados en
beneficio de la poblacion, asi como la imagen institucional en el canton, la
provincia, el territorio ecuatoriano y a nivel internacional.

v Coordinar sus actividades y gestion con el Gerente.

v' Presentar informes de labores y resultados de gestion ante la Asamblea

General y el Directorio.

7.8. SEGUIMIENTO

v Efectuar inspecciones y revisiones periddicas sobre la ejecucion del trabajo
con el fin de verificar el cumplimiento del objeto y obligaciones previstas los
contratos y convenios.

v' Requerir cuando sea necesario ante la Comisién de Control Interno y
Vigilancia, la imposicién de sanciones por incumplimiento en la ejecucion de
las tareas a los cargos asignados.

v' procurar el cumplimiento del objeto y obligaciones pactadas
contractualmente.

v' Controlar que la ejecucién y desarrollo de las obligaciones contenidas en el
contrato, se efectden dentro de los términos previstos.

v Informar oportunamente ante la Asamblea General sobre los hechos y
circunstancias que generen incumplimiento de las estipulaciones del
contrato, para la adopcion de las medidas pertinentes.

v" Realizar la correspondiente entrega de las interventorias que tenga a su
cargo mediante informe escrito indicando el estado de ejecucion de cada
una, a la Asamblea General en caso de retiro definitivo del cargo.

v' Establecer mecanismos de control sobre el cumplimiento de las

obligaciones pactadas en los contratos.
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v' Responder conforme a la ley, por los hechos u omisiones que sean
imputables y que causen dafio o perjuicio a la entidad, en el desarrollo y
ejecucion de cada uno de los contratos, sobre los cuales ejerza
interventoria técnica, financiera y administrativa.

v' Elaborar el acta de liquidacion dentro del término estipulado y darle su visto
bueno antes de ser suscrito por las partes.

7.9. OPERADORES

Operar eficientemente las maquinas o herramientas.
Vigilar y controlar el cumplimiento de las hormas de calidad del producto.
Intervenir en las diferentes etapas del producto, hasta su comercializacion.

Apoyar en las labores de mantenimiento preventivas de las maquinas.

NS NEE N NERN

Obtener un producto con calidad, que sea del agrado de los clientes.

7.10. COMISIONES

7.10.1. COMISION DE CONTROL INTERNO Y VIGILANCIA

v Asegurar la exactitud y confiabilidad de los datos de la contabilidad y de las
operaciones financieras.

v Proteger los recursos contra el despilfarro, el fraude o el uso ineficiente, asi
como evaluar el desempeiio de todas las divisiones administrativas y
funcionales de la entidad (eficacia y eficiencia de las operaciones).

v' Asegurar el cumplimiento de las politicas normativas econémicas de la
entidad.

v' Comprobar la exactitud de los balances, inventarios y todas las actividades
de la Asociacion.

v Revisar periédicamente la Contabilidad de la Asociacion.

v" Proponer a la Asamblea General la separacién o relevo del Gerente, de uno
o varios miembros de las diferentes divisiones de la Asociacion, que hayan

violado los Estatutos.
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v' Conocer y resolver las reclamaciones debidamente fundamentadas que

presenten los socios en contra de los organismos de la Asociacion.

v' Solicitar se realice por lo menos una vez al afio la auditoria de las
actividades administrativas, contables y financieras de la Asociacion y
presentar el informe correspondiente a la Asamblea General.

v Solicitar al Presidente de la Asociacion la convocatoria a asamblea

extraordinaria cuando fuere del caso.

7.10.2. COMISION DE CAPACITACION

v" Vigilar la instrumentacion y la operacion del sistema interno de Capacitacion
de la empresa hacia los productores, conforme al Plan y Programa
autorizados por la Secretaria del Trabajo y Prevision Social, asi como los
procedimientos que se implanten para mejorar la capacitacion y el
adiestramiento de los trabajadores. Lo anterior, mediante el informe que le
solicita la Comisién a los Agentes Capacitadores y que éstos le rindan de
los cursos que se imparten y del personal que recibe la Capacitacion,
evaluando semestralmente los resultados.

v' Verificar que los Agentes Capacitadores Externos que vayan hacer
contratados por la empresa, cuenten con el registro correspondiente ante la
Secretaria del Trabajo y Prevision Social.

v' Sugerir a los Agentes Capacitadores las medidas tendientes a
perfeccionar los sistemas y procedimientos.

v Capacitar periédicamente a los productores de cacao asociados en la
Corporacion.

7.10.3. COMISION DE PREVISION Y ASISTENCIA SOCIAL

v’ Ejercer la rectoria del desarrollo de las acciones sociales y provisionales de
en términos de seguridad social.

v" Formular politicas internas de seguridad social.
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Coordinar las acciones en lo social que ejecute cada una de sus

dependencias.

Normar, monitorear, supervisar y evaluar los programas y servicios que sus
unidades ejecutoras desarrollen como entes descentralizados.

Velar por el cumplimiento de los tratados y convenios internacionales
relacionados con la prevision y asistencia social.

Dictar todas las medidas que conforme a las leyes, reglamentos y demas
disposiciones del servicio, competen al ejercicio de sus funciones y tiendan
a la proteccion de social de sus productores organicos.

Desarrollar acciones de promocion, prevencion, recuperacion, rehabilitacion
de la previsidon y asistencia social a fin de procurar a la satisfaccién de sus

necesidades.

7.11. CONTROL INTERNO

v

v

<\

Establecer los procedimientos de mejora continua del control interno del
producto.

Estar al tanto de los nuevos proyectos de la empresa o de cambios
significativos en el entorno: nuevas tecnologias, crecimiento acelerado,
nuevos negocios o productos, operaciones en el extranjero, entre otros.
Involucrar a todos los responsables del control y hacerles ver las mejoras,
respaldadas por nimeros.

Innovar constantemente la forma de presentar los temas de control, que no
se convierta en algo rutinario.

Alinear el control interno con todos los temas estratégicos de la empresa.
Identificar las fortalezas y aprender de lo que hacemos bien.

Convencer, con los informes de control, a la alta gerencia y a todo el
personal involucrado.

Reconocer las pérdidas por la ausencia de control e implementar medidas

inmediatamente.
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7.12. SUPERVISORES

v’ Canalizar la informacién en sentido ascendente para sus superiores, con el
fin de que estos puedan tomar decisiones inteligentes, y en sentido
descendente para los subordinados, con el fin de que estos sepan
realmente cual es el trabajo que deben hacer, cuando y como tienen que
hacerlo.

v" Programar o planificar el trabajo del dia, establecer la prioridad y el orden,
tomando en cuenta los recursos y el tiempo para hacerlo, de igual forma el
grado de efectividad de sus colaboradores, asi como la forma de desarrollar
dicho trabajo dentro de su departamento.

v' Delegar autoridad y la tomar decisiones, implica que el supervisor debe
empezar las buenas relaciones humanas, procurando que sus instrucciones
sean claras, especificas, concisas y completas, sin olvidar el nivel general
de habilidad de sus colaboradores.

v' Mejorar constantemente a su personal, desarrollando sus aptitudes en el
trabajo, estudiando y analizando métodos de trabajo y elaborando planes de
adiestramiento para el personal nuevo y antiguo, asi elevara los niveles de
eficiencia de sus colaboradores, motivara hacia el trabajo, aumentara la
satisfaccion laboral y se lograra un trabajo de alta calidad y productividad.

v" Crear conciencia en sus colaboradores para que sea cada uno de ellos los
propios controladores de su gestion, actuando luego el supervisor como
conciliador de todos los objetivos planteados. Supervisar implica controlar.

v Evaluar constantemente los cultivos para detectar enfermedades y plagas.

7.14. PRODUCTORES ORGANICOS

v' Gestionar la certificacion organica de sus cultivos.
v Informar a la entidad de la produccion con la que cuenta actualmente y

mantener un seguimiento en la produccién de los cultivos por medio de la
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Comision de Control Interno y Vigilancia asegurando la calidad de la materia

prima.

Comunicar a la Asociacion de cualquier modificacion en la produccion.
Cumplir con los convenios existentes entre Productores y Asociacion.
Ajustarse en materia de publicidad y propaganda a los requisitos generales
vigentes para la Asociacion.

Exhibir cuando le sea requerido el documento que acredite su inscripcién en
el registro de socios.

Ajustarse en materia legal a lo prescripto en la Ley, Reglamento y Estatuto

de la Asociacion.
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8. PROCEDIMIENTOS

8.1. PROCEDIMIENTO N° 1
Recepcién del cacao.

8.1.1. PROPOSITO DEL PROCEDIMIENTO
Asegurar que el producto cumpla con los requisitos especificos y que sean
confiables y satisfactorios para los clientes, mismo que debe estar en perfectas

condiciones.

8.1.2. ALCANCE
Desde la recepcion del cacao hasta que cumplan con las normas

especificadas de la empresa en referencia al control de calidad.

8.1.3. RESPONSABLE DEL PROCEDIMIENTO

Area de recepcion.

8.1.4. DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

Recepcidn del cacao: En esta fase se recepta la materia prima que es el
punto de partida para todo procedimiento, la cual es la almendra de cacao en
baba (mucilago). La superficie del area de recepcion del cacao del Centro de
Acopio esta comprendida dentro de un perimetro de 6 m de largo x 4 m de
ancho. En esta area existe un recepcionista y dos operadores, los que se
encargan muchas veces de trasladar el cacao desde el medio de transporte
hasta donde ingresa el producto, y el recepcionista se encarga de constatar
gue el producto que ingresar al centro de acopio sea el correcto, es decir que

no contenga objetos como: mazorcas, piedras, hojas, entre otros.

8.1.5. IMPLEMENTOQOS

Los implementos que se utilizan en la recepcion del cacao, son los sacos, los
mismos que brinda el centro de acopio a los productores organicos, con la
finalidad de que el cacao no llegue en malas condiciones, es decir que no
llegue en recipientes que estén contaminados con sustancias quimicas,
utiizando el medio de transporte mas adecuado que este en Optimas
condiciones (limpio) para trasladar el producto desde las zonas donde se

encuentran los cultivos hasta el centro de acopio.
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8.2. PROCEDIMIENTO N° 2
Peso del cacao.

8.2.1. PROPOSITO DEL PROCEDIMIENTO
Controlar las entradas del producto, por medio de un formato en el que se
registren productores, cantidades y medidas de control interno.

8.2.2. ALCANCE
Desde la revision del cacao hasta la verificacion de su calidad (malo o bueno),
y después se procede a pesar el producto.

8.2.3. RESPONSABLE DEL PROCEDIMIENTO

Area de balanza.

8.2.4. DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

REVISION DEL CACAO: En la revision del producto se empieza haciendo un
control de calidad de forma manual, es decir palpando el producto para verificar
gue este no contenga impureza, maleza o enfermedades como: el maguey, la
escoba de bruja y la monoliosis, siguiendo las normas legales de control
fitosanitario empleado para garantizar un cierto nivel de calidad del producto
incluyendo las acciones a seguir que la empresa exige en el producto.
Esencialmente, el control de calidad implica el examen del producto para
ciertos niveles minimos de calidad.

La Calidad consiste en cumplir con las condiciones o requisitos que presenta el
producto, es decir que no debe estar infectado con enfermedades. Se verifican
las condiciones del producto y estas pueden ser: mala o bueno si es mala se
termina con el proceso, pero si se encuentra en buen estado el cacao, este
procede a ser pesado por el recepcionista encargado. La balanza es el
Instrumento necesario que se utiliza para pesar el cacao y controlar las
entradas y salidas del producto, existen en la actualidad dos manuales y una
digital, pero los productores organicos del centro de acopio prefieren la manual,

ya que mencionan que es la mas acta para realizar la pesa del cacao.

8.2.5. IMPLEMENTOS

El implemento que se utiliza en el actual procedimiento es la balanza.
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FORMATO PARA REGISTRAR LA COMPRA DE CACAO EN EL
ASOCIACION “FORTALEZA DEL VALLE”

REGISTRO DE LAS ENTRADAS DE CACAO EN LA ASOCIACION
“FORTALEZA DEL VALLE”

N2 FECHA APELLIDOS Y NOMBRES DEL
PRODUCTOR

PESO

VALOR
UNITARIO

VALOR
TOTAL

TOTALES

RESPONSABLE DEL REGISTRO

GERENTE ADMINISTRATIVO
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8.3. PROCEDIMIENTO N° 3
Fermentacién del cacao.

8.3.1. PROPOSITO DEL PROCEDIMIENTO
Comprobar que el cacao este en las mejores condiciones posibles de calidad,
es decir que no contenga maguey, ni monilla, que este escurrido para su

traslado a fermentacion.

8.3.2. ALCANCE
Desde la revision del cacao hasta que pase el control de calidad si esta

escurrido para que sea trasladado a fermentacion.

8.3.3. RESPONSABLE DEL PROCEDIMIENTO

Area de fermentacion.

8.3.4. DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

FERMENTACION: En la fermentacion se degrada la glucosa y liberacion de
energia del producto utilizando sustancias organicas como aceptores finales de
electrones. La primera parte de la fermentacion del cacao es la glucdlisis. La
segunda parte difiere segun el tipo de organismo con el que se cuente. En el
escurrido del cacao se desechan todos los microorganismos y es el primer
paso para la fermentacion del cacao, los sacos llenos de caco son colocados
en una plancha de piso donde destilan baba o (mucilago) la cual es desechada,
pero esta puede ser utilizada como abono organico dandole un tratamiento
especifico.

Una vez completado el tiempo de escurrido, el cual es durante un promedio de
cuatro horas, se desamarra cada uno de los sacos para ser trasladado por los
operadores hasta los cajones de fermentacion de madera, la cual van en
escala, donde cada dia se hace una remocion a cada cajon, en las que
permanecen un periodo de 96 horas aproximadamente hasta conseguir un
aspecto homogéneo en todo el producto. Luego de todo lo antes mencionado,
es trasladado el producto para secarlo a una maquina que funcionan a base de
gas o0 a tendales naturales que pueden ser corredizas o pista, en los cuales el
producto recibe la luz solar como instrumento para que se seque el cacao,
hasta que complete su grado de humedad el cual corresponde a un 7.3 %, en

el que el administrador constata mediante la utilizacion del medidor de
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humedad el grado -correspondiente. Los tendales son cubiertos con
marquesinas las que estan hecha de un plastico transparente de tipo
invernadero con una armazon de madera, este tipo de infraestructura permiten
garantizar el calor necesario para que se logre el secado del grano de forma
homogénea y es comunmente utilizado en épocas de lluvias.

Se utilizan en este procedimiento los fermentadores pequefios que miden 60 X
60, en donde cada cajon contiene 3,50 quintales, también existen
fermentadores dobles que son de 90 x 90 en el que caben 10 quintales por
cada cajon. Después de este procedimiento el cacao pasa a ser secado y esta
se la realiza en los tendales aproximadamente se lo mantienen de 7 a 8 dias.
También es secado en marquesinas y el periodo de tiempo que se utiliza en la
Corporacion “Fortaleza del Valle”, es el suficiente hasta conseguir una

humedad del 7% para su empaque

8.3.5. IMPLEMENTO
Se utiliza pista, cajones de fermentacibn, maquinas a base de gas,

marquesinas, tendales, corredizas, medidor de humedad.
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8.4. PROCEDIMIENTO N°4
Almacenamiento del cacao.

8.4.1. PROPOSITO DEL PROCEDIMIENTO

Almacenar el cacao una vez que haya completado su grado de secado.

8.4.2. ALCANCE
Desde el llenado del cacao hasta el almacenado en las bodegas del centro de

acopio.

8.4.3. RESPONSABLE DEL PROCEDIMIENTO

Area de almacenamiento.

8.4.4. DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

SACA CABUYA: Una vez completado el grado de humedad del cacao se
procede el llenado en las sacas cabuya, la cual hace que el cacao se conserve
seco sin que se pueda dafar, luego se procede a almacenar en las bodegas
por los operadores encargados, las bodegas poseen una dimension de 8
metros de ancho por 10 metros de largo, para ser posteriormente trasladado a

su destino.

8.4.5. IMPLEMENTO

Los implementos que se utilizan son las bodegas y sacas de yute.
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9. DIAGRAMA DE FLUJO
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10. SIMBOLOGIA UTILIZADA EN EL DIAGRAMA DE

FLUJO

SiMBOLOS

>

NOMBRE
Inicio o termino

DESCRIPCION

Seflala donde inicia ©

termina un procedimiento

Acividad

Representa la ejecucion
de una o0 mas tareas de un
procedimiento

<>

Decision

Indica las opciones que se
puedan seguir en caso de
gue sea necesario tomar
caminos alternativos.

Conector

Pueden unir, dentro de la
misma hoja, dos o mas
tareas separadas
fisicamente en el diagrama
de flujo, utilizando para su
conexion el numero
arabico; indicando la tarea
con la que se debe
continuar.

Conector de pagina

Pueden unir cuando las
tareas quedan separadas
en diferentes paginas,
dentro del simbolo se
utilizara un numero arabico
gue indicara la tarea a la
cual continua el diagrama.

Flujo

Conecta simbolos,
sefalando la secuencia en
gue deben

Realizarse las tareas.
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11. GLOSARIO

MANUAL: Libro en que se compendia lo mas sustancial de una materia o de

un trabajo.

PROCEDIMIENTO: Es una guia detallada que muestra secuencial y

ordenadamente como dos 0 mas personas realizan un trabajo.

COMPRA: Accion y efecto de comprar adquirir un bien a cambio de dinero,

conjunto de los comestibles que se compran para el gasto diario de las casas.

CACAO: Arbol de América, de la familia de las Esterculiaceas, de tronco liso
de cinco a ocho metros de altura, hojas alternas, lustrosas, lisas, duras y
aovadas, flores pequefas, amarillas y encarnadas. Su fruto brota directamente
del tronco y ramos principales, contiene de 20 a 40 semillas y se emplea como

principal ingrediente del chocolate.

ACOPIO: Accion y efecto de acopiar, juntar reunir en cantidad algo, y mas

comunmente granos, provisiones, etc.

CERTIFICACION: Accion y efecto de certificar, documento en que se asegura

la verdad de un hecho

ORGANICO: Dicho de una sustancia: Que tiene como componente constante
el carbono, en combinacion con otros elementos, principalmente hidrégeno,

oxigeno y nitrégeno, sin utilizacion de quimicos.

VENTAJA COMPETITIVA: Estd enfocada hacia la calidad, es necesario

identificar los productores con mayor calidad en sus productos.

AREA: Espacio de tierra comprendido entre ciertos limites, unidad de

superficie equivalente a 100 metros cuadrados, cuadro pequefio de tierra.
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Espacio en que se produce determinado fendbmeno o que se distingue por

ciertos caracteres geogréficos.

COMISION: Conjunto de personas encargadas por la ley, o por una
corporacion o autoridad, de ejercer unas determinadas competencias

permanentes o entender en algun asunto especifico.

ASAMBLEA GENERAL: Organo politico constituido por numerosas personas
que asumen totalmente el poder legislativo.

CONTROL INTERNO: Comprobacion, inspeccion, fiscalizacién e intervencién

interna de las tareas que se realizan en la asociacion.

PREVISION: Accion y efecto de prever, accion de disponer lo conveniente para

atender a contingencias o necesidades previsibles.

ASISTENCIA SOCIAL: Prestar socorro, favor o ayuda a los miembros de la
asociacion y a los socios.

GERENTE ADMINISTRATIVO: Persona que lleva la gestion administrativa de

la asociacion.

TRABAJADOR PEMANENTE: Persona que se mantiene sin mutacion en un

mismo lugar, estado o calidad.

TRABAJADOR EVENTUAL: Dicho de un trabajador que no pertenece a la

plantilla de una empresa y presta sus servicios de manera provisional.

CONTADOR: Mecanismo o sistema que indica el resultado de una sucesién

numerica o del paso de un fluido.

SECRETARIA: Seccién de un organismo, institucion, empresa, etc., ocupada

de las tareas administrativas.
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OPERADORES: Que opera, persona que se ocupa de establecer las

comunicaciones no automaticas de una central telefonica.

SEGUIMIENTO: Dirigir la vista hacia un objeto que se mueve y mantener la
vision de él.

SUPERVISORES: Ejercer la inspeccion superior en trabajos realizados por

otros.

PRODUCTOR: Persona que se dedica a la produccion de bienes y servicios.



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

Dentro del trabajo investigativo de tesis se obtuvieron las siguientes

conclusiones:

» Se logré diagnosticar a través de los encuestados y entrevistados los
factores internos y externos que afectan la compra de cacao, en el
ambiente interno influye: el clima, la calidad, el costo, y la tecnologia. En
el ambiente externo los elementos que influye son: la demanda, los
impuestos, los fendmenos climaticos y la aparicion de nuevas plagas y

enfermedades.

» Al especificar una estructura de operaciones se consiguié disefiar el
manual de procedimientos de la compra de cacao en el centro de acopio
“Fortaleza del Valle”, con la unica finalidad de aumentar la rentabilidad
en compra de cacao de la corporacion.

» Mediante el diagrama de flujo se pudieron establecer las actividades que
formaron parte del manual de procedimientos, lo que facilité el proceso
de compra de cacao, mejorando de esta forma el rendimiento y la

calidad del mismo.
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5.2. RECOMENDACIONES

Las recomendaciones que se derivan de la investigacion realizada son las

siguientes:

» A los productores de cacao se les recomienda utilizar en sus cultivos
productos organicos, que les permitan vender su producto en el centro
de acopio “Fortaleza del Valle”, ademas de trasladar el cacao en los
sacos que la misma corporacion les brinda para no contaminar el
producto, también a los encargados de la recepcion del cacao seguir un
procedimiento l6gico para mejorar la compra del mismo, mediante la

utilizacion permanente del diagrama.

» A directivos del centro de acopio “Fortaleza del Valle”, mantener activo
el manual de procedimientos de la compra de cacao, para que aumente
su rendimiento y exportacion, debido a que este manual ser& la apertura

de nuevas investigaciones.

» A los representantes del Centro de Acopio, dividir por areas el proceso
de compra de cacao, para que manejen de forma subsecuentemente las
actividades del diagrama de flujo, que les permitan obtener datos

idéneos en la compra de cacao.
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA
DE MANABI
MANUEL FELIX LOPEZ

La presente encuesta se encuentra dirigida a: Productores asociados al centro
de acopio Fortaleza del Valle.

Fecha: Sitio:
Nombre: Canton:
Provincia:

1.- ¢ Cudles de estos productos utiliza en su cultivo?

Biol [ ] Compost [ ] Humus
Fertilizante [ ] Abono completo [ ] Urea
Otros especifique

1l

2.- ¢ Utiliza los sacos que le dan en el centro de acopio?

si -
No [

3.- ¢Lleva un proceso de secado del cacao requerido para la calidad del
cacao?

s [
Noo [

4.- ¢ Conoce sobre el control del cacao en el centro de acopio fortaleza del
Valle?

s [
No o []

5.- ¢,Si conoce el proceso de control indique cual es?
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Foto 3.1. Encuesta a proveedores del centro de Acopio Fortaleza del Valle.
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MODELO DE ENTREVISTA
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA
DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

\“\

La presente entrevista se encuentra dirigida a: Presidente, Personal
Administrativo del centro de Acopio Fortaleza del Valle:

Fecha: Titulo:
Nombre: Cargo:

1.- Todo productor lleva un control de sus cosechas, el cual puede ser formal e
informal ¢ qué tipo de cultivo esta vigente en su centro de acopio?

El formal comprometido a proceso para la agricultura bioldgica. ()
El informal, es decir; de manera convencional ()

2.- En el espacio en blanco describa el proceso de compra del cacao que
utilizan en centro de acopio.

3.- Durante la compra del cacao se lleva un control estricto en su recepcion.
Si 1

No 1

Por qué?

4.- ¢ Qué opina Ud. Sobre el proceso de seleccion que se efectia en la
recepcion del cacao?

5.- ¢, Cual deberia ser el proceso de recepcioén que Ud. cree correcto para la
compra del mejor cacao?




ANEXO 3
DIAGRAMA DE FLUJO
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PROCESO: COMPRA DE CACAO |RESPONSABLE: ANNABEL DELGADO/EDGAR SALAZAR
SUBPROCESO: SELECCION DE CACAQ  |TIPO:PM FECHA: SEPTIEMBRE DE 2011 HOJIA.L/1
RECEPCION BALANZA FERMENTACION ALMACENAMIENTO

REVISION DEL — ESCURRIDO —>  EMPAQUE
K CACAO i/
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BODEGA

DESAMARRAR

RECEPCION DEL
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ARTIFICIAL
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ANEXO 4
ESTRUCTURA DEL MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
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ESTRUCTURACION DEL MANUAL DE PROCEDIMIENTOS PARA

LA COMPRA DE CACAO EN EL CENTRO DE ACOPIO
FORTALEZA DEL VALLE

CARATULA
ENCABEZADD

INDICE

LOGOTIPD

NOMBRE DE LA INSTITUCION
TITULD

REVISION

FECHA

CODIGO

PRESENTACION

B.

INTRODUCCION

NORMATIVA LEGAL

OBJETIVD

ALCANCE

AMBITD DE APLICACION

ORGANIGRAMA ORGANIZACIONAL
ATRIBUCIONES Y RESPONSABILIDADES
PROCEDIMIENTDS

6.1. PROCEDIMIENTD

8.1.1. PROPOSITO DEL PROCEDIMIENTD
8.1.2. ALCANCE

8.1.3. RESPONSABLE DEL PROCEDIMIENTO
B.1.4. DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO
8.1.9. IMPLEMENTOS

3.

0. SIMBOLOGIA UTILIZADA EN EL DIAGRAMA DE FLUJO

DIAGRAMA DE FLUJD

GLOSARIO
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ANEXO 5
ALMACENAMIENTO DEL CACAO DEL CENTRO DE ACOPIO “FORTALEZA
DEL VALLE”
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Foto 4.2. Tablas de madera en las que se ubican los sacos con el producto

para que no se humedescan con el contacto del suelo.
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- Mo O P W '
Foto 4.3. Bodega que se utiliza en centro de acopio para almacenar el

producto.

Foto 4.4. Sacos de yute para envasar el cacao una vez que este seco



ANEXO 6
RECEPCION DEL CACAO
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Foto 4.6. Recepcioén del cacao al centro de acopio Fortaleza Del Valle.
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ANEXO 7
SECADO DEL CACAO EN EL CENTRO DE ACOPIO FORTALEZA DEL
VALLE
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Foto 4.7. Secado del cacao en marquecinas

Foto 4.9. Maquina secadora de cacao
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ANEXO 8
PESADO DEL CACAO
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Foto 4.11. Balanza manual del centro de acopio Fortaleza Del Valle.
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ANEXO 9
TRASLADO DEL CACAO A LOS FERMENTADORES
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Foto 4.12. Traslado del producto a los fermentadores.
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ANEXO 10
LOGOTIPO DE LA CORPORACION FORTALEZA DEL VALLE



Coovporvaciton

FORTALEZA
DEL VALLE

CALCETA - ECUADOR

Foto 4.13. Logotipo de la Corporacion Fortaleza del Valle
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