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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tiene como objetivo presentar los resultados del
estudio etnografico sobre el rol de la tecnologia en la produccién de chocolate, obtenidos
a partir del mes de noviembre de 2017 a mayo de 2018, tiempo en el cual C&D y Aroma
Ecuador desarrollaron sus productos de chocolate utlizando tecnologia del
conocimiento, tecnologia fisica y tecnologia mecanica en los procesos desde la siembra

de la planta de cacao hasta el empaque de sus productos finales.

El estudio se desarroll6 con una metodologia etnografica que permitié la insercién del
investigador en la organizacion y varias técnicas de obtencién de informacién para su
identificacién, analisis y codificacion de tecnologias utilizadas en el proceso de

produccién.

La informacién se obtuvo mediante estudios etnogréaficos, observacion participativa,
entrevistas (entre otros métodos de recoleccién) efectuados dentro de la organizacién y
con el personal gestor de los procesos relacionados para su posterior andlisis y

codificacion.

De esta manera se logroé identificar el rol y el aporte de la tecnologia y clasificarlas en

las categorias correspondientes organizando y comprendiendo la informacién obtenida.



ABSTRACT

The present research work pretends to present the results of the ethnographic study
about the role of technology in the chocolate production process, obtained from
November 2017 to May 2018, time in which C & D and Aroma Ecuador developed their
chocolate products using technology of knowledge, physical technology and mechanical
technology in the processes from the planting of the cocoa plant to the packaging of their
final products.

The study was developed with an ethnographic methodology that allowed the insertion
of the researcher in the organization and several techniques for obtaining information for
their subsequent identification, analysis and codifying of technologies applied in the

production process.

The information was obtained through ethnographic studies, participatory observation,
interviews (among other collection methods) carried out within the organization and with

the personnel managing the related processes for further analysis and codifying.

Consequently, it was possible to identify the role and contribution of technology and
classify technology in the corresponding categories by organizing and understanding the

information obtained.



1 INTRODUCCION

Esta investigacion forma parte del siguiente proyecto de investigacién externo de la
Escuela Politécnica Nacional de cédigo: PIE-EPN-UDA-2018-01 desarrollado por el
Coordinador: PhD Andrés Abad Merchan, denominado: La etnografia enfocada para el
analisis de la tecnologia en la organizacién bajo la perspectiva simbdlica de la teoria
organizacional.

Tras haber sido recogida la informacion, analizada y codificada se presenta el proceso
de produccion de chocolate en el cual se identificaran los distintos tipos de tecnologias

participantes, asi como sus roles y aportes respectivos.

1.1 Planteamiento del problema

Este proyecto trata de proveer un acercamiento etnogréafico de la tecnologia y de la
organizacion por separado, para posteriormente analizar los vinculos y aportes de la
tecnologia en los procesos organizacionales

Los avances organizacionales necesitan incorporar tecnologia para mejorar sus
procesos, productos y la productividad de las mismas, pero la medicion de la tecnologia
ha sido uno de sus principales enemigos desde sus inicios; su incorporacion en modelos
de gestidn, sistemas productivos, desarrollo de productos ha permitido una amplia gama
de oferta de bienes en el mercado, reduccién de costos y tiempos de produccion,
apertura de barreras comerciales, entre otros.

El proceso de incorporacién y adaptacion de estas nuevas tecnologias al sistema
productivo de una organizacion es unico e irrepetible, por lo tanto, de extrema volatilidad,
cada organizacion tiene diferentes fortalezas y debilidades, giros de negocio, diferentes
metodologias de gestion y administracion, ademas que requiere de un compromiso de
toda la organizacion desde la alta gerencia hasta los operarios.

Pero la tecnologia puede también incluirse en organizaciones, por ejemplo, con cinco
operarios o0 incluso en una empresa de una sola persona, su adaptabilidad es
fundamental ya que cada organizacidn necesita aportes y niveles de tecnologia acorde
a su visién, mision y objetivos institucionales. La medicibn comparada tiende a
complicarse, una tecnologia que puede ser la mejor solucién para un problema en la
organizacion X, puede, debido a muchos factores ser un error crucial en la empresa Y

que tenia un problema muy similar.

Entonces, el aspecto crucial es entender como una organizacion ha adaptado la
tecnologia a sus necesidades y procesos productivos, y comprender como ha facilitado

o cual ha sido su aporte en esa cadena de produccion. Al tener un diagndstico inicial,



se puede profundizar el andlisis y surgir con propuestas en favor de la productividad

empresarial.

La etnografia es el método que nos permite colocarnos en la perspectiva del otro y desde
ahi y sin juicio u opinién previa alguna, comprender como, por qué y para qué se ha
utilizado de esa forma en especifica, ciencia que ha permitido a lo largo de los afios
descubrir infinidad de factores novedosos y de utilidades no reconocidas. Considero que
este arte es el primer paso hacia la innovacion. La etnografia ha presentado grandes
avances con el pasar de los afios junto con la antropologia asociandose de manera que
han respondido interrogantes acerca de comportamiento organizacional o el desarrollo
de la cultura del mismo. Esta asociacién entre una metodologia social como es la
etnografia enfocada y el aporte técnico de la tecnologia en el sistema productivo hace
indispensable su analisis para toma de decisiones, si estas claro, persiguen optimizacion

productiva y en todo el sistema de valor.

La etnografia enfocada complementa a la convencional, la cual difiere de la otra por sus
cortas visitas y el uso intensivo de la tecnologia audiovisual para la recoleccién de datos
y se enfoca especialmente en el objeto de andlisis (Knoblauch, Focused Ethography,
2005) totalmente factible para un estudio organizacional.

En este caso, centrando el estudio en el sistema productivo de la organizacion y con

ayuda del pensamiento etnografico enfocado dar respuesta a la siguiente interrogante:

¢, Cudl es el rol y aporte de latecnologia en el sistema productivo de una empresa

de productora de chocolates del Distrito Metropolitano de Quito?

1.2 Formulacién y Sistematizacion del problema
Las preguntas que se enuncian a continuacién estan encaminadas a dar respuesta el
tema que plantea la presente tesis:
e ;Qué empresa productora de chocolates del Distrito Metropolitano de Quito es
Optima para el estudio segun criterios de pertinencia e innovacion?
e Cuales son los aspectos socioculturales relacionados con la empresa
productora seleccionada?
e De acuerdo a la perspectiva etnogréfica, ¢ Cual es el aporte de la tecnologia en

el sistema productivo de la empresa?



1.3 Objetivo General

Realizar estudio etnografico sobre el rol de la tecnologia en una empresa productora de

chocolates del Distrito Metropolitano de Quito.

1.4 Objetivos Especificos

* Identificar una empresa productora de chocolates en el Distrito Metropolitano de Quito
basado en criterios de pertinencia e innovacion.

» Describir los aspectos socioculturales relacionados con la empresa productora
seleccionada.

 Analizar segun la perspectiva etnografica el aporte de la tecnologia dentro del sistema

productivo de la empresa.

1.5 Justificacion

Justificacion Practica: La tecnologia ha sido utilizada como arma fundamental para el
desarrollo, los avances tecnolégicos se dan cada vez con mas frecuencia y ante tal
variedad, resulta fundamental comprender tanto su clasificacidon, como su rol y aporte
para maximizar su beneficio. Los procesos productivos de desarrollo adaptan la
tecnologia a las condiciones determinadas en un analisis inicial por lo que es muy
importante comprender desde la perspectiva del productor las necesidades y utilizar el
arma de la nueva era para combatirlas. De ahi la pertinencia de este trabajo: “ESTUDIO
ETNOGRAFICO SOBRE EL ROL DE LA TECNOLOGIA EN UNA EMPRESA
PRODUCTORA DE CHOCOLATES DEL DISTRITO METROPOLITANO DE QUITO.”
centrado en la gestién de las tecnologias fisicas, mecanicas y del conocimiento y su
aporte al proceso de produccion de chocolate, asi como a las condiciones de vida de
los involucrados en los programas de desarrollo. Informacion que puede usarse para

tomar decisiones acerca del proceso productivo.

1.6 Marco Teorico

1.6.1 Organizacion

Para desarrollar la investigacion y comprender las aristas que resultan fundamentales
en la misma, es imprescindible estudiar, analizar y criticar los conceptos de los términos
que se ven directamente involucrados. El objeto de estudio se orienta al analisis
etnografico de la tecnologia en una organizacion, por lo que, es importante, definir en

primera instancia el concepto de organizacion.



En el proceso evolutivo de las organizaciones se ha observado un notable crecimiento
en sus estructuras, tipos de actividades e impacto en la sociedad y economia mundial,
acoplando para la consecucion de sus objetivos: tecnologia, capital humano, entre otras,
aspectos que, aumentan dia a dia su complejidad e importancia lo que evidencia la
importancia de su estudio. Si bien es cierto con el pasar de los afios se han clasificado
a las organizaciones como: publicas o privadas, con o sin fines de lucro, startup, pymes,
responden a una idea que se ha plasmado en los diferentes conceptos que se analiza

a continuacion:

Caraballo Pallares (2013) en su libro “Evaluacién de la gestion, administrativa, financiera
y comercial de las cooperativas asociadas a CONFECOOP Caribe” comprara varios

términos de organizacion de algunos autores a lo largo del tiempo, por ejemplo

Para Max Weber (1922) la organizacion se contempla como “un grupo corporativo que
mantiene un limite claro en su estructura, dispone de reglas y érdenes que se deben
llevar a cabo en el proceso, dadas por personas en cargos denominados como director
o jefe administrativo”. Este importante actor de las teorias organizacionales instauro las
reglas y la burocracia en las organizaciones, aspectos que con los estudios y avances

actuales han sido descalificados.

Para Stoner (1998) una organizacion se entiende como: “dos 0 mas personas que
trabajan juntas, dirigiendo sus esfuerzos a alcanzar una meta previamente establecida”
concepto que no involucra recursos, 0 una estructura para alcanzar dichas metas, pero
denota un avance en la cooperacion entre sus miembros, lo que se traduce a trabajo en
equipo que va contrariando las afirmaciones del concepto anterior.

Para Aktouf (2001) “las organizaciones son sistemas sociales que transforman materia
prima para ofrecer bienes o servicios, se orientan a la racionalidad segun la sociedad, y
se gestionan bajo un modelo administrativo plasmado en una estructura organizacional
gue gestiona recursos, toma decisiones y plantea objetivos. Este concepto es bastante
amplio técnicamente.

Para Zea (2004), una organizacion es una “Interaccion diaria y agradable entre las
personas que la conforman, interacciones que tienen como resultado transformar, crear

0 mejorar las cosas”

Cada uno de los autores previamente mencionados plasman su idea de organizacion
en conceptos que, si bien es cierto depende de la época y de sus avances, todos
mencionan una estructura que es la columna vertebral de la organizacion, pues a través

de la misma se gestionan recursos y se dirige a la empresa. Estas estructuras, desde
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un principio burocraticas como lo mencionaba Weber, son las que han ido
evolucionando y con ellas nacen las teorias y modelos de gestion que han llevado a las
empresas a obtener lo que se han propuesto, uno de los recursos mas importante de
una empresa son las personas. El capital humano es quién conforma la estructura por
lo que se puede concluir que un capital humano 6ptimo y efectivo trae los mismos
beneficios en el funcionamiento de la organizacion. Este factor ya se involucra en el
concepto vertido por Zea (2004) quien al hablar de la interacciéon entre individuos
sospecha de la importancia de las mismas y de los factores que permitan que sean
optimas.

Tras analizar estos conceptos se podria definir a una organizacién como un conjunto de
elementos entre los cuales denotan el capital humano, recursos, tecnologia, que a
través de las acciones de la estructura se plasman en los objetivos planteados al iniciar
el periodo. Es fundamental la interaccion de estos elementos para realizar procesos
efectivos. La organizacién es un ente abierto, por lo que se puede ver afectada por
factores tanto internos como externos. La organizacién es adaptable pues esta sujeta a
los cambios que se produzcan y de no tener capacidad para responder a los mismos
podria incluso desaparecer. La estructura conformada por directivos, administradores y
personal necesario segun el giro de negocio dirige a través de modelos de gestion o
enfoques que dependen de la situacion actual de la misma, lo que me lleva a pensar
gue cada organizacion es un ente totalmente diferente, con convergencias generales si,

pero con mayor niumero de diferencias.

Al ser tan diferentes todas ellas y para garantizar la aceptabilidad de los distintos
modelos y enfoques presentados por los entendidos en la materia se han presentado

varias clasificaciones (Roberts & Grabowski, 2012):

. Con o sin fines de lucro
. Publicas o privadas

. Moderna vs tradicional
. De base tecnoldgica

. Bienes y servicios

Existen de igual forma otros dos factores que se han ido incorporando en la ecuacién
de la organizacion y cuyas repercusiones son de alto impacto en la actualidad:
Factores ambientales como gestion de desechos, proteccion al medio ambiente, uso de

materiales biodegradables, entre otros.



Factores sociales como razonabilidad social, solucién de necesidades y condiciones de
vida 6ptimas. Todos estos aspectos, asi como los componentes y elementos de la
organizacion crean la cultura de la misma, la cual influye de forma directa al rendimiento

de quienes forman parte de la organizacion.

Inmiscuyéndose un poco mas a los tipos de organizaciones segun lo brindado al cliente
aparecen dos clases de organizaciones bastante marcadas:

. Bienes
Las empresas productoras de bienes son las que llegan a transformar la
materia prima en un producto intermedio o final para que este sea parte de
la cadena de producto y pueda llegar al cliente, una de las caracteristicas
esenciales de este tipo de organizaciones es que llegan a transferir la

propiedad del objeto o bien en cuestion.

. Servicios
Las organizaciones que ofrecen servicios, se caracterizan por un trato mas
personalizado a los clientes, y la intangibilidad de lo que obtienen los mismos

al momento de adquirir el servicio.

Existen tantos tipos de organizacidon que una de las estrategias que estas utilizan es
lograr que su cadena de valor es interrelacionen y formen un sistema en el que, cada
eslabdn aporta para su funcionamiento y recibe de igual manera mayores retribuciones
que hacerlo de forma aislada, llamado principio de asociatividad.
“Asociatividad organizacional se basa en el principio de liderar, mediante la
personalizacion de objetivos y metas similares en empresas con un giro de negocio
similar, actividades y esfuerzos individuales interrelacionados en fines de productividad,
mejoramiento y crecimiento permiten ser sostenibles en el tiempo y aprovechar dicha
asociatividad para enfrentar de mejor manera a la competencia globalizada,” (Franco,
2009).

Asociarse entonces, se puede tomar como una estrategia, una accién permanente o
incluso una opcion forzosa (en el caso que se pueda salir del mercado sino se lo hace)
y los beneficios que aporta me parece sobrepasan las posibles contradicciones, es
correcto afirmar que la estrategia de asociacion o la formacion de monopolios legales o
clusteres tardd mucho en aparecer, la organizacion ha sido siempre vista como un
sistema abierto y que necesita socializacion, pero se asocian con varios motivos, con

fin de cumplir varias metas, existe un tipo de estrategia competitiva llamada “riesgo



compartido” que permite a dos 0 mas organizaciones lanzar un producto al mercado y
compartir el riesgo de pérdida o las utilidades del mismo, un ejemplo claro son los
empaques de yogurt y cereal que se ofertan, el yogurt puede ser de una marca X
mientras que la empresa Y aporta con el cereal.
“Las empresas se asocian para obtener diferentes beneficios ya sean aumentando los
que ya perciben o generando un nuevo abanico de estos. Esta técnica implica conocer
a mi socio y determinar de él, sus aportes al grupo, sus habilidades y competencias que
permitiran poner el plan en marcha. El segundo reto es lograr la intercalacién de sus
actividades logrando que se complementen entre si. El beneficio o participaciones
percibidas se relacionan directamente con el aporte y los objetivos buscados por la
asociatividad pueden clasificarse de tres grandes formas: financieros, organizacionales

y de comercializacion” (Gonzales, 2008).

A continuacién, se presenta un cuadro con un desglose de los tipos de beneficios por

asociatividad organizacional.

Beneficios
]
| 1
Financieros Organizacionales Comerciales
[ntercambio de : "
; [ge=] bio d
| Fuentes de | informacion | I infr{:lcrEll':;cli'u{:'lr'|El
finandamientao produ:tw.a o comearcial
tecnologica
| Feinversian o ACCES0 3 recursos Alianzas para
dezarrollo criticos mejorar ventas

Mayor capacidad
de negociacion

Inversign conjurta

Gréfico 1.- Beneficios de la asociatividad empresarial
Fuente: Asociatividad empresarial (Franco, 2009)

Uno de los principios mas importantes a destacar en esta estrategia es que se recibe en
funcién de lo que se aporta, permitiendo creacion de grandes sociedades que, contando
con la especializacion de las organizaciones que lo conforman logran una division de

trabajo en las méas Optimas condiciones para aprovechar de forma eficiente y eficaz los
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recursos. Esto quiere decir que se benefician de las cadenas de produccién de otras
empresas, de su logistica, de su modelo administrativo, creciendo tanto como

organizacion a la interna, asi como sociedad en el marco global.

Otro aspecto importante es que esta estrategia favorece tanto al emprendimiento como
a la innovacion dos aspectos cruciales para lograr la supervivencia de la organizacién
en el mercado, el primero permitiendo un desarrollo organizacional sostenido en base a
la mejora continua, logra descubrir e incluso adaptar y compartir tecnologia o métodos
usados por otros, como se ha afirmado con anterioridad, cada organizacion es un mundo
distinto por lo que asociarse con las que colinden en aspectos de produccion,
comercializaciéon o financiamiento permite descubrir nuevos horizontes con costos
supremamente inferiores.

El segundo y en base al emprendimiento se han levantado empresas que ha permitido
a muchas personas tener su propio empleo y aportar a flujo de dinero en la sociedad,
es importante tener en cuenta los factores sociales o indicadores como el porcentaje de
creacion de empresas pues son estos factores a tomar en cuenta para realizar
inversiones o0 asociaciones por grandes empresas, en un ambiente econémico prospero,
con seguridad juridica y mediante proyectos politicos incentivar el comercio para

favorecer tanto a las empresas locales como al comercio internacional.

1.6.2 Sistema Productivo

La cadena o sistema de produccion es “conjunto de agentes econdmicos que se
involucran de forma directa en la produccion, transformacién y entrega hasta el mercado
final” (Mosqueira, 2008).

Es importante recalcar que estos eslabones o agentes econdémicos deben estar
integrados y tener articuladas sus salidas y entradas a todos los procesos, asi como
guardar relacion con factores externos.

Con el fin de comprender para efectos de este estudio el concepto de un sistema

productivo se presenta un analisis de sus componentes por separado.

Sistema es un conjunto de elementos interrelacionados para lograr una funcién
especifica y produccion es la transformacién de un insumo en un producto, por lo que
se define a un sistema productivo como el conjunto de elementos interrelacionados que
transforman entradas en salidas.

También conocido como cadena productiva comprende las etapas para elaborar,
distribuir y comercializar un bien o servicio hasta su consumidor final dejando una buena
imagen tanto del producto como de la marca, incluye los procesos de retroalimentacion

con el cliente de manera que, de forma preventiva logre identificar las necesidades de
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los clientes y logre a la organizacion cambiar y crecer con ellos, es la columna vertebral

de una organizacion.

Un sistema de produccién se caracteriza por la capacidad de estos los elementos que
lo conforman de transformar una entrada (input) a una salida (output), pudiendo el
resultado de un proceso ser la entrada de otro, se incluye clientes internos y externos.
Las cadenas productivas se conforman por eslabones que llegan a ser pequefias
subdivisiones de la misma, estos pueden estar representados por otras empresas pero
que juegan roles fundamentales en el sistema productivo. Para llegar a ser considerado
un enlace, la metodologia segun la cual se lleva a cabo una actividad podria afectar el
costo o la eficiencia y eficacia de otras actividades.

El costo de oportunidad para la optimizacién de los enlaces es de suma importancia,
pues en la gran mayoria de los casos, a pesar de estar interrelacionados se tiene que
renunciar a uno, para poder mejorar los procesos de forma sustancial en otro. Por
ejemplo, si se decide tener una estrategia de liderazgo en costos, los materiales que se
utilizan en la produccién de una camiseta seran de una calidad que permita vender el
producto a un precio comodo, por lo que el eje central pasa a ser un coste menor de la

materia prima permitiendo disminuir el valor final del producto.

La cadena de valor que forma parte fundamental de la empresa, pasa a ser parte de un
sistema mucho mas grande que guarda estricta relacion con el ambiente interior, asi
como con el exterior y sus consideraciones. Esta estructura se denomina “Sistema de

valor” que incorpora las cadenas de valor de proveedores, distribuidores y compradores.

El sistema de valor

Cadenas de valor Cadenas de valor Cadenas de valor
de suminlstras de distribucion de los consumidores
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Grafico 2.- Sistema de valor
Fuente: The Value Chain. Recklies (2004)



En esta figura se puede observar la correcta articulacion de las cadenas de valor de los
diferentes procesos de produccion formando un sistema de valor que aprovecha los
puntos fuertes de todas las cadenas que lo conforman.

Una cadena de valor simplificada

Desecho y reciclaje

h 4
ry

Mercadeo y ventas —

Manufactura

A 4

Disefno y desarrollo

F 3

Gréfico 3.- Cadena de valor simplificada
Fuente: Inserting local industries into global value chains and global value networks. Memedovic
(2004)

En esta figura se aprecia la articulacion de micro-eslabones uni-organizacionales, lo que
permite la formacién de la cadena de valor interna intercalando los procesos internos.
La estrategia competitiva de la cadena productiva, segun el eslabén que se escoja
optimizar, puede, por ejemplo, ser demasiado sensible su segmento meta de clientes a
las variaciones en el precio por lo que la innovacidén en procesos que permitan
economizar el costo de produccion, mientras que en un segmento cuyos clientes
perciban y estén dispuestos a gastar grandes cantidades de dinero, la presencia de la

innovacion primaria en el desarrollo de productos y experiencias.

Son tan complejos y distintos los eslabones que cada uno responde requiere su
personal, material, capital humano, etc. Es decir una estructura que podria
considerarse como division de trabajo a tal punto que tradicionalmente las
multinacionales solian aprovechar los escenarios econémicos de los paises, para
segun su estrategia colocar los eslabones de tal manera que les permitan por
ejemplo, realizar las actividades de produccién en paises cuyas legislaciones laborales
eran precarias o simplemente mas accesibles que otras, lo que ya supone un ahorro
notable, de igual manera las actividades de ingenieria o desarrollo tecnoldgico en
paises con politicas amigables a la tecnologia y creacion de conocimiento, el aspecto
financiero sin lugar a dudas uno de los de mayor repercusion se colocaba en paraisos

fiscales por ejemplo buscando percibir los indices de rentabilidad mas altos posibles.
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Estas cadenas productivas evolucionan constantemente de la mano de las
organizaciones y sus esfuerzos para satisfacer las necesidades de los clientes,

para esto se emplean varios factores como capital humano, tecnologia, informacion,
recursos monetarios, modelos de gestion, que permitan satisfacer esas necesidades
con procesos automatizados que sean mas econémicos, de mayor calidad, de menor
riesgo, que evidencien mejoras en la productividad lo que se traduce en mejores
resultados para la organizacion (Franco, 2009).

Son estos sistemas o0 encadenamientos productivos uno de los factores que le
permitiran destacarse en el medio en el que se desarrolla, pero por su complejidad para
que la cadena de produccién de una empresa sea exitosa, no se la debe considerar

como sistema cerrado sino mas bien tomar un enfoque de productividad.

Entre estas algunas de las caracteristicas que permitiran el éxito en el medio son:
e No lineal
e Dinamica
e Colaborativa
e Sistemética
e Escalable
e Digital

e Innovadora

Donde todas estas converjan en la conversion de datos en informacion, esta informacion
luego de ser procesada y analizada deriva en conocimientos y son los conocimientos
del mercado la principal arma de una organizacién para la produccion de producto de
alto valor para el cliente. En el entorno externo también es importante considerar
negociaciones y términos favorables tanto con quienes proveen de insumos para
realizar su actividad productiva como para quienes se benefician adquiriendo los outputs
o resultados de dicha actividad. Es fundamental tener en cuenta que la organizacion
depende de su comportamiento en el mercado y de la aceptacién de sus productos y
demandas por los clientes, al igual que no por aumentar una maquina la produccion o
ganancias aumentan, esto depende de la capacidad para producir y ofrecer materia
prima que es limitada, por ejemplo, o del poder de adquisicion de los compradores que

depende de muchas otras variables. (Hatch, 2013)

Aspectos que inclinan a la organizacibn a contemplarse como un sistema abierto
buscando satisfacer al cliente en todo momento, sea esta interno o externo con la

aplicacion de una estrategia competitiva que, acorde a su realidad en el mercado le
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permita mantener sus niveles de productividad mediante acciones directas u ofensivas,

las de mayor uso son las siguientes:

Liderazgo en costos:

Excelentes relaciones comerciales hacia atras y hacia adelante son requeridas, se trata
de mediante estrategias obtener el menor costo en produccién y en venta, opta por el
volumen, no por la ganancia unitaria por lo que una gran cuota de mercado es

indispensable.

Diferenciacion:
Esta estrategia se orienta al cliente, descubriendo y solucionando sus necesidades con
productos que logren establecerse en la mente del consumidor cuya diferencia

sustancial con la competencia es su principal arma.

Segmentacién de mercado:

Consiste en centrar los esfuerzos de investigacion y solucion de necesidades segun las
caracteristicas de un grupo previamente segmentado y analizado. Esta estrategia
permita obtener un porcentaje mayor de réditos del grupo en cuestion.

Estas estrategias persiguen los deseos de expansion de la visibn y objetivos
institucionales mediante el crecimiento de la empresa.

“Los tipos de crecimiento se puede interpretar como un crecimiento interno o externo si
se aplican sobre los efectos de la estructura de la empresa. Su crecimiento tomara la
forma de una expansion o diversificacion si se basa a su campo de actividad.” (Tomta,
2009)

Entre los tipos de crecimiento que se pueden destacar estan los siguientes:

Crecimiento conservador:
Especializado en mantener la posicidn competitiva de la empresa mas no en permitirle

su expansion.

Crecimiento interno:

Basada en el desarrollo de productos y clientes nuevos, vuelve a la organizacion
atractiva para futuras inversiones o inyecciones de capital dentro de la empresa, su
objetivo principal es aumentar el nivel productivo de la organizacién y mejorar en

términos de efectividad.
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Crecimiento externo:

También conocido como diversificacion logra adquirir control y beneficios de empresas
ajenas, su principio es la inversién en participaciones o documentos de derecho de
propiedad, reparticion de utilidades e incluso toma de decisiones. Dentro de este campo
se observan algunas modalidades de crecimiento realizadas a través de: Integracion de
sociedades, participacidon en sociedades o creacion de una cartera de inversién, cuyas
diferencias radican en la pérdida o no de personalidad juridica respectivamente, y en los
niveles de control y participacion.

Otra modalidad es la asociacion de empresas la cual busca la monopolizacion de
servicios o procesos de produccion de bienes, denominados carteles o asociaciones, en
su mayoria pertenecen a un mismo sector industrial y tienden a aprovechar sus
estrategias para controlar el mercado a su favor. Se sitlan en varias posiciones del

proceso productivo (Acebedo & Linares, 2012).

El crecimiento, que guarda una relaciébn importante con los valores monetarios
percibidos, puede comprenderse también como un conjunto de escaleras entre la
empresa y el éxito empresarial en el mercado, el primer tipo de crecimiento se da en
niveles en los que la organizacién no ha podido plasmar sus esfuerzos forjando el
camino de la innovacion, pues al lograr la misma tanto en desarrollo de productos (que
solucionen necesidades percibidas) como en sus modelos de gestién logran un
crecimiento interno y al saber optimizar y administrar los recursos, las posibilidades de
crecer de forma externa aumentan y se vuelven mas cercanas.

Existen varias herramientas que le permitiran al administrador o alta gerencia tomar las
mejores decisiones con respecto al futuro de la empresa, uno de los errores mas
comunes es aventurarse al mercado sin tener un respaldo técnico de mercado, este tipo
de error en el mejor de los casos puede llegar a permitirle a la empresa mantenerse en
el mercado, el llamado crecimiento conservador, mas no a la evolucion o desarrollo que
permita la expansion en el mercado. La investigacion de mercados y la correcta
articulacion de una gestion estratégica proactiva permitiran abrirse a paso firme un lugar

en el mercado global con procesos més productivos.

Es preciso definir productividad para su analisis. La productividad se define segun la
RAE como:
e “Capacidad o grado de produccién por unidad de trabajo, superficie de tierra
cultivada, equipo industrial” (Real Academia Espafiola, 2014).
o “Relacion entre lo producido y los medios empleados, tales como mano de obra,

materiales, energia” (Real Academia Espafiola, 2014).
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Entonces es preciso afirmar que la productividad es un indicador que guarda la estricta
relacion entre los factores empleados y la salida del sistema de produccion, al existir
mejoras en la productividad, estas se ven reflejadas en las ganancias ya que al
necesitarse menos recursos para transformar el producto se aumenta el margen de
utilidad. “El funcionamiento eficaz, depende de la adecuada conceptualizacion de las
cosas y personas, asi como de la integracion operacional de los recursos con las

personas” (Acebedo & Linares, 2012).

Actualmente se relaciona el 6ptimo funcionamiento con una buena administracion y de
igual forma la integracion de personas y recursos, los administradores son los llamados
cerebros de las organizaciones pues ellos se encargan de darle un rumbo y buscar las
técnicas adecuadas para llegar a sus objetivos. “La administracion es el proceso de
gestionar y mantener un entorno en el que, trabajando en grupos, los individuos cumplan

de forma efectiva objetivo especificos” (Koontz & Weinhtrich, 2003).

La importancia de esta ciencia social que involucra también razonamiento numérico es
impactante pues logra obtener el maximo de los factores de trabajo: Capital, Trabajo,
Tierra, mantiene motivado su personal y encaminar a través del liderazgo un grupo de
elementos para fines especificos. La administracion es un eje fundamental en toda rama
de negocio o todo tipo de empresa, desde una pequefia tienda hasta una transnacional
necesita de los dotes de un administrador acorde a su situacion para crecer y obtener
mayores beneficios (Aktouf, 2001).

Definir en realidad a la administracion es complicado, el efecto de la misma es notable
financiera y socialmente pero su concepto en la actualidad se ha vuelto una suma de

cualidades, teorias, paradigmas, capacidades, valores, entre otros.

Al ser tan importante el sistema de produccibn para las empresas surge la
administracion de operaciones que se define como: “el disefio y la mejora de los
sistemas, que se enfocan en el analisis y mejora de todas aquellas acciones que van a
generar mejores resultados para la organizacion mediante la planificacion, organizacion,
direccién y control en la produccién, destinado todo ello a aumentar la calidad del
producto” (Vilcarromero, 2012). Es decir, la administracion de operaciones es la rama
de la administracion dedicada a la exploracion y optimizacion de todos los elementos
que conforman la “ecuacion” de productividad que se relaciona con la creacién de

riqgueza y bienestar para la sociedad y sus actores.
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La productividad es uno de los principales indicadores que se toman tanto como para
objeto de estudio como para invertir en la compafiia, es un reflejo real del éxito de las
politicas y de la gestion del sistema productivo.

La productividad significa la adicion de eficiencia y eficacia:
o Eficiencia: capacidad para cumplir con los objetivos y las metas
e Eficacia: Lograr los objetivos propuestos con la cantidad mas Optima de recurso

posible.

1.6.3 Organizaciones de desarrollo

Las organizaciones sociales juegan un papel fundamental en el progreso conjunto de
un pais o nacion, se ha conocido al desarrollo social como la herramienta para la mejora
continua de las condiciones de vida de los individuos de un sistema o sociedad

determinada.

Durante los ultimos afios, estas organizaciones han ganado protagonismo en las
actividades de desarrollo, “aunque no son un fendbmeno social nuevo, se han venido
expandiendo tomando nuevas funciones y aumentando su capacidad de sofisticacién y

movilizacién” (Cernea, 2003).

Su campo de ejecucién de proyectos se centra en el desarrollo social a nivel local para
lo que han tenido que ir superando sus deficiencias estructurales con el fin de contribuir

mas efectivamente con las metas de la sociedad.

Una de sus mayores debilidades es la transferencia de recursos, sobre la cual se ha
trabajado y junto con instituciones internacionales como el Banco Mundial se ha podido
disminuir su impacto en los objetivos organizacionales.

A pesar de ser uno de sus mayores inconvenientes, y de haber logrado soluciones
viables que mitiguen el impacto negativo que producian, (lo que dio mayor
reconocimiento a este tipo de organizaciones) “la principal contribucién al desarrollo no
es en el area financiera, sino organizacional que integrada a la accion de desarrollo
busca organizar a los participantes en estructuras de grupos para su auto-desarrollo y

auto-dependencia” (Grundmann & Stahl, 2002).

La esencia del enfoque de las ONG no es inducir financieramente el desarrollo, sino
organizar a la gente en estructuras para la accién grupal. Poner al hombre primero es

un giro totalmente diferente porque significa tomar un punto de partida basado en la
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capacidad-social, en la concepcién inicial del problema y planificar y ejecutar actividades
de desarrollo. Esta supremacia sobre politicas, programas, recursos y demas ha
permitido que estos ultimos sean direccionados a trabajar en beneficio de las

comunidades logrando mejores resultados.

Asi como la constitucion o alianza de miembros, la metodologia escogida para realizar
los programas es de vital importancia para el éxito de los mismos.

Los procesos de desarrollo son lineales, por mas que se haga una planificacion
detallada, el contexto sobre el cual se trabaja se retroalimenta diariamente lo que
produce consecuencias no previstas con las que hay que lidiar. Por esta razén los
procedimientos metodoldgicos constituyen un factor clave de éxito en los procesos de
desarrollo. Una de las metodologias mas comunes consta de 5 items que se presenten

y explican en el siguiente gréfico:

Organizaciones
de base / grupos comunitarios

Problemas

0
deficiencias

4 Procesos de desarrollo

C Métodos y fécm’cas>

Grafico 4.- Metodologia de métodos y técnicas en organizaciones de desarrollo
Fuente: Grundmann & Stah (2002)

Dentro de los problemas més comunes se encuentran: Injusticias sociales (opresion,
minoria, violencia contra nifios), problemas de salida de alta incidencia como
malnutricion, deficiencia de servicios basicos (educacion, vivienda, manejo de basura),
administracién estatal centralizada y alejada de la realidad y falta de ingresos y de
formacion técnica profesional

A partir de estas deficiencias las personas u organizaciones involucradas ejecutan
procesos de desarrollo que permitan alcanzar los objetivos planteados en funcion del
problema encontrado. Entre los cuales figuran: Formacion vy capacitacion,
asesoramiento técnico, prestacion de servicios o infraestructura, medidas para

fortalecer la autogestién, concientizacion (ambito de salud o medio ambiente).
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1.6.3.1 Grado de intervencion

Es funcién del gobierno central, ministerios, secretarias y demas instituciones procurar
el crecimiento del estado-nacidn, asi como el desarrollo social y sustentable de quienes
presenten problemas o deficiencias en sus sectores. Tras analizar el grado de
intervencion o control que los gobiernos centrales ejercen sobre planeacion y desarrollo

en general, la necesidad de descentralizacion de poder se hace cada mas notoria.

La descentralizacion puede darse de varias maneras: desconcentracion, delegacion a
agencias semi-autbnomas o paraestatales, devolucion a los gobiernos locales para
mayor precision, transferencia de funciones de instituciones publicas a instituciones no-
gubernamentales, pero el éxito de todas las anteriores radica en el ejercicio conjunto de
las mismas (Cernea, 2003).

Con el avance de las metodologias y la etnografia enfocada, se recepta nuevas
necesidades de las sociedades organizadas que animan a las organizaciones de
desarrollo a incursionar en nuevas areas. Por ejemplo, las organizaciones que
benefician a quienes estan fuera de la misma son llamadas “sin fines de lucro”, término
en el que no acufan las organizaciones de desarrollo que buscan proveer su servicio a
sus aliados, servicio a menudo econdmico y relacionado con la produccion.

Estas ONG que han sido creadas para proteger y generar beneficios econémicos de

sus miembros (cooperativas de crédito y mercadeo).

Concuerdo con Cernea (2003) cuando expresa: “Personalmente considero que estas
organizaciones y otras similarmente orientadas al servicio y a la produccion son
claramente organizaciones no-gubernamentales y no deberian ser definidas fuera de
dicho concepto”. Estas organizaciones responden a la metodologia y fines de desarrollo
de una ONG y en ciertos casos abarcan mas procesos de desarrollo que las que no
involucran un beneficio para sus miembros o aliados, con el paso de los afios, la

expresion de Cernea fue siendo adoptada por su fundamento teérico y cientifico.

1.6.4 Tecnologia

Comunidades primitivas evidencian la evolucion a la que tiende el hombre y los
habitantes de la tierra en general, en sus herramientas, metodologias e incluso
sociedades que fundaban, y dentro de un periodo de tiempo lo encontrado ya no era util

pues se encontraban cosas mejores y empieza la interrogante.
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En tiempos biblicos de Eclesiastés, quien proponian la existencia de periodos
determinados para generar, destruir y aislar. Con esto se referia a que la destruccién y
posterior generacion se da para avanzar como sociedad en los diferentes temas de
interés, la distancia entre un proceso del otro se entiende como el periodo de
desarrollo(aislamiento), de invencién, de innovacion para construir estructuras,
procesos, tecnologias mejores y de mayor impacto, totalmente de acuerdo con la
afirmacion de los periodos, entendidos intelectuales como Suzie explica la variabilidad
de lo conocido como “tiempo” y predican que el pasado al ya haber ocurrido no existe,
el presente pasa a ser pasado a cada instante por lo que tampoco existe y el futuro ain
no llega y no se puede predecir con exactitud, asi que niegan también su existencia, lo
Unico constante es el cambio, y bajo este precepto se han desencadenado estudios
concernientes a todas las ciencias, en la gestibn se evidencia en la constante
modificacion de teorias administrativas, unas contradiciendo a otras o volviendo a
pensamientos anteriores pero reforzadas con estudios de caso de organizaciones que
constantemente estan cambiando, en la tecnologia se entiende el mismo precepto como
el factor que obliga al desarrollo de mecanismos nuevos, mas eficaces y eficientes que
los anteriores, por mas pequefia que sea esta diferencia, se inserta entonces en el

estudio el término “innovaciéon” que se desarrolla més adelante. (Colegio24hs, 2004).

Este tipo de afirmaciones generan incognitas en todos los &mbitos como, por ejemplo,
¢ Cual fue la primera tecnologia desarrollada? ¢ Si el termino tecnologia se definié por
primera vez en el siglo XVIII lo que se gener6 afios atras no era tecnologia?

Segun Cegarra Sanchez (2012), la ciencia surge de avances tecnoldgicos por lo que,
respondiendo a la segunda interrogante, la tecnologia se desarrollaba desde antes que
se determine la escritura como medio de plasmar sucesos, es mas, la misma técnica
para escribir en las comunidades primitivas, asi como las herramientas que usaban ya
eran tecnologia, y esta concepcion estad muy lejos de ser la tecnologia de circuitos y
conexiones que todo el mundo conoce. Por lo que la tecnologia guarda en antigiiedad

una relacién bastante estrecha con la humanidad misma y su creacion.

En la actualidad y considerando la magnitud del término “tecnologia” hay una gran
cantidad de superposicion de opiniones y datos en las discusiones acerca de la
conceptualizacion y alcance de: sistemas tecnolégicos, medio ambiente v,
recientemente, del término “innovacion”. Todas ellas se estudian y conceptualizan bajo
el término de tecnologia (Roberts & Grabowski, 2012).

Esta afirmacion nos permite comprender que la tecnologia avanza cada dia y que se
expande en todos los campos identificados por la ciencia, creando incluso nuevas

tendencias sean estas cientificas o incluso de negocio, la tecnologia por tanto se
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encuentra en un permanente debate acerca de su uso o funcion, pero lo que esta claro
es que responde a un crecimiento exponencial y que su relaciéon directa con una sola

ciencia ha sido errénea.

Con el fin de permitir una vasta comprension del término general de tecnologia se realiza

un analisis comparativo de ciertas definiciones:

La tecnologia se entiende como el “todo” que abarca el conjunto de procedimientos que,
permiten la aplicacion de saberes propios y adquiridos de las ciencias a la supervivencia
y sus respectivas aplicaciones (Garcia Palacios, Gonzalez Galbarte, & Lépez Cerezo ,
2005).

En primera instancia puede parecer un concepto general, pero para abarca el termino
tecnologia se debe ser lo mas general posible con el fin de comprender dentro de la
conceptualizaciéon la mayor cantidad de saberes y acciones.

Coincide White & Bruton (2011) al socializar mas de un concepto de tecnologia y segun

su perspectiva siendo todos igual de validos, entre ellos:

e Actividades de transformacion de entradas en salidas.
e Aplicacién de conocimientos en diferentes etapas del proceso.

e Conocimientos teoricos y practicos, habilidades y artefactos.

Segun su linea de investigacion propone también a la tecnologia como:

La aplicacion de la ciencia, en funcién del mejoramiento de herramientas y sistemas
utilizados en la creacion de bienes o la prestacion de servicios. El proceso sistematico
engloba un ciclo de obtener recursos, transformarlos, obtener el resultado y la
retroalimentacion de todo su proceso, donde inconscientemente se intenta introducir la
metodologia de mejora continua, al requerir analisis de actividades y retroalimentacion,

coincidiendo en 2011 con conceptos de fildsofos biblicos de miles de afios atras.

Gay (2014) liga toda la trama tecnoldgica con las necesidades y soluciones que la
sociedad exige a sus problemas cotidianos, incluyendo un contexto sociocultural en la

gestion de la tecnologia.
Es fundamental recalcar que la gran variedad de conceptos y enfoques tecnolégicos
enriguece el objeto de estudio y sugiere ante tal variedad, la determinacion de

metodologias analiticas enfocadas para en funcién al contexto sociocultural, técnico y
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organizacional determinar la correcta aplicacién del termino tecnologia, asi como sus

alcances y limitaciones.

La tecnologia puede ser categorizada y desde afios atras se la ha definido como la suma
total del conocimiento o forma de realizar los procesos (know-how) incorporado a los
objetos tangibles o maquinarias que permitan realizar dicho proceso, pero para conectar
estos eslabones es necesario la tecnologia fisica, que incluye todos los movimientos
manuales que realiza el personal humano y que en conjunto con los demas factores han

permitido tener una idea del “ADN” de la tecnologia (Solleiro & Castafion, 2008).

La tecnologia no es Unicamente informatica como predomina el pensamiento publico,
sino que un modelo, una teoria, un nuevo aporte por mas pequefio gue sea, puede ser
considerado como tecnologia.

Pueden ser aportes que permitan dominar tiempo o distancia de productos, aportes en
el disefio, mecanizacion y automatizacién haciendo siempre la actividad a realizarse

mas sencilla pero no por eso menos eficiente.

La dualidad de la tecnologia como un producto y un proceso sugiere estudiar y entender
la misma de forma diferente, analizando antropolégicamente el producto con el fin de
que sea bien percibido por el usuario y de forma técnica el proceso para optimizarlo y
obtener mejores resultados. Es evidente que la tecnologia ha ido ganando espacio en
los procesos de estructuracion y reestructuracion de organizaciones, facilitando la
generacion y transmision de conocimiento (Cunliffe, 2008).

Es imprescindible analizar las diferentes conceptualizaciones de tecnologia segun las
ramas involucradas en el estudio, definiciones segun antropologia, segun visiones
técnicas y segun la sociedad permitirdn un mayor dominio del tema y de las
clasificaciones que, tendran un lugar importante en el estudio etnografico a realizarse

con el fin de determinar el rol de la misma en la organizacion productora de chocolate.

La antropologia, ciencia social denota a la tecnologia como el conjunto de
procedimientos o acciones que los seres humanos tomamos para solucionar problemas
especificos. Reyero (2017) presenta una gran diferencia con un concepto mas técnico
como es el del area de ingenieria, quién la define como el conjunto de conocimientos
(cientificos o empiricos) para producir bienes o prestar servicios, transformando materia

prima en productos elaborados (Acebedo & Linares, 2012).

Definiciones que de fondo presentan caracteristicas similares, los ingenieros acoplan

palabras técnicas al concepto para hacerlo mas especifico.
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Segun una perspectiva técnica, se puede entender a la tecnologia como la
implementacion practica de los conocimientos individuales y colectivos para mejorar el
desempefio humano, e incluye dentro de este concepto, productos, procesos,
herramientas, metodologias para crear y proveer de bienes y servicios a la sociedad.
En este ultimo se denota la presencia de un norte en el uso y desarrollo de la tecnologia,
siendo el fin de la misma mejorar la calidad y experiencia de vida de la sociedad.

Con el pasar de los afios los conceptos que aparecen se vuelven un poco mas técnicos
y complicados, pero todos siguen la misma linea al decir que existen varios tipos de
tecnologia y que pesar que la informatica o la compuesta por chips y elementos técnicos
es la mas conocida, es un error afirmar que es la Unica, es mas, para lograr el bien final,
es necesario utilizar la tecnologia de los procesos, de los inventarios, de la
comercializacion. Lo que muestra claramente la importancia de la interrelacion de todos
los tipos de tecnologia para lograr el fin principal, favorecer a sus usuarios a alivianar

cargas y mejorar efectividad de las acciones a realizarse (Cunliffe, 2008)

La tecnologia viene ligada en gran parte a la innovacién, aungue este concepto no lleve
mucho tiempo rondando nuestras mentes, esta en todo lo que usamos, consumimos,
observamos y aprovechamos.

La innovacion responde a un analisis previo pues debe partir de algo, innovacion se
puede definir como mejorar, como dar un valor agregado, cambiar algo volviéndolo
mejor para los clientes, mercado, sociedad, etc. Dentro de las organizaciones este
concepto ha tomado fuerza incluyéndose en mision, vision, objetivos organizacionales

y demas.

La innovacién es una de las pruebas fervientes de que la tecnologia no es Unicamente
informatica, incluyen dentro del concepto de innovacion adaptaciones de mecanismos
o tecnologias que, a pesar de haber sido estructurados con un fin determinado,
mediante acoples han logrado satisfacer una necesidad distinta. Este tipo de
“adaptaciones” pueden ser de cualquier dimensién, muy grandes (forma y fondo) o
pequefias como detalles ergondmicos o de calibracion, un ejemplo se da en plantas o
sistemas productivos, y son sus operadores los que, al utilizar una maquinaria, por
ejemplo, pueden sugerir una mejora que proporcione efectividad en su resultado en este
caso una calibracion que a pesar de no ser exactamente la que dice el manual, es la
practica la que sugiere tal mejora. La misma mejora, puede surgir, pero como resultado
a una serie de analisis 0 procesos técnicos lo trascendental es que se evidencia la

mejora en recursos, tiempo o ambas (CEIM, 2001).
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Pero, ¢Cual es la verdadera importancia de la innovacibn en la estructura
organizaciones?

En la actualidad, es una realidad que las empresas que innovan, sobreviven, pero este
proceso no tiene como requerimientos ser una multinacional o tener una cantidad
determinada de activos, como se manifestd con anterioridad se puede dar innovacion
en los casos mas pequefios y por esto tampoco es necesario un capital econémico o de
inversion grande, la innovacion si debe caminar conforme a la realidad organizacional y
a los objetivos que se persiguen, por lo que para empresas grandes innovar requerira

de mas recursos.

La innovacion es la base del desarrollo organizacional, de la mejora continua, de las
metodologias que adoptan al cambio como un elemento que, si bien no se puede
controlar, se puede mantener dentro de unos rangos previsibles que permitan incluso

favorecerse del mismo, y no verlo como solo un obstaculo.

A continuacion, algunos ejemplos de innovacién para facilitar su comprension:
o El palo de escoba por ejemplo es una innovacién que permitio realizar las tareas
de la casa, sin la necesidad de agacharse.
e Deigual manera, el walkman que permitié escuchar la musica de forma personal,
y poder transportarse con el mismo.

¢ Redes de mercadeo: son un tipo de innovacion de proceso o modelos de gestion.

1.6.5 Tecnologiay Organizacion

La tecnologia nos permite mejorar el desempefio organizacional si la incorporamos a
los procesos, pero desde su inicio se ha presentado la dificultad para cuantificar y medir
el aporte de la misma y evaluar su rendimiento.

La tecnologia avanza con inmensa rapidez, por ejemplo, en 1970 se hizo oficial que el
telescopio de Mauna Kea en Hawai era el cuarto mas grande del mundo, para 1999 no
estaba entre los cuatro mas grande ni de Mauna Kea (Roberts & Grabowski, 2012).

Lo que lleva tanto a los componentes fisicos e incluso a los sociales a adaptarse a las

nuevas tendencias para poder aprovecharlas y lograr ventajas competitivas.

Pero, ¢ Resultan diferentes las apreciaciones del concepto de tecnologia y su aplicacion

organizacional con el pasar de los afios?
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A continuacion, una recopilacion de los mismos:

White & Bruton (2011) define tecnologia y restringe su alcance a instrumentos
materiales compuestos por software y hardware. Con el ferviente propésito de distinguir
la composicion material de la tecnologia con las actividades humanas que crean y
utilizan estos instrumentos.

Cunliffe en 2008 nos habla de un concepto de tecnologia mas globalizado, donde incluye
la tecnologia como parte del ser humano que vive en relacion con el medio y se hace
casi indispensable la misma para realizar una accion, sea de manera personal o de la
organizacion, la tecnologia se hace presente como equipos, know-how, procesos,

técnicas y demas. (Cunliffe, 2008).

Con el pasar de los afios y con las investigaciones respectivas no se ha logrado reducir
o definir completamente tecnologia, sino que mas bien nos damos cuenta que esta
palabra abarca mucho mas que circuitos o metodologias organizacionales.

Es evidente que, aunque los conceptos se han maodificado con el tiempo y los avances
de la época, ambos son correctos y es esta multicitad de adaptaciones que permite, lo
que la ha hecho objeto de estudios direccionados con cada ciencia por separado:
Tecnologia amigable con el medio ambiente, tecnologia de procesos, tecnologia de
comunicaciones, etc.

Por lo que es preciso afirmar que la tecnologia logra adaptarse a las cotidianeidades de
cada campo de estudio y de cada individuo y nos facilita resolver nuestros problemas.
No por eso existe una tecnologia especificamente para todo, su adaptabilidad le da la

posibilidad de ser solucion frente a las situaciones diarias.

Al existir tan extensa gama de necesidades y soluciones tecnoldgicas es dificil de tildar
a una como “la mejor” y evidencia de este argumento es que no solo las “mejores”
sobreviven en el mercado, existen todo tipo de tecnologia cuya combinaciones entre
aspectos técnicos, precios y facilidades determinan que una tecnologia puede ser mejor
para una persona por el uso que este le dé a la misma, dentro de las organizaciones
son aspectos como: dinamismo inter-organizacional, dinamismo de informacion,
proyeccion laboral, e incluso la velocidad del desarrollo, entre los que marcan la ruta

tecnoldgica a seguir.

Ante tanta variedad al analizar la tecnologia en la organizacion se sugiere comprender
la misma al mismo tiempo que se analiza la curva de experiencia del usuario y las
adaptaciones de los tres tipos de tecnologias presentes en la organizacion, por lo que

se sugiere, realizar un analisis profundo, una descripcion desde el punto de vista de los
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usuarios de esa tecnologia, lo que se conoce como pensamiento etnografico para de
esta forma y bajo su perspectiva lograr determinar el rol y aporte de la tecnologia al

proceso productivo, organizacional, etc.

La tecnologia no solo debe ser vista desde un aspecto exclusivamente de lo que
produce, sino como una cimentacidbn y representacion social, a través de sus
interacciones entre factor humano y tecnoldgico. Lo que se ve reflejada en los procesos
sociales y culturales dentro de un proceso de aprendizaje continuo y disefio de la
actividad que desempefia, por lo cual puede ser estudiado a través de las herramientas

como son una mirada histérica o etnografica (Hatch, 2013)

La tecnologia cumple un rol importante, se presentan tres elementos a tener en cuenta
al escoger de forma estratégica el rol de la tecnologia en organizacion (White & Bruton
, 2011):

Primero: La interaccién entre actores puede mejorar la productividad si se optimizan los
factores sociales y tecnologicos inmiscuidos en esa interaccion

Segundo: Como se percibe a la tecnologia afecta la predisposicion para trabajar con
ella, lo que evidencia que a pesar de que una plataforma pueda ser técnicamente mejor,
muchos escogerian otra, por ejemplo, por experiencia de usuario o interfaz.

Tercero: Quienes la construyen hacen que persiga sus intereses mas no tanto de quien
las usa. Aunque puede facilitar la relacion entre la persona y la organizacion la mayoria
son adaptados a sus casos especificos, proceso necesario para aumentar el beneficio

percibido.

Por dichos avances tecnolégicos o dichas adaptaciones, los modelos organizativos,
administrativos o de sistema productivo han tenido que expandirse o limitarse segun sea

el caso, lo que otorga actualmente a la tecnologia un rol protagénico.

Se han identificado dos posibles puntos de vista de la relacion entre estructura
organizacional y tecnologia; El primero sostiene que la organizacion es una red que
enlaza la mayor cantidad de factores, humano, técnico, tecnoldgico, social entre otros,
al analizarse de esta forma, los vinculos entre estos factores son fundamentales y
constituyen indicadores, por ejemplo la fuerza, intensidad, reciprocidad de esos vinculos
es reflejo de la capacidad del mismo para trasladar y hacer fluir informacion y/o recursos.
La segunda analiza los factores no por su relacion sino mas bien enfocados
directamente en las personas, los roles de los mismos para la comunicacion se vuelven

fundamentales: Enlace o aislante (Cegarra Sanchez, 2012).
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Es por esta inmensa gama de productos tecnolédgicos que lograr sus clasificaciones ha
sido objeto de estudio desde hace muchos afios y sigue siéndolo, existen diversas
categorias en las que la tecnologia como tal puede ser agrupada, para objetos del
estudio y segun (Roberts & Grabowski, 2012) se determinan tres categorias de andlisis
sobre las tecnologias: las tecnologias mecénicas, las tecnologias fisicas y las
tecnologias del conocimiento que seran las que sienten las pautas para la posterior
descripcion y andlisis de la investigacion etnografica de campo, donde es preciso
recalcar que pueden surgir nuevas categorias.

Estos tipos de tecnologia se evidencian en la siguiente ilustraciéon y nos permitiran, en
el estudio, la clasificacion y mejor analisis de los componentes tecnol6gicos encontrados

en la empresa productora de chocolates escogida en cuestion.

Tecniologras mecanicas

% . Tecnologfas fisias

N,
\ Tecnologias del conocimisnto

Gréfico 5.- Metafora del iceberg
Fuente :Propia de la investigacion

Tras haber profundizado el estudio sobre la tecnologia y su relacién con la organizacion,
y tras determinar la multiplicidad de clasificaciones, conceptos y usos de la misma, la

figura anterior denota la metéafora del iceberg, la misma que expone lo siguiente:

Tecnologias mecanicas: son aquellos artefactos tecnologicos que facilitan la
consecucion de las diversas tareas del proceso productivo: maquinaria, procesadoras,
empaquetadoras, entre otras. Que pueden formar parte importante de los procesos de
la cadena de valor de la empresa. Dentro de esta categoria esta inmersa la
categorizacion de tecnologia como producto segun (Gay, 2014) la tecnologia como
producto incluye:

e Bienes, ejemplo: materiales, maquinas, vehiculos.

e Servicios, ejemplo: telefonicos, de transporte.

Pero de igual manera excluye la tercera categoria de esta clasificacion:
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¢ Métodos y/o procedimientos: métodos que son requeridos para realizar una tarea
determinada, pasan a formar parte de la siguiente categoria: Tecnologias fisicas

gque guardan gran relacién con las mecanicas.

Las tecnologias fisicas:

Acciones que ligadas o no a las tecnologias mecénicas, que bajo el conocimiento del
operario logran la consecucion de operaciones relacionadas al ciclo productivo, de ser
el caso, la forma en cdmo se usa las tecnologias mecénicas. Las no ligadas se dan en
procesos mas rudimentarios, es decir no industrializados, un ejemplo de estos es al
momento de aplastar las uvas para hacer el vino, en una fabrica existen maquinas que
realizan este proceso, que son programadas y dirigidas por operarios, pero un
campesino aun puede utilizar simplemente sus pies para el mismo proceso. En este
punto es preciso recalcar que cada usuario puede operar la maquinaria de forma
diferente por més pequefias que estas diferencias sean, si mejora la sensacion de
satisfaccion del cliente interno o externo o del mismo usuario es digna de analizar a
profundidad (Nord, 1999).

Esta categoria incluye a otras varias que, en con sus descripciones facilitaran la
comprension de lo que son e incluyen este tipo de tecnologias:

Las tecnologias tradicionales por ejemplo no tienen un fundamento cientifico, sino que
se crean y desarrollan por el ingenio y uso constante de las mismas.

Asi mismo, el conocimiento tacito incluye en sus conceptualizaciones el desarrollo
individual, la habilidad, la practica como resultado de sucesivos esfuerzos para mejorar
la efectividad, generados a través de ensayo-error y experimentacion, lo que para lograr
transmitir necesita de la familiarizacion y observacion participante

Y se orienta también a crear realidades fisicas y organizacionales acordes con alguin
disefio humano, es decir estd inmersa la tecnologia fisica cuando se adapta una

estacion de trabajo para una persona.

Las tecnologias del conocimiento son los modelos de gestion o la metodologia con
la cual las tecnologias fisicas de la mano con las mecéanicas logran impulsar los
procesos productivos, volviéndose crucial para la organizacion y encaminando a cumplir
los objetivos institucionales y particulares. Emergen de la mano con clasificaciones de
la tecnologia como:

De base cientifica: Son tecnologias cuyo origen se da por conocimiento cientifico, es

decir en laboratorios y son validadas por experimentacion.

26



Tecnologias descriptivas cuya base sea transmitir y proveer informacién a las personas
por ejemplo un manual del proceso es una tecnologia del conocimiento pues gestiona
de una forma determinada la transmision de tecnologias fisicas de un individuo a otro
disminuyendo el riesgo de la pérdida de informacion en su traspaso.

Constituye el uso de las anteriores para un fin esto depende mucho del tipo de
organizacion, una tecnologia del conocimiento, al ser la que de cierto modo gestiona las

otras dos, se profundizara mas el estudio en esta categoria (Cegarra Sanchez, 2012).

Todas son evolutivas: Es decir que toman en cuenta las circunstancias particulares de
aplicacion de cada tecnologia y realizan las modificaciones necesarias para su correcta
aplicacion, generan conocimiento y tecnologias nuevas intimamente relacionadas con
el ingenio, analiza la tecnologia como un sistema de reflexion y accién lo que implica
analisis profundo de la organizacién como un todo y como partes singulares para tomar
decisiones. La busqueda de esta evolucion en cualquiera de las dos categorias

anteriores es un ejemplo de implementacién de tecnologia del conocimiento.

Es evidente que estos tres tipos de tecnologia seran diferentes en todas y cada una de
las organizaciones, incluso en las dedicadas a los mismos giros de negocio, lo que
siguiere a las organizaciones mantenerse actualizadas con la tecnologia y adaptarla a
sus procesos y recurso humano. Como cada empresa representa un ente totalmente
diferente un analisis etnografico de estos tres tipos de tecnologia nos permitira
determinar de manera especifica el rol de la tecnologia en la empresa, asi como su
aporte al proceso productivo de la misma. Al realizar un analisis singular a una empresa
se determinara las caracteristicas por las que los tipos de tecnologia seran agrupados,
para lo cual es justo analizar la vision de los directivos de la organizacion frente a cada

tipo de tecnologia

1.6.6 Antropologia organizacional

Desde su institucionalizacion en la segunda mitad del siglo XIX a la antropologia no le
ha sido ajeno el estudio de la tecnologia, sus primeros errores, que fueron identificados
mucho después gracias a la critica marxista y movimientos contraculturales fueron
separar la tecnologia de su contexto cultural y social, es preciso resucitar la antropologia
organizacional proponiendo mediante perspectivas y estrategias que aprueben esta
conviccién y resulta necesario recurrir a fuentes de informacion ajenas a la antropologia,
la sociologia, el conocimiento cientifico, la innovacion organizacional han modificado la
concepcion estandar de tecnologia (Garcia Palacios, Gonzalez Galbarte, & LOpez
Cerezo , 2005).
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En relatos de Diaz Cruz (1995) el “Kula” se establece como un proceso de intercambio
econdémico y cultural dentro de las islas Trobianesas en el caribe, para realizar este
proceso es necesario una canoa pues el intercambio incluye todas las islas del sector.

La construccion de este mecanismo de transporte, se ejecutaba en dos partes: El
primero la construccion técnica por parte de un ciudadano trobiandés y el segundo el
rito de magia efectuado por un curandero lo que aseguraba éxitos y proteccion en los
viajes, pues aseguraban existian seres magico o trampas (picos profundos que no se

observaban en el navegar comun y destruian sus barcas).

Al realizar un analisis técnico del fendmeno, el aspecto “magico” relacionado con “Kula”
no se incluye en el objeto de estudio, como respuesta a esta problematica, la
antropologia organizacional sugiere observar el “Kula” como un sistema socio técnico el
cual proveera una vision con mayor poder explicativo del fendmeno descrito, de manera
que incluye en el objeto de estudio la mitologia, el conocimiento de las corrientes
marinas, la geografia, el intercambio de mercancias, la organizacién social del trabajo,
es decir el aspecto técnico méas el componente cultural y simbdlico que rodea a este.

Este analisis presenta gran relacion con el principio metodolégico que Strauss ha
propuesto: la explicacion cientifica no consiste en reducir la complejidad y logrando
simplicidad técnica, sino también en lograr sustituir una complejidad menos inteligible

por otra mas inteligible. (Levi-Strauss, 1972)

Este gran acercamiento favorecié el avance de la ciencia antropoldgica en materia
tecnolégica para comprender y mejorar cada etapa del proceso de construccién tanto
de la canoa como del “Kula” en general. Todo este conocimiento obtenido, sistematizado
y categorizado pas6 a ser la fuente de informacion para la toma de decisiones en
busqueda de la mejora eficiente y eficaz de sus procesos. Esta implantacion sustitutiva
sera exitosa cuando el proceso técnico que se esta pretendiendo cambiar satisfaga mas
eficientemente las necesidades para las cuales fue disefiado. La sustitucion de
instrumentales técnicos es la constatacion evidente de la evolucién humana, de la
presencia de la innovacion. Afios atras el éxito de la innovacion tecnolégica dependia
Unicamente de esto, de su aptitud técnica, pero fracasar en el mercado y en la
implementacion, culpaban a factores negativos sociales lo que evidentemente viola el
principio de simetria. Fortaleciendo la necesidad de la ciencia antropoldgica para la

innovacién, evolucion y desarrollo de comunidades, tecnologia (Reyero, 2017).

La antropologia ha sido de gran utilidad para el estudio de las organizaciones, en una
perspectiva organizacional e industrial la clave esta en colocar el servicio o el objeto que

se esta disefiando en el contexto socio-cultural de la persona que lo va a usar. Al
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documentar y registrar las experiencias podemos aprender de ellas. La clave de esto
esta en la captacion sistematica de datos (Reyero, 2017). ¢Si todos los productos
resuelven la misma necesidad por que unos triunfan y otros no? El aspecto técnico es
fundamental, pero para diferenciarse, 10 que realmente impulsa a la gente compre tu
producto en lugar de otro son las asociaciones positivas que tengan con tu marca. Los
antropdlogos permiten analizar estas asociaciones y realizar acciones que permitan
transmitir positivismo, ademas estan ahi con el fin de facilitar la comunicacion dentro de
la empresa y de identificar los problemas especificos que estan ocurriendo dentro de la

misma.

Antropolégica y etnograficamente se expresa el sentido y la combinacion de estas areas
sociales al decir que hasta no estar con la gente, comprender lo que ellos sienten,
observarles durante un tiempo realizar sus tareas, hablar de ello mucho y ganarte su
confianza, no vas a tener ni idea acerca de la experiencia real del usuario (Reyero,
2017).

Me parece importantisimo el aporte de la antropologia a la organizacién tanto como para
disefiar el producto en funcién del cliente, como para que este viva una experiencia al
comprar el mismo, por ejemplo Starbucks ofrece una completa experiencia de compra
lo que la hace exitosa, comprender a las personas me parece que mejora totalmente los
canales de comunicacion pudiendo incluir el liderazgo al analizar la cultura organizativa
interna y de igual manera y con pensamiento etnogréfico, observar al cliente, tomar nota
de su comportamiento y “ponerse en sus zapatos” son las maneras de comprender
desde su punto de vista las percepciones de nuestro producto y la experiencia de

compra.

El factor tecnoldgico es fundamental y determinante en una organizacion que busque
permanecer en el mercado, tecnologia en procesos, estructuras organizacionales y
como herramienta son algunas de las clasificaciones que existen actualmente

La antropologia, ciencia social que estudia el comportamiento, ha hecho aportes
importantes al campo administrativo en la construccion de la relacion entre humano y
tecnologia, pero también ayuda a comprender a estos humanos y a la tecnologia por
separado en todo su contexto y brinda soluciones efectivas a problemas

organizacionales.

1.6.7 Innovacion tecnolégica
La incursién del termino innovacion en la realidad organizacional se ha dado con fuerza,
otorgando de ventajas competitivas a algunas de ellas y eliminando del mercado a unas

otras que no lograron comprender su concepto, proceso, barreas y herramientas. La
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innovacion se considera esencial para la subsistencia y la competitividad de las

empresas, ¢ pero que es realmente “innovacion”?

La adaptacion tecnoldgica o facultad de una empresa para innovar se entiende como la
capacidad de esta para transformar de manera continua el conocimiento obtenido y
sobre todo las ideas en nuevos productos y servicios, 0 a su vez, en procesos mas
efectivos que permitan optimizar el rendimiento de la empresa. (Lawson & Samson,

2001) vy asi mismo plantean siete elementos que para construir esta capacidad

innovadora:
Vision -
Aprovechar - )
base de - | Estrategia |
competencas
_ \M ' ,// _
Innovacion |
Gestisnde 7 Inteligencia
tecnologia | organizativa
f "\

) f "-..II i

Culturay Gestion de
ambiente | creatividad

Graéfico 6.- Elementos de la capacidad inovadora
Fuente: Lawson & Samson (2001)

Mientras que la Comisibn Europea en una de sus publicaciones con respecto a
innovacion la considera como sinénimo de producir, asimilar y utilizar con éxito una
novedad, en los contextos econOmicas y sociales, de forma que contribuya con
soluciones inéditas y eficientes a los problemas y permita asi satisfacer las necesidades

de la sociedad. (Sune, Bravo, Mundet, & Herrera, 2012)

Ferrer Salat, transmite un concepto bastante amigable con el usuario y define a la
innovacion como el conjunto de transformaciones que se realizan en la manera de hacer

las cosas para mejorar el resultado, pudiendo ser desde una variacién en el precio de
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un articulo para mejorar su posicionamiento o venta, como la mejora de un producto

anterior o satisfacer una necesidad nueva con un producto que ya existia. (CEIM, 2001)

Concuerdo con las definiciones presentadas, pues en la amplitud del campo tecnolégico
y especificamente de la innovacion, con el desarrollo de nuevas tecnologias se van
profundizando teorias y proponiendo cambios, lo importante de recalcar el que se
mantiene el principio general de innovacion que es mejorar algo ya existente, hacerlo
de forma continua creando conocimiento, transmitirlo y beneficiarse del mismo.

Se utilizaron también los estudios de caso para plantear teorias acerca de la innovacion
tecnoldgica, una de sus conclusiones ligaba la innovacion directamente con el desarrollo
de nuevos productos y presenta 5 elementos: el proceso de Desarrollo de Nuevos
Productos, “la organizacién del programa, la estrategia de, la cultura y el clima para la

innovacion y el compromiso de la alta direccion” (Anderson, 2008).

A lo largo de los afios se han planteado diversidad de enfoques y resultados, pero la
gran mayoria de estos estudios coinciden en términos en “tres factores fundamentales
para la innovacién: una estrategia de innovacién, una cultura o clima adecuado para la
innovacion y un proceso de innovacion estructurado” (Sune, Bravo, Mundet, & Herrera,
2012). Y se coincide también en lo critico del factor de la innovacion continua en un

ambiente globalizado.
Al ser la innovaciébn un tema tan complejo y tan dependiente de cada realidad

organizacional, se han planteado diversas buenas practicas que permitan la

implementacion correcta de esta capacidad y se presentan en el siguiente grafico:
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Graéfico 7.- Practicas de innovacion para el desarrollo de nuevos productos
Fuente: CEIM (2001)

Buenas practicas que sugieren éxito al ser usada en una empresa innovadora, pero
ahora la interrogante que surge es ¢, Como identificar una?

El Instituto Nacional de Estadistica (INE), tras varios estudios, considera a una empresa
como parte del ecosistema de innovacion, cuando en un periodo de tiempo especifico,

ha realizado por lo menos una de las siguientes actividades (CEIM, 2001):

o [+D.

e Disefio Industrial.

e Trasformacion (que proporcione mejoras) de maquinas, herramientas,
procedimientos de produccion y/o control.

e Comercializacion de nuevos productos.

e Adquisicién de tecnologias inmateriales (patentes, licencias, entre otros).

e Adquisicién de tecnologias materiales.

La innovacion entonces parece aplicable en cualquier tipo de organizacion, pero es
imprescindible que no se confunda esto con que el proceso de innovacion es “facil”
pues se puede caer en errores que perjudiquen directamente al proceso, a los

involucrados y a los recursos de la organizacion, algunas de las complicaciones o
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puntos débiles que se presentan en las empresas de la actualidad para realizar el

proceso, se presentan a continuacion (CEIM, 2001):

Barreras:
e Limitacion en la asignacién de recursos
e Limitada inversion en activos inmateriales, mecanismos de adquisicion
tecnoldgica
¢ Falta de proteccion a las innovaciones poco sofisticadas
e Interaccién precaria con agentes externos
e Cooperacion empresarial deficiente en el area tecnoldgica
o Falta de personal especializado en proyectos

e La NO incursion de las TICS en el modelo de negocio

En un &mbito mas general, las dificultades financieras y las de informacion son las
mas mencionadas, pero es importante recalcar que, asi como hay un diagnostico
especial para cada empresa, la innovacién también respondera estrictamente a los
procesos institucionales, es decir, independientemente del sector 0 posicionamiento de
la empresa, se puede hacer innovacion, hablar en términos industriales requerira
muchos mas recursos, pero también es posible en pequefias empresas (Sune, Bravo,
Mundet, & Herrera, 2012).

Un estudio del sector de la Banca y finanzas en Estados Unidos reveld que en un
periodo de analisis de 17 afios (1977-1994), el crecimiento anual de las empresas, que
estaba ya ligado en gran parte a las tecnologias de informacién y comunicacion
aumento en 7,4 puntos porcentuales a las empresas que efectivamente gestionaban
las Tics de manera correcta (Franco, 2009).

Las cuales en el afio 2018 aun no son implementadas en todos los negocios por la
resistencia al cambio presente en su cultura organizativa.

La Confederacion empresarial de Madrid (CEIM, 2001) sugiere, para eliminar tales

barreras y bloqueas a la innovacion, politicas entre las cuales destacan:
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Graéfico 8.- Politicas para eliminar barreras al proceso de innovacion
Fuente: CEIM (2001)

De las presentadas en el gréafico anterior, considero que las actividades de |+D tiene
de los mayores, si no es el mayor impacto en los procesos de innovacion, a pesar de
esto, es posible encontrar empresas innovadoras que no tengan un departamento o
realicen actividades de |+D.

Ante tantas interrogantes y variables que van apareciendo a medida que se profundiza
el tema de la innovacion, distintos autores han tratado de plasmar el proceso de

distintas formas, entre ellas se destacan los modelos siguientes:

MODELO LINEAL DEL PROCESO DE INNOVACION. TECHNOLOGY PUSH

Investigacion Investigacion Desarrollo ——=  Marketing

P . — i —=(omercializacion
basica aplicada tecnologico

Gréfico 9.- Modelo lineal del proceso de innovacion. Techenology Push
Fuente: CEIM (2001)

Este modelo lineal, asumia un crecimiento progresivo iniciado con la investigacion

cientifica, hasta el desarrollo tecnolégico, pero consideraban al mercado como el lugar
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para probar estos nuevos productos y no como fuente de informacion para desarrollar
los mismos. Modelo también denominado Technology Push por el empujo que daba al
desarrollo tecnoldgico para mejorar el rendimiento técnico y solo de forma

complementaria, resolver necesidades en el mercado.

MODELO LINEAL DE LA INNOVACION. MARKET PULL

Mecesidades

Desarrolle ——= Produccion —— Ventas
de mercado

Gréfico 10.- Modelo lineal del proceso de innovacion. Market Pull
Fuente: CEIM (2001)

Con la incorporacion del mercado, se cambid totalmente la perspectiva del empuje
tecnoldgico y se empez6 a tomar al mercado como la principal fuente para el
desarrollo de productos, los empresarios buscaban Unicamente satisfacer necesidades
mediante procesos cientificos, pero paso a ser objetivo secundario el mejoramiento del
rendimiento tecnoldgico, por la linealidad del modelo, y por las ideas de la época (afios
setenta) se sustituy6 el uno por el otro, sin lograr comprender la complementariedad
gue ambos pedia.

Antes la imposibilidad de relacionar los dos aspectos, y ante la falla de ambos
modelos, se propone un modelo del proceso de innovacion interactivo, el cual
incorpora factores que los modelos anteriores no acogian y los relaciona a todos en
funcién del resultado del proceso, este modelo fue propuesto por Kline y Rosenberg y

se explica a continuacion:

35



INVESTIGACION

F F
ﬂ"IHIEHTDS CIEN :qu-TEcHIcus

Il
/\
¥

A / B C
o — | = — | =i — | =i — | =
Mercado Invgnl:!un Disefio detallado Redisefio T
potencial ¥ d1L5EHD y prugba y produccion Comercializacidn
analitico
R R R R
K | \_ﬂ-” \__,a-" k_ﬂ‘"

s

e L ] |

[(I: Cadena central de la innovacion.

A:  Eslaban directo investigacidn-innovacion-disefio.

B: Contribucion del sector manufacturero a la investigacion produciendo instrumentos, maguinanas...
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D:  Conexion indirecta mercado-investigacion.

E-F: Relaciones del proceso-conocimiento existente-investigacion.

R: Retroalimentacion.

R*: Retroalimentacion mas fuerte.

Grafico 11.- Modelo interactivo de Kline
Fuente: CEIM (2001)

El Modelo interactivo de Kline presenta cinco actividades responsables del proceso de

innovacion:

e Estudios de mercado.

¢ Invencién o disefio analitico.
¢ Disefio detallado y prueba.

e Redisefio y produccion.

e Distribucion y venta.

Una cadena central que interactdia continuamente con el area de conocimiento e
investigacion, buscando asi los conocimientos necesarios para los procesos
institucionales, y de ser necesario, recurrir a la investigacion para solventar estos
vacios, unos de los principios de este modelo es la relacién multidireccional que

presenta en cada etapa del mismo.

Como se puede observar en el grafico anterior, esta cadena central involucra
necesidades del mercado y efectividad técnica, por su alto grado de retroalimentacién
se vuelve dificultosa para sistematizar y estructurar, lo que evidencia la necesidad de

analisis especificos para mejoras factibles.
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Es importante recalcar la gran presencia de 1+D, aun con otros nombres o bajo otras
perspectivas, la investigacion y desarrollo de lo que se ha encontrado es el mejor

ejemplo para realizar innovacién en cualquier empresa, 1+D no tiene prerrequisitos y

es aplicable en todo tipo de organizacion sin importar tamafio, activos o trabajadores,

surgen tres actividades fundamentales para su correcta aplicacion: Investigacion

basica, investigacion aplicada y desarrollo experimental (White & Bruton , 2011).

Asi mismo, existen tres grandes herramientas para un desarrollo 6ptimo de un proceso

de innovacion:

¢ Sistema de vigilancia tecnoldgica: prima la obtencién de informacién de calidad
para la toma de decisiones y la correcta interpretacion de la misma en relacién
a oportunidades y amenazas orientadas a ciencia y tecnologia.

e Prospectiva tecnoldgica: Una perspectiva futurista por su afan de adelantarse a

las cosas con fundamento cientifico, siempre ha sido evidente como la
capacidad de supervivencia en el mercado incrementa con la prospectiva.

e Benchmarking: Proceso de medicién-comparativa entre productos, servicios y

practicas con competidores reconocidos como lideres en la industria, y se

compone de varias etapas.

ETAPAS DEL PROCESO DE BENCHMARKING

Diseno del proceso
- T,

Obtencidn de datos intermos

i, o

Analisis de los datos

1.

Desarrollo del proceso

|

Mejora del proceso

1.

Revision del proceso

Gréfico 12.- Etapas del proceso de benchmarking. Modelo Kline
Fuente: CEIM(2001)
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1.6.8 Industria chocolatera: historia

Este producto tiene como materia prima al cacao, si bien es cierto, depende mucho de

los procesos productivos la calidad del chocolate, esta materia prima ecuatoriana

significa una ventaja competitiva grandisima en el mercado internacional por factores

como pureza, olor, calidad del fruto entre otras.

o Ecuador se
o 21000 s converte el i
existia en la mayor primera
amazonia productur de fabrica d
Cacao del aprica de
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5530 anos

Hace 3912
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Gréfico 13.- Cronologia del cacao ecuatoriano
Fuente: Adaptado de Paez & Espinosa (2015)
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“El cacao es una fruta de origen tropical, su arbol tiene flores pequefas y pétalos largos,
el fruto es lefioso de forma alargada, aparece en la copa de los &arboles y debajo de sus
ramas. Dependiendo del tipo de cacao pueden ser incluso de color amarillo, blanco,
verde o rojo. El grano esta cubierto de una pulpa rica en azlcar con la que se puede
hacer jugo y el grano transformado en chocolate tiene un agradable sabor” (ProEcuador,
2015).

El cacao se cultiva en una gran cantidad de provincias a lo largo y ancho del territorio
nacional, la regién costera (Esmeraldas, Manabi, Guayas) y amazdnica (Zamora
Chinchipe) abarcan la mayor cantidad de produccién debido a las condiciones
climaticas, siendo el clima calido el ideal para su cultivo y cosecha, sin embargo, se
encuentran plantaciones en Azuay, Cotopaxi, Bolivar donde en la mayor parte del afio
el clima no es precisamente calido, inclusive en Pichicha se puede encontrar

plantaciones de esta materia prima del chocolate. (Paez & Espinosa, 2015).

Esta materia prima, ha sido objeto de discusiones a lo largo de toda la historia por su
posible origen en Mesoamérica o Sudameérica.

En el afio 2007 un grupo de cientificos visitan Palanda en la provincia de Zamora
Chinchipe siguiendo rastros de la cultura Chavin, que se considera por los estudiosos
como la cultura “madre” de la civilizacion andina, en este sitio arqueoldgico y tras gran
cantidad de excavaciones y pruebas con carbono 14, se encontr6 una botella de
ceramica y artefactos que sugerian presencia de cacao en estas zonas, con las
posteriores investigaciones, se encontrd que el liquido dentro de la botella de ceramica
habia sido elaborado con cacao por el almidén y varios otros elementos encontrados,
dentro de estos elementos se encontrd un granulo con residuos de hace 5330 afios cuya
presencia ya sugeria un proceso previo de tostado. Estos hallazgos evidencian la
presencia de cacao en territorio nacional por parte de la cultura Mayo Chinchipe un
milenio antes de los rastros encontrados en tierras mexicanas (Conservacion &
Desarrollo, 2015).

Se logré identificar algunas clases de cacao, la existencia de mas de una se debe a los
varios intentos de las diferentes culturas de plantar este “regalo de Dioses” en sus

dominios.

El cacao nacional, por ejemplo, es el que puso a Ecuador en el mapa internacional, es
un tipo de cacao que se ha venido modificando por los agricultores a lo largo de miles
de afos para tener las caracteristicas mas deseables por mercados internacionales,
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este cacao es fiel a las condiciones medioambientales del pais y se lo califica como
cacao fino y de aroma o cacao de arriba, denominacién patentada internacionalmente

para reconocer al cacao ecuatoriano de estas caracteristicas (ProEcuador, 2015)

El cacao criollo, se le denomina por haber sido cultivado en Mesoamérica, en México y
cuenta con aspectos que permiten el consumo del cacao, pero no logran su dulzura y
aroma caracteristico por las condiciones climéticas y de las tecnologias de gestion
desarrolladas por los agricultores nacionales (ProEcuador, 2015).

El cacao CCN-51 es de los mas conocidos en nuestro pais, tiene gran cantidad de
manteca lo que aumenta los usos industriales que se le ha podido otorgar como
balsamos, cremas, mascarillas entre otros, este cacao es el de mejor rendimiento por

hectéarea.

El cacao Sacha, denominado asi por su promotor y primer investigador, quien encontré
9 arboles en la finca de su padre mas productivos y resistentes a enfermedades, este
tipo de cacao planta en los investigadores la posibilidad de rastrear genéticamente las
plantas de cacao y lograr determinar su origen genético con el fin de poder desarrollar
arboles mas resistentes y efectivos. En el pais se dan dos “boom” cacaoteros, el primero
a fines del siglo XVIII tras la revolucion industrial, presento procesos industrializados
para reducir costos y ampliar la base de su consumo. Y el segundo “boom” se dio tras
superar las plagas y enfermedades que azotaban los cultivos, incrementandose asi su

exportacion y ampliando los cultivos a diferentes provincias (Paez & Espinosa, 2015).

ARos después, con el avance de la tecnologia, en el siglo XX surgen industrias a lo largo
de toda Europa, catalogandose, asi como la region mas chocolatera, cada pais, o ciudad
estado tenia un gusto e identidad diferente para consumir el chocolate, a fines del siglo
con los cambios del mercado y de las necesidades que percibian las empresas, y con
el aumento del precio del cacao surgen dos hitos importantes (Paez & Espinosa, 2015):
e Se aumenta su cultivo para disminucion de costos
e Lapreocupacion del consumidor por productos naturales y organicos lo que llevo

a los primeros pasos de un re-descubrimiento del cacao en el siglo siguiente.
En el siglo XXI el chocolate gana terreno en todos los mercados con una gran variedad

de sabores, texturas, rellenos y deméas. Aumentando el deseo de innovacion y

combinaciones en los consumidores (ProEcuador, 2015).
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El mercado de chocolate ha logrado abarcar a todas las edades con diferentes
combinaciones de producto, el chocolate con leche para los mas jévenes, el chocolate
negro, amargo, blanco son opciones para edades mas avanzadas, el mercado se

segmenta también por la calidad y pureza del chocolate consumido.

El consumo de este delicioso producto se ha venido incrementando a nivel internacional
en porcentajes relevantes, nacionalmente, en la ciudad de Quito, se ha incrementado el
consumo de chocolate en porcentajes de alrededor del 35%. La mayor cantidad de
publicidad que se percibe, asi como las variedades, puntos de venta y fabricas nuevas,

afirman el crecimiento porcentual expresado.

2 Metodologia

2.1 Investigacion cualitativa

La investigacion cualitativa segun Banks (2010) al ser un tipo de investigacion tan amplia
se ha vuelto complejo encontrar una definicion comun que abarque a todos los
enfoques, pero si es posible identificar rasgos comunes como que pretende entender,
describir fendbmenos sociales desde la perspectiva interna de sus actores y existen
varios caminos:

¢ Analizando sus experiencias y relacionandolas con practicas cotidianas

¢ Analizando las interacciones y el flujo de informacién que se produce

e Analisis documental

Sus caracteristicas comunes tratan de averiguar lo mas profundamente posible como
los actores de los procesos analizados, construyen su realidad tanto emocional, como
laboral y el ambiente o medio en el que se desarrollan para ofrecer fuentes de
informacion de datos relevantes que se traduzcan en una comprension rica en

conocimiento. (Banks, 2010)

La investigacién cualitativa parte del principio de que las teorias 0 métodos deben ser
adaptados al proceso que se piensa estructurar, continuando con este principio, la
capacidad de los investigadores es muy importante para la toma y recoleccion de datos
bajo el contexto y los casos que se desean estudiar. Con la complejidad de conceptos,
aplicaciones y del mismo mundo actual, el enfoque cualitativo incluye campos cada vez
mas desafiantes, por la capacidad de interpretacion del método pues se centran en que

la gente piensa o interpreta con el problema de estudio.
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“por ejemplo, permiten establecer nuevas representaciones sobre el papel, utilizacién y

aporte de la tecnologia en el mundo organizacional” (Tonon, 2011).

El proceso de recoleccion de datos se da a través de entrevistas tanto con altos
funcionarios de la organizacion para tener una perspectiva gerencial de la misma como
con los participantes del proceso productivo para recoger la informacion requerida
mediante observacién participativa. Este tipo de observacion supone una
personalizacion de lo investigado, una de las caracteristicas de la etnografia aplicada a
este caso de estudio. La creacion de datos visuales supondra una de las formas de
recoleccién y tratamiento de informacion, primera razén al ser omnipresentes en la
sociedad dice algo sobre ella que, dependiendo del contexto analizado puede significar
informacién valiosa, es también (til pues se considera un método muy efectivo pues su
complejidad no es de gran nivel y no se ha demostrado otro método que pueda obtener

la misma informacién y comprension sociolégica.

2.1.1 Lineas de investigacion visuales

Primera: gira en torno a la creacion de imagenes por el investigador social, imagenes
gque se toman en un contexto determinado lo que sugiere una mayor interpretacion a
solo ver lo que se ha creado, las fotografias permiten captar momentos exactos asi
como limitan el pensamiento del operario a hacerlo mejor o mas rapido (proceso) cuando
estan siendo observados por el supervisor, al tener la caracteristica de omnipresentes
logran captar momentos normales de desarrollo de los involucrados lo que es de suma

importancia para el estudio (Banks, 2010).

Segunda: “Se desarrolla en torno a la recogida y estudio de la informacién en forma de
imagen tanto producida como consumida por los sujetos de investigacion” (Banks, 2010)
para esto ya se ha creado la relacion social entre el investigador y los objetos de estudio
lo que supone responsabilidad del investigador.

En resumen, estas lineas de investigacion adoptan la creacion y andlisis de imagenes
como una parte de un estudio sociolégico para entender a la sociedad y sus actores,
pero no son excluyentes, ni tratan de forma total la investigacién, por lo que en este
particular caso, su adaptacion al método etnografico enfocado permite abarcar todo el
proyecto de investigacion.

En los ultimos afios ha surgido una tercera linea de investigacion que ha intentado
acoplar las dos anteriores y se basa en la creacion y estudio de datos visuales de forma
colaborativa, aplicado en proyectos en los que el investigador y los sujetos de estudio
trabajan juntos sea con imagenes generadas por ellos mismo, como por material grafico

previamente obtenido.
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2.1.2 Importancia de lo visual

Relata la importancia de los sentidos para comprender el mundo que nos rodea, en
especifico el sentido de la vista y la importancia del mismo para conocer el mundo
antiguo, el presente y poder hablar acerca del futuro por la gran cantidad de imagenes
que se encuentran. La raiz socibéloga francesa, sugiere la visibn como herramienta y
medio para ejercer un poder en la sociedad, este término se asocia también con la
vigilancia moderna, es decir no descuidar visualmente un proceso o parte del mismo
(Grundmann & Stahl, 2002).

2.1.3 Perspectiva, reflexividad y representacion

La perspectiva es un término técnico asociado con puntos de fuga o como principio del
arte y disefio, pero su fin es crear desde cierto punto de vista que se construye mediante
representaciones sociales, la perspectiva para analizar los datos visuales, asi como para
crearlos y difundirlos son de crucial importancia para el estudio. El enfoque reflexivo
implica conciencia del recolector de informacién en el proceso, y el modelo de
investigacion y tipo de datos permite reflexionar el direccionamiento de la investigacion
a medida que se va realizando la misma, en funcién de este principio se puede modificar
ligeramente la direccién del proyecto como respuesta a un estimulo que ha aparecido a

lo largo del proceso (Grundmann & Stahl, 2002).

Representacion, el factor clave es comprender que la representacion visual tiene
derecho propio, es decir que no representa especificamente lo que su forma data, sino
nos mas bien hay un conjunto de cddigos gque plasman la representacion, y esta tiene
detras de si un tipo de intencionalidad pues segun la ideologia del investigador y gracias
al principio de las ciencias sociales se puede acoplar y direccionar logrando la

efectividad buscada

2.2 Etnografia

La etnografia enfocada se concentra en los pequefios elementos del objeto de estudio,
toma evidencias,, las clasifica y comprende, recalcando siempre que es el punto de vista
del otro el que prima independientemente de la posicion o razon actual del etnégrafo,
entender totalmente a una sociedad toma tiempo, sus culturas y costumbres son
diferentes y en cada una tienen significados distintos, las organizaciones se comportan
de igual forma, lo que hace a la etnografia la metodologia mas acertada para
comprender el uso que la organizacion le da a su tecnologia, las innovaciones hechas

en funcién a sus necesidades, recordando que innovacién es mejorar, adaptar algo para
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gque resuelva una necesidad teniendo un valor agregado, agrupando mas funciones o

respuestas a necesidades. (Knoblauch, Focused Etnography, 2005)

Una vez generada e interpretada la informacién visual obtenida, se identificara las
categorias de analisis para el estudio de la tecnologia, su rol y aporte a la organizacion
bajo perspectivas antropoldgicas y socioldgicas.

La tarea seré basicamente observar, registrar, analizar e interpretar como los miembros
de la organizacion simbolizan, interpretan, entienden, significan y resignifican el

componente de la tecnologia en el &mbito organizacional.

La etnografia es un proceso que intenta a través de las personas, sus grupos y los
conectores entre ellos comprender sus expresiones y respuestas sociales con técnicas
de campo como:

e Observacion participante

e Entrevista Formal e informal

e Recoleccion de documentos

e Filmacion

e Grabacion, entre otros.
Aunque es preciso recalcar que no resulta tan técnicamente el proceso, sino la
interpretacion compartida para comprender los fenbmenos descritos es el fragmento
clave (Lune & Berg, 2017).

Los investigadores entonces deben interpretar los aspectos claves de la cultura a través
de la vision etnografica. Debido a que la comprensién de los hechos es alcanzable de
forma plena solo a través de este analisis de situaciones singulares presentes en cada
realidad cultural, la descripcion densa permitira la aproximacién al contexto social,
cultural, histérico y geografico pues todo esté vinculado de forma que un ligero cambio
en uno de los contextos puede afectar de gran manera a los otros, los conocimientos
previos y la reflexividad del equipo investigador son fundamentales (Berenguera, y otros,
2014).

Segun Knoblauch (2005) este tipo de metodologia resulta idénea para la comprension
del marco organizacional y su dependencia con el tema de estudio, pues las visitas de
campo con uso intensivo de la tecnologia audiovisual permiten obtener la informacion

con la perspectiva y reflexividad correspondientes.
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2.2.1 Categorias

Al ser un estudio etnografico enfocado las categorias que se utilizaran para la
clasificacion de la informacién no pueden ser definidas en las primeras instancias,
guardan estricta relacién con el tema de estudio y la informacion conseguida en el
proceso de obtencion de datos, razén por la cual se las lograra identificar en el
transcurso de la investigacion (Aktouf, 2001). Al existir por la naturaleza del estudio una
gran cantidad de categorias se las define como: “Cada uno de los elementos y dimensiones
de las variables investigadas y que serviran para la agrupacién y clasificacién de los elementos

encontrados en el estudio” (L6pez Noguero, 2002).

2.2.2 Orientacién metodologica

Las llamadas metodologias cualitativas se orientan a descubrir el pensamiento de los
individuos y, ademas, analizar y categorizar sus esfuerzos, entendimiento e
interpretaciones que permiten la construccién de su ambiente social y organizacional,
por lo tanto, la mirada “emic” que es un levantamiento de informacién desde su propia
perspectiva permite entender la subjetividad de los datos encontrados. Tras haber
descubierto la perspectiva y mediante el apoyo etnogréafico focalizado, la ubicacion y
traduccién de estos datos permite encontrar referentes para penetrar con mayor
precision las categorias de la dimensién tecnolégica y generar conocimiento en el

espacio organizacional.

3 Resultados y Discusiones

Los resultados obtenidos a través de las distintas técnicas de recoleccion de informacion
han permitido obtener una visién holistica de la organizacion, sus procesos, coeficientes
tecnologicos, historia, factores socio-culturales, vision, entre otras, se presentan a

continuacion.

3.1 Resultados

3.1.1 Empresa productora de chocolates aliada

La elaboracion de chocolate se encuentra comprendida en el sector de elaboracion de
productos alimenticios que a su vez pertenece a las industrias manufactureras, dentro
de la clasificacion por tipo de actividad, la Corporacién Financiera Nacional le otorga los

siguientes cadigos en la ficha sectorial:
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CLASIFICACION DE LA ACTIVIDAD

CODIGO ClU CODIGO ARANCELARIO NANDINA

i Industrias manufactureras. 17 Azucares y articulos de confiteria

iC10 Elzboracion de productos alimenticios. 1704 Articulos de confiteria sin cacao, ind. &l chooolate

iC107 Elsboracion de otros productos alimenticios. Elanco

£1073  [Flaboracion de caczo, chooolate y productos de confiteria. 18 Cacao y sus preparaciones

C10732 [Elsboracion productos de confiteris. 1506 Chocolate y demas preparsciones alimenticias gue
Elsboracion de productos de confiteria: caramelas, turran, contengan cacaa

|gragens y pastillas de confiterta, goma de mascar [chicles),
lconfites blandos, confiteria & base de chocolate y chocolate
blanco, etcetera.

(107321

Gréfico 14.- Clasificacion de la actividad
Fuente: Banco Central del Ecuador (2017)

Dentro de este sector, es importante conocer que la demanda de chocolates y confites
en nuestro pais ha sido siempre sostenida a lo largo de todo el afio, a pesar de esto, en
la produccién nacional no logra abastecer ni si quiera al mercado local, se realiza una
cantidad considerable de importaciones de chocolates y confites (Subgerencia de
Andlisis e Informacion, 2017).

Debido a la rentabilidad del mercado internacional o por preferencias de consumo, el
chocolate ecuatoriano se dirige también hacia mercados internacionales y estas
exportaciones han tomado fuerza en los Ultimos afios (Subgerencia de Analisis e
Informacion, 2017).

Dentro de las principales empresas se encuentran:
e Universal Sweet Industries S.A.
e Confiteca C.A.
e Colombina
e Arcor
e Incapeb
e Nestlé Ecuador S.A.

e Ferrero del Ecuador

En total en el territorio ecuatoriano, hasta el 2016 se habian registrado 53 empresas
cuyo giro de negocio es la elaboracion de cacao, chocolate y productos varios de
confiteria. Dentro de este subsector, la mayor cantidad de empresas se centran en las
provincias de Pichincha y Guayas respectivamente.
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Elaboracion de Cacao, Chocolatey  # Empresas  Ventas USD

Productos de Confiteria. (C1073) 2016 2016
Grande 5 198.645.121,63
Mediana 12 25.708.203,78
Micro 28 310.620,89
Pequena 8 2.346.384,62
Total general 53 227.010.330,92

Gréfico 15.- Datos del subsector C1073
Fuente: Banco Central del Ecuador (2017)

# Empresas por provincia
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Grafico 16.- Datos del subsector C1073
Fuente: Subgerencia de Andlisis e Informacién (2017)

Como se puede observar en el grafico pichincha es la provincia con mayor nimero de
empresas productoras de cacao, chocolates y productos de confiteria.

Las 6 empresas del sector C1073 dedicado a la elaboracion de cacao, chocolate y
productos de confiteria que se encuentran en la Provincia de Pichincha, dentro del

Distrito Metropolitano de Quito son (Subgerencia de Analisis e Informacion, 2017):

e ConfitecaS.A.: Se constituye en 1963 bajo el hombre de American Chewing
Products del Ecuador S.A. fundada por Dr. Gonzalo Chiriboga Cordovéz,
Confiteca S.A. era la primera compafiia productora de chicles y con patentes de
exclusividad para sus marcas en el afio 2000 y en pro de su visibn empiezan en
el mercado de los chocolates.

e |CAPEB CIA. LTDA.: Es una empresa grande que cuenta con alrededor de 200
trabajadores, localizada en Pichincha, Quito se dedica a la elaboracion de
productos como: caramelos, turrén, grageas y, goma de mascar (chicles),

confites blandos, confiteria a base de chocolate y chocolate blanco, etcétera.
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Innovacién, calidad, servicio y profesionalismo son sus caracteristicas
principales.

o Ferrero del Ecuador: Ferrero es una empresa italiana con sucursal en Ecuador,
en nuestro pais cuenta con una amplia fabrica y se considera de las empresas
con mayor éxito en el mercado, se encuentra también en los paises vecinos
como: Chile, Colombia, Venezuela, Peru y Bolivia.

e C&D - Aroma Ecuador: Chocolate Aroma Ecuador es producido con Cacao Fino
de Aroma 100% ecuatoriano. Cuenta con mas de 20 afios de experiencia en el
mercado y trabaja con productores pequefios fomentando su crecimiento y
desarrollo sostenible, asi como su participaciébn en el sistema cacaotero.
Transmiten y capacitan productores garantizando la calidad del producto.
Elegancia, delicadeza y trabajo impecable son sus caracteristicas principales.

e Ecuatoriana de Chocolate: Una empresa ecuatoriana que prepara variedad de
postres y confiteria utilizando el cacao nacional como materia prima, gran
variedad y capacidad de personalizacion del producto final, las caracteristicas
gque destacan a Ecuatoriana de Chocolate.

e Pacari: Marca nacional, reconocida por su gran cantidad de galardones

internacionales por su sabor y calidad.

Para efectos del siguiente trabajo se construye una matriz ponderada analizada segun
criterios de pertinencia e innovacién que permitiran de entre las empresas interesadas,
la seleccion de una de ellas para realizar el estudio etnogréfico.

Los factores que se tomaran en cuenta para la seleccion de la empresa productora de

chocolate son los siguientes:

¢ Calidad de materia prima

e Certificaciones Internacionales

e Galardones internacionales

e Calidad del producto final

¢ Responsabilidad medioambiental
e Comercio Justo

¢ Responsabilidad biolégica

¢ Innovacioén tecnolégica

e Investigacion y desarrollo

Las alternativas que seran analizadas se presentan a continuacion y responden a las 6

empresas dedicadas a la elaboracién de chocolate en el Distrito Metropolitano de Quito.
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Cada una de ellas con caracteristicas y procesos diferentes permitiran realizar la matriz

y determinar la mejor eleccién para el estudio.

ConfitecaS.A.

e ICAPEB CIA. LTDA.

e Ferrero del Ecuador

e CCD - Aroma Ecuador

e Ecuatoriana de Chocolate

e Pacari

De las empresas anteriormente citadas: ICAPEB CIA. LTDA y Ferrero del Ecuador no
seran consideradas para la matriz debido a el sigilo de informacién que manejan como

politica interna.

Para la matriz se definen factores que son los que nos ayudaran a tomar la decision
entre las alternativas que se presenten, estos factores deben ser planteados tras analisis
cuidadosos evitando segmentacion o inclinacién de las posibles respuestas, también es
importante que, si dos o0 més se refieren al mismo tema, lo 6ptimo seria combinarlos
dentro de uno solo, estos factores SE analizan dentro de la escala planteada:

Se asignara el valor de “cero” puntos a quien no cumpla el requerimiento solicitado, un
punto a la empresa que logre cumplirlo y dos puntos a quien se destaque en el elemento
de andlisis. De igual forma se procedi6 a otorgar valores entre 0y 1 segun la importancia
de estos elementos para el estudio. Los valores correspondientes se colocan segun el
criterio del investigador.

Se procede posteriormente a realizar las operaciones especificas para encontrar a la

empresa que, con mayor puntaje en la matriz, sera la estudiada en este caso.

EMPRESAS ANALIZADAS
CONFITECA 5.A. ECUATORIANA DE CHOCOLATE PACARI Importancia relativa
Calidad de materia prima 2 2 2 0,1
Certificaciones Internacionales 1 0 2 0,1
Galardones internacionales 0 0 2 0,05
FACTORES Calidad dE-l-pI'CIdLIEtD _f'mal 1 1 1 0,1
ANALIZADOS Responsamllc_lad ambiental 1 1 2 0,05
Comercio Justo 2 1 1 0,1
Responsabilidad biologica 1 0 0 0,1
Innovacion tecnologica 2 2 2 02
Investigacion y desarrolla 1 1 1 0,2
TOTAL 1,35 1,05 14 1

Grafico 17.- Matriz de seleccién
Fuente: Elaborado por el autor (2018)
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FACTOR DESCRIPCION

1 | Calidad de materia | ;Cacao fino y de aroma? También llamado cacao nacional
prima posee |as mejores caracteristicas para su consumo

2 | Certificaciones Certificaciones de seguridad alimentaria
Internacionales

3 | Galardones Premios internacionales por sabor, pureza y otras
internacionales cualidades del producto

4 | Calidad del | Aroma, sabor y contextura del producto final
producto final

5 | Responsabilidad Amigables con el medioambiente donde desarrollan sus
medioambiental procesos en general.
Comercio Justo Segun los 10 principios de la World Fair Trade Crganization

7 | Responsabilidad Documentacion, investigacion y transmision de informacidn
biologica acerca de la trazabilidad genética de las plantas de cacao

8 | Innovacién Mecanica, fisica o del conocimiento desarrolladas por la
tecnologica organizacion para mejorar su proceso de produccion.

9 | Investigacion v | Investigacion y desarrollo en todas las fases del proceso de
desarrollo produccion.

Graéfico 18.- Matriz de factores
Fuente: Elaborado por el autor (2018)

Los 10 principios del comercio justo por la World Fair Trade Organization son los

siguientes:

Principio 1. Creacion de Oportunidades para Productores en Desventaja
Econdémica

Principio 2. Transparencia y Responsabilidad — Rendicion de cuentas

Principio 3. Préacticas comerciales justas

Principio 4. Pago de un precio justo

Principio 5. No al trabajo infantil y al trabajo forzoso

Principio 6. Compromiso con la no discriminacion, la Igualdad de Género vy el
empoderamiento econémico de la mujer y la Libertad de Asociacion.

Principio 7. Garantizar buenas condiciones de trabajo

Principio 8. Desarrollo de Capacidades

Principio 9. Promocion del Comercio Justo

Principio 10. Respeto por el Medio Ambiente
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3.1.2 Roly aporte de latecnologia al proceso productivo

Debido al gran impacto que en el producto final representa, como una ventaja
competitiva y en virtud del desarrollo econémico, social y cultural del Ecuador, la
fundacién Conservacion y Desarrollo -en adelante C&D- realiza estrictos procesos de
control en todas y cada una de las etapas de produccion del chocolate, desde la siembra
y cosecha, hasta el empaquetado y entrega al cliente final. Esta intervencién ha

permitido evidenciar con el paso de los afios mejoras significativas en:

e Cash flow

¢ Metodologias de produccién

e Buenas practicas agricolas

¢ Condiciones de vida de involucrados (social y econémicamente)

e Epistemologia del cacao

C&D a partir de ciertos elementos tecnoldgicos se encarga de identificar factores claves
para la produccién de chocolate y potenciarlos en virtud de un desarrollo sostenible y
sustentable, ademas, genera nueva tecnologia y la réplica para el beneficio de la
comunidad de involucrados.

La sociedad ecuatoriana en general se ve beneficiada por la transformacion de materia

prima y exportacion de productos.

3.1.3 Aspectos socio-culturales: Fundacién Conservacion y Desarrollo

3.1.3.1 Naturaleza de la organizacion

Conservacion y Desarrollo fue fundada en el afio de 1992. Es una organizacion no
gubernamental (ONG) independiente y sin fines de lucro, legalmente inscrita en la
ciudad de Quito, Pichincha, Ecuador, entre sus colaboradores se encuentran, biélogos,
ingenieros, abogados, y otros profesionales. Quienes direccionan sus esfuerzos a
concretar el fundamento y la misiéon de esta institucion. La fundacion colabora con
agencias del gobierno y el sector privado para constituir las alianzas que permitan su

crecimiento.

El fundamento por el cual se rigen las acciones de esta fundacion es la sostenibilidad,
sostenibilidad para el desarrollo social, cultural, ambiental y productivo (Informantel,
2018). La sostenibilidad desde tiempos antiguos se asocia con el uso correcto del
conocimiento sobre cierta area, por ende, la basqueda de la verdad esta implicita y es
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esta busqueda lo que resulta complicado pues la verdad se remonta a el inicio de los

tiempos y se acompafa de pruebas cientificas que constaten esa realidad.

Se describe a continuacion la misién y vision de la organizacion, aspectos claves de una

planificacion estratégica en marcha, aspecto crucial en la comprension y analisis de la

organizacion.

Mision

Promover valores y practicas de responsabilidad ambiental y social, a lo largo
del tiempo mediante la participacion en varias formas y areas en beneficio del
fortalecimiento del capital humano, que permita mejorar los indices de pobreza
y la degradacibn ambiental. Impulsamos la cooperaciébn entre varias
instituciones que compartan el interés por el desarrollo integral y sostenible, y la
generacién de actividades econdmicas asociativas, que bajo criterios de equidad
y justicia social, comercial y ambiental permitan la conservaciéon y generacion de
patrimonio natural, mejorando asi las condiciones de vida de los involucrados,
siendo ellos los actores principales del desarrollo (Conservacion & Desarrollo,
2015).

Visién

Conservacion & Desarrollo es una organizacion lider por su excelencia en la
proyeccion y ejecucion de procesos regionales de desarrollo local sostenibles,
constituyéndose en referente metodoldgico nacional e internacional por las
experiencias exitosas y aprendizajes probados, con reconocimiento social y
transparencia en la rendicion de cuentas; que hace de la cooperacién
interinstitucional una herramienta de inclusion y articulacion de sinergias y redes
locales, nacionales e internacionales, teniendo como ejes de accion el respeto a
la vida y el desarrollo sostenible de las sociedades con conciencia publica y

equidad social (Conservacion & Desarrollo, 2015).

Entre los valores que rigen el accionar de la institucion y de sus colaboradores se

encuentran (Conservacion & Desarrollo, 2015) :

Respeto a la vida y su diversidad
Compromiso social

Pertenencia e identidad
Liderazgo

Laboriosidad

Integridad
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Los objetivos institucionales son las metas que se ha planteado la fundacién y son los
que dictaminan el uso de recursos y tecnologia, dentro de estos existe un general y un
especifico los mismos que deben estar presentes en todos los colaboradores para

garantizar su compromiso con los mismos.

Su objetivo general estd méas orientado a la generacion de tecnologias de conocimiento,
es decir procesos de planificacion, gestion y puesta en marcha de planes o acuerdos
bipartitos que, respetando las normativas actuales promueven crecimiento socio
ambiental, cultural y econémico de los involucrados, es decir, capacitacion en
tecnologias fisicas y entrega de tecnologias mecanicas y del conocimiento, asi como su
retroalimentacién y apoyo para su sostenibilidad.
Dentro de sus objetivos especificos se encuentran los siguientes (Conservacion &
Desarrollo, 2015):
e Acordar criterios de conservacion y desarrollo sostenible, para integrarlos en las
actividades respectivas
e Servir de base para proyectos en pro del desarrollo sostenible mediante el
emprendimiento de proyectos de investigacion cientifica y técnica.
e Crear conciencia publica sobre la importancia del manejo adecuado de los
recursos naturales.
e Generar alianzas con sectores publicos y privados que permitan planificar y
ejecutar estrategias sustentables en funcién de la actualidad nacional.
e Promover iniciativas sociales, econémicas y ambientales, que mejoren las

condiciones de la poblacién, asi como sus capitales, social y ambiental.

3.1.3.2 Organizacion y sociedad

La fundacion Conservacion y Desarrollo acoge alrededor de 120 mil productores y ha
llegado a codificar a cerca de 65 mil productores a nivel nacional en alrededor de 18
provincias, pregona como objetivo principal un desarrollo sostenible tanto econémico,
como cultural y ambiental. Su participacion en los procesos sociales para llevar acabo
su actividad econdmica les ha permitido por mas de 25 afios (Informantel, 2018)

codificar informacion y utilizarla para el beneficio comun.

Los proyectos que C&D desarrolla se expanden en varias areas, pero la interaccion
entre estas por mas distintas que parezcan es unos de los elementos fundamentales

tanto para la organizacibn como para sus aliados. Proyectos ecoturisticos, de
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agricultura, asociativos comunitarios con ayuda de Rainforest Alliance, asi como
politicas de desarrollo junto al gobierno nacional para la sustentabilidad de materias
primas como cacao, banano, café. Donde se busca mejorar los sistemas productivos,
los términos de las negociaciones (comercio justo), la tecnologia fisica, mecénica y del
conocimiento inmersa, siempre de manera comunitaria a lo largo y ancho del territorio
nacional.

Las &reas principales en las que C&D centra sus esfuerzos segun el Informante 1 son:
e Planificacién Ejecucion y Control de Proyectos de Desarrollo del sector Turistico
y Agricola.
¢ Auditorias y certificaciones Ambientales y de Calidad
e Proyectos Forestales Aplicados.
e Proyectos de apoyo al Desarrollo Comunitario y la Autogestion.
e Optimizacion de tecnologica agraria
¢ Planificacion de Marketing Internacional para exportar productos.
e Investigacion genética y de sintaxis.
¢ Planificacién en Competitividad Industrial
C&D se compone de varios miembros que realizan aportes tecnolégicos, financieros, de

promocién, de certificacion, etc. Estos miembros activos se rigen bajo la transparencia

Global
Sustainable
Tourism
Council

Camara
Ecuatoriana
Americana

Global
Compact

Red de
Turismo
Sostenible de
la Américas

Red de
Agricultura
Sostenible

Administrador
Norma Smart
Voyager
Certified

Gréfico 19.- Miembros activos
Fuente: Propia de la investigacion
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de C&D, al cobijarse bajo la fundacion, su accionar esta supervisado por los entes que
controlen a Conservacion y Desarrollo.

Las alianzas tienen fines comunitarios y de comercio justo, mas alla de desarrollar
productos su objetivo es dotar a la comunidad de herramientas para aprovechar al
méximo los recursos naturales a su alrededor, es por esto que, dependiendo de la
provincia, materia prima, o proyecto, se encontrara a uno u otro miembro participando,
y es la fundacion la que logra su conectividad aprovechando las ventajas de todas para

mitigar los errores comunes.

3.1.3.3 Estructura organizativa

C&D busca optimizar los procesos que realiza, asi como los servicios que brinda a la
sociedad mediante la estructura organizacional enmarcada en la Direccién por valores
orientada totalmente al usuario.

Su modelo organizacional se asemeja el de un nudcleo corporativo rodeado a manera de
satélites de sus miembros activos y socios en general, activando su accionar segun
necesidades especificas de la fundacién y viceversa, de manera que el beneficio
obtenido sea el maximo posible y sea mutuo.

Los beneficios o areas en las que se ha colaborado con los miembros activos y otras

organizaciones son:

e Recursos Humanos
e Administraciéon

o Proveedores

¢ Clientes potenciales
e Asesoria

e Gestion de proyectos sostenibles y auto gestionables.

La fundacién Conservacion & Desarrollo cuenta con una metodologia de trabajo que es
presentada y recordada por la alta gerencia a todos los colaboradores de la institucion,
esta metodologia denominada “constructivista” (Informantel, 2018). Se caracteriza por
la accion participativa abierta al didlogo y con la capacidad de mejora continua gracias
a la interdisciplinariedad de sus equipos, transmite la filosofia de “aprender haciendo”
en escuelas de campo a lo largo de todo el territorio ecuatoriano y las combina con

practicas de comercio justo, sostenibilidad ambiental y recuperacion bioldgica.
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Bajo una perspectiva organizacional de cooperacion y engranaje para la optimizacion
de los procesos, C&D colabora con varias instituciones de las que, aprovecha recursos
0 tecnologia en beneficio de la comunidad ecuatoriana, entre estos (Conservacion &
Desarrollo, 2015):

o Fondo Global para el Medio Ambiente

e Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo
e Corporacién Andina de Fomento

¢ Fondo Ecuatoriano Canadiense de Desarrollo
¢ Fondo Ecuatoriano de Contravalor SUIZO

e Ministerio de Agricultura 'y Ganaderia

¢ Instituto Cartogréafico Nacional de Espafa

e Organizacion de Cooperacién Holandesa

e Durrell de Ecologia y Conservacion

e Universidad de KENT

e Banco Mundial

e Banco Interamericano de Desarrollo

o Root Capital

e Industrias ALES C.A.

e Productores de Banano S.A.

o Distrito Metropolitano de Quito

e Gobierno Provincial de Pichincha

3.1.3.4 Certificaciones

C&D cuenta con varias certificaciones internacionales que fortalecen la institucionalidad
de su fundacion y la calidad de sus procesos y productos. Las certificaciones se rigen
por principios internacionales diferentes y son utilizadas en C&D de manera conjunta
generando un valor agregado a los productos que ofertan, combinando inocuidad
alimentaria con turismo y sostenibilidad las certificaciones en su conjunto presentan una
ventaja competitiva muchos mas trascendente que el tenerlas por separado, o incluso

gue otro tipo de certificaciones existentes.
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3.1.3.4.1 Smart Voyager

Certificacion de turismo sustentable en Sudamérica, fue creada en 1988 con el objetivo
de reducir el impacto ambiental es zonas turisticas protegidas o de gran valor, de flora
o fauna. Y es reconocido por la UNESCO como un ejemplo a seguir para la gestion de
los patrimonios naturales de la humanidad (Informantel, 2018).

Smart Voyager ademas es uno de los miembros fundadores de la certificacion de
turismo sustentable en la red de las Américas. Esta certificacion llega tanto a proyectos
turisticos de gran magnitud como a hospedajes eco-amigables en comunidades
remotas, la capacitacion a los operadores de como reducir el impacto ambiental y ayudar

a las comunidades conjuntas es su principal arma de trabajo.

SMART VOYAGER™
CERTI1FI1ED

Figura 1.- Certificado Smart Voyager
Fuente: C&D

El programa de Smart Voyager esta basado en 12 principios (Conservacién &
Desarrollo, 2015):

e Politica de la Empresa

e Conservacion de Ecosistemas Naturales

¢ Reducciéon de Impactos Ambientales Negativos

e Riesgo de Introduccion y Extraccion de Especies y Conservacion de

Especies Nativas/ Endémicas.

e Trato Justo y Correcto a los Trabajadores

e Capacitacion al Personal

¢ Relaciones Comunitarias y Bienestar Local

o Estricto Control en el Abastecimiento y Almacenamiento de Insumos

e Manejo Integrado de Desechos y Control de Emisiones

¢ Informacion al Turista

e Seguridad

¢ Planificacién y Monitoreo

e Control de Calidad
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3.1.3.4.2 Red de Agricultura Sostenible

Es una de las certificaciones que C&D ha gestionado para los proyectos que se
relacionan con la agricultura, por ejemplo: el café, o el cacao.

Este programa funciona en coordinacién con una gran cantidad de organizaciones sin
fines de lucro con mirada conservacionista que otorgan Eco-etiquetas a las fincas que
cumplen con sus estandares objetivos y transparentes. Estos estandares exigen
cambios importantes en las fincas e incluyen elementos tecnolégicos sugeridos segun
la disponibilidad y condicién del proyecto. (Conservacion & Desarrollo, 2015). Este
programa ademas sirve como conector entre el agro productor con el mundo
globalizado, al comprar productos con Eco-etiquetas se muestran el valor del
consumidor por un producto de calidad y con estandares lo que motiva a los agricultores
en las fincas.

Pero RAS no involucra Unicamente pequefios productores, existen multinacionales
también lo que significa que el programa se adapta a las condiciones de cada
participante y se fundamenta en el principio de que entre conservacion y produccién
puede haber armonia y esto mejora la calidad de la produccion y por ende las
condiciones de la comunidad, la sostenibilidad perseguida responde a un equilibro entre
lo econdémico financiero y la viabilidad ambiental a largo plazo.

La misién del RAS entonces, es generar unas condiciones socio-ambientales replicables
que fomentan una agricultura conservacionista en areas que son tanto unidad productiva
como zona ecoldgica protegida, todo esto bajo principios ecolégicos internacionales
adaptados, continua su operacion en el mercado real de la agricultora para considerar

los deseos del consumidor y actuar en respuesta a estos.

Se apoya en los siguientes principios:
e Proteccién del ecosistema
e Conservacion de la vida salvaje
e Conservacion del suelo
¢ Minimizar el uso de agroquimicos
e Manejo de desechos
e Trato justo a los trabajadores
¢ Mantener buena relacién con la comunidad

¢ Planificacion ambiental y monitoreo (Conservacion & Desarrollo, 2015).
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Figura 2.- Certificacion escuelas de campo para agricultores
Fuente: C&D (2015)

3.1.3.4.3 Eurepgap
Esta certificacion responde a la preocupacion de los consumidores en lo que respecta
a la seguridad de los alimentos, el bienestar de los animales, la proteccion del ambiente

y el bienestar de los trabajadores.

e Estimula la reduccién del uso de agroquimicos en sus programas alrededor del
mundo.

e Genera un marco de buenas practicas agricolas que permita realizar
comparaciones y mejoras relacionadas a productividad y trazabilidad.

e Establece un sistema de verificacion independiente generalizado.

¢ Instaura una comunicacion continua entre los integrantes de los procesos de la
cadena productiva, incluyendo a los consumidores, comercializadores,

productores, importadores y exportadores. (Conservacion & Desarrollo, 2015).

Figura 3.- Certificacion escuelas de campo socio ambientales
Fuente: C&D (2015)

59



3.1.3.4.4 Analisis de peligros y de puntos criticos de control (HACCP)

El analisis de peligros y de puntos criticos de control (HACCP) es un sistema de gestion

destinado a garantizar la inocuidad de los alimentos (Informantel, 2018).

3.1.3.5 Convenios

C

HACCP
NTC 5830

...........

ICONTEC Certifica que el Sistema de Ges
CONTEC Certifies that the Management

FUNDACION ALIANZA CEIDE C&D

Guarderas No. 47 - 340 y Gonzalo Salazar, Quito, P E

Ha sido evaluad y aprobado con respecto a los requisitos de Andlisis de Peligros y Puntos de
Control Criticos - APPCC especificados en:

as been assessed and approved in accordance with the requirements of Hazard Analysis and
Critical Control Point- HACCP specified o

NTC 5830:2010
Categoria alimentaria: C4
Food categories: C4
Este Certificado es apiicable 3 las siguientes actividades:
This certificate is applicable to the following activities:

Produccién de pasta de cacao,
chocolate y café tostado y molido
Production of cocoa paste, chocolate
and roasted and ground coffee

Esta aprobacién esta sujeta a que el sistema se mantenga de acuerdo con los
requisitos especificados, lo cual sera verificado por el ICONTEC
This approval is subject to the maintenance of the system according to the
specified requirements, which will be verified by ICONTEC

Certificado:  HA -CERS17756
Certificate
Facha de Aprobacién; 201702 17 Fecha (Rtima Modificackin:
Aoproval Date. Last Modification Date

Facha de Vancimiento: 2020 02 16 Fecha
e Dete

Roberts Enfique
Director
ceo

Figura 4.- Certificacion HACCP
Fuente: C&D (2015)
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Para Conservacion y Desarrollo la gestion de convenios es de suma importancia pues

ademas de permitirles ofrecer todas las asesorias y capacitaciones es una evidencia de

su aceptacién en el medio y del cambio que se genera en cada sociedad, si los

resultados no fueran los esperados los convenios se terminarian, pero esto no sucede.

Esta cooperacion interinstitucional que fomenta es amparada por la ley y se puede dar

con instituciones, personas juridicas de derecho publico o privado con el fin de mejorar

su desempefio en el mercado al aprovechar juntos fortalezas y recursos. Estos

convenios entonces significan satisfaccion y compromiso con la causa.

Entre los convenios de tipo cooperacién institucional mas importantes figuran

(Informantel, 2018):

e Comunidad kichwasaniisla

¢ Fondo popular iomprogressio

e Asociacion nacional de exportadores de Cacao

e Ecuablo
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e Pronorte

e Gobierno provincial de Sucumbios

e Gobierno municipal del cantén Joya de los Sachas
e Centro agricola cantonal de Orellana

¢ Fundacion Sumac Muyo

¢ Confederacion indigena de nacionalidad COFAN

e La Universidad del Pacifico (Escuela De Negocios)
e La Comunidad de Sani Isla y su grupo de mujeres

e La Asociaciéon Nacional de Exportadores de Cacao-Anecacao.

3.1.3.6 Experienciay Reconocimientos

Como fundacion y como ente parte de programas pluri institucionales C&D ha
participado en alrededor de 90 casos que le han permitido establecerse como la
fundacién con mas aporte a la sociedad en términos de cacao, café y sus derivados en

el pais. (Informantel, 2018).

Pero la gran gama de proyectos que oferta a la sociedad entre los que se destacan:

e Turismo
o Flores

e Citricos
e Bananas
e Cacao

Le han permitido hacerse de reconocimientos por parte de instituciones de todo tipo,
desde el gobierno nacional y asociaciones gremiales en agradecimiento por su aporte a
los procesos de gestion de la materia prima, hasta la mundialmente conocida “World
Cocoa Foundation” asi como reconocimiento por parte de Naciones Unidas por su

aporte turistico.

3.1.3.7 Investigacion, Desarrollo y Siembra: Tecnologia del conocimiento

El proceso de produccion de chocolate incluye la gestién durante la siembra y la
cosecha, asi como la optimizacién de los procesos que componen la fase post-cosecha
para garantizar una materia prima de calidad y con esta poder elaborar un producto final

que cumpla con los estandares nacionales e internacionales. (Informantel, 2018).
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La participacién de C&D se remonta a investigaciones de hace 25 afios, donde ellos
como pioneros, han ido estructurando la informacion obtenida en el territorio cacaotero

ecuatoriano y codificaAndola en su totalidad.

El cacao de Ecuador es reconocido como uno de los mejores del mundo por su
excelente aroma afrutado y floral, es el Unico que cuenta con las dos caracteristicas mas
deseadas de la fruta, fino y de aroma lo que lo hace tan apetecido en diversas naciones
alrededor del mundo. Al ser cacaos de bosque estos tienden a absorber los distintos
sabores y olores que este ecosistema ofrece, lo que ha permitido que se identifiquen
mas de 500 sabores, se han codificado 70 millones de arboles (Informantel, 2018). Al
no tener estacionalidad, el Ecuador es un pais mega diverso, por esta situacion las
teorias o preceptos del cacao cambian con frecuencia, dentro de esto, se ha logrado
determinar y compartir informacion relevante como por ejemplo el origen de la planta, el

origen biolégico, doméstico-cultural y taxondmico.

En funcion de determinar el origen biol6gico de la planta de cacao, se han realizado
estudios de dispersién cromo somatica, de estructuras de Acido desoxirribonucleico,
entre otras. Segun los resultados de las pruebas realizadas por C&D se determina que
las primeras plantas de cacao en el planeta tierra tuvieron su origen biolégico en
territorio ecuatoriano, mas especificamente en la zona protegida del campo Yasuni ITT,
lo que quiere decir que, gracias a los cromosomas, material genético y a las
comparaciones que se pudo hacer con plantas del territorio, su estructura cromo
somética refleja ser la primera, de la que se derivan en adelante otras plantas de cacao

de caracteristicas y ADN distintos. (Informantel, 2018).

Conclusion a la que llegan gracias al trabajo colaborativo de la fundacion con distintas
instituciones tanto gubernamentales como privadas, y al aporte de cientificos
extranjeros que armaban el mapa cromosomico de las plantas de cacao, con este mapa,
los posteriores descubrimientos de las plantas ya podian identificarse y moverse en
territorio segun los indicadores determinados, lo que les permitia determinar de qué
lugar (geogréfico) provenia cromosémicamente la planta.

Este ejercicio de investigacion y codificacion es una de las tecnologias del conocimiento
que permiten a Conservacion y Desarrollo sobresalir en el mercado de chocolates, asi
como cumplir los principios y valores institucionales expuestos en su mision y vision

generando elementos tecnoldgicos que favorezcan a la sociedad en general.
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Figura 5.- Mapa de material genético de frutas
Fuente: C&D

En la ilustracién 5 se muestra como segun el material genético y cromo somatico, se va
rastreando el origen de las frutas, agrupandolas a las que presenten mayor similitud. “
El cacao, segun estas investigaciones era un “pariente” cercano de la papaya y un

“primo en segundo grado” por ejemplo de la soya y de la uva” (Informantel, 2018).

La conclusién de la investigaciéon del origen bioldgico del cacao no nos otorga
Unicamente la satisfaccion de que la planta de cacao haya estado en territorio
ecuatoriano desde sus inicios, sino que se puede sustentar mediante el ADN y su
estructura cromo somatica que el cacao es ecuatoriano, y esto se constituye en la
ventaja competitiva que las empresas del sector necesitan, si se pregunta a una fabrica
estadounidense o europea (que no destaque la proveniencia de su cacao) ¢, Cual es el
origen de la planta con la que ellos trabajan? Su respuesta no podra ser sustentada de
forma cientifica teérica pues las pruebas dicen que el cacao es ecuatoriano.
(Informantel, 2018).

Ademas de lograr la codificacion con fines cientificos se lo hace también con fines
comerciales, por la mega biodiversidad que tiene el pais, al encontrar genéticamente la
primera planta, las combinaciones, injertos o pruebas bioldgicas que se pueden hacer
con la planta tienen un mayor porcentaje de efectividad y vuelven al proyecto amigable
y responsable con el ambiente.

En el caso de las empresas extranjeras, las plantas con las que trabajan han sido
“robadas” utilizando el termino por la falta de pruebas para demostrar que son suyas.

Y ademds de ser una practica desleal es importante reconocer que el retardo que le

produce a las ciencias biotecnologicas en funcion de mejorar la especie es grandisimo.
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Figura 6.- Elementos de identificacion cromo somatica de cacao en territorio
Fuente: Propia, de la investigacion, 2018

El mapa cromo somatico de cacao en coordenadas geograficas permite, seglin la
estructura genética de la planta, ir ubicando en territorio las variedades de cacao que
aparecian conforme avanzaban las investigaciones, y de esta forma se detectd la
presencia (por afios de vida, mecanismos de resistencia, productividad, entre otros
factores) de las plantas madres de cacao en todo el mundo en suelo ecuatoriano.

Esta serie de descubrimientos, no contrastaban con teorias de que el cacao se utilizd
mucho antes en el imperio Azteca o Maya, por lo que se desprenden varias
investigaciones arqueoldgicas para determinar el origen cultural y domestico del cacao,
es decir, que cultura encontré la planta y empez6 a consumirla y transformarla para su
beneficio. Toda la informacién referente a las investigaciones de C&D es publicada y es
ahi donde, al llegar a otras personas surgen contra teorias que “ ayudan a mejorar la
ciencia, después de la duda, llega la verificacion y el aprendizaje” (Informantel, 2018).
Para solventar esta duda se gestionaron equipos y se recuperd informacién de

excavaciones arqueoldégicas por ejemplo la de Palanda, Zamora.

En la que ademas de vestigios arqueoldgicos se encontrd evidencias de ciudades o
culturas que ya estaban desarrolladas, antes de la llegada de los espafioles, con lo que
surge la teoria de que América ya funcionaba y se conectaba para beneficiar las
diferentes regiones.
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Figura 7.- Figuras arqueologicas de Palanda
Fuente: Propia, de la investigacion (2018)

Dentro de la gran cantidad de restos arqueoldgicos que se encontré en la excavaciéon
de Palanda donde incluso llego a participar Neil Armstrong, una en particular llamaba la
atencion de C&D y fue un recipiente a manera de botella en cerdmica que en su interior
contenia un brebaje, el cual tras las respectivas pruebas de ADN y carbono 14 se
determiné que la sustancia del interior se presentaba almidones y muchos otros
componentes del cacao, con investigaciones futuras se pudo comprobar el uso de la
pepa de cacao en beneficio de las culturas antiguas de américa hace alrededor de 5500
afios (Informantel, 2018).

Lo que supone que desde Ecuador se enviaba y se abastecia de la pepa a las culturas
de todo el continente por el trueque.

T 3 ELEACAO LLEGA A
Ay ROS

Figura 8.- Mapa del origen doméstico de cacao
Fuente: C&D (2018)
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Se prueba entonces de manera cientifica el origen domestico del cacao en Palanda y
se rastrea la ruta por la cual enviaban el producto a las diferentes zonas comerciales de
la época.

De Palanda se trasladaban a lo que hoy se conoce como zumba, posteriormente a Jael
de Bracamoros, Marafion y llegaban al rio amazonas que era por donde salian al

atlantico o en su defecto subian por los andes con la fruta en la mano.

La importancia de la determinacién de esta ruta de transporte antigua radica en saber
que el cacao pasaba por ahi, no que fue originario de esos lugares, se hace una
recuperacion de saberes exhaustiva en beneficio de la comunidad de cacaoteros en el

ecuador.

Se presume que los nativos empezaron a consumir el cacao tras ver a los animales
provechar de sus nutrientes, en esa época era conocido que si un animal puede comer
alguna planta, esa misma serviria de alimento para el ser humano (Informantel, 2018).
Es importante recalcar que el origen domestico se refiere a la utilizacién del cacao en
pro de la civilizacién, los asentamientos y ciudades de piedra ocurren muchos afios
después, incluso en México, pais que tanto se relaciona con el cacao, es imposible que
la planta haya surgido de ahi pues no aguanta las temperaturas de ese punto geografico.
El cacao es llevado por primera vez a Europa en 1528 por Francisco Pizarro quien lo

encuentra en el golfo de Guayaquil y provincia de Esmeraldas.
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Gréfico 20.- Hitos de la domesticacion del cacao a nivel mundial
Fuente: Adaptada de C&D (2015)

El cacao siempre tuvo gran participacion en el desarrollo social y cultural de los pueblos
ancestrales, se lo usaba como ofrende (manjar de Dioses) o incluso a la pepa, como
moneda de intercambio (Informantel, 2018).

Con la verdad cientifica acerca del origen biolégico y de su domesticacion y uso cultural,
la investigacién taxondmica (clasificaciones de organismos) aparece.

Pero los taxondmicos hace siglos eran los encargados de dotar de nombres y clasificar

a los organismos vivos que iban encontrando, es asi que el botanico Alfred Mitscherlick
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en 1859 en su obra “Der kacao und die Scholade” identifica la planta y la denomina
como “Theobroma Cacao Linni” (Informantel, 2018).

La veracidad de esta afirmacién se comprobaba en esos tiempos por el retrato que se
hacia de la planta o ente codificado, es asi que para ser un taxonémico se tenia que ser
también boténico, dibujante, investigador, etc.

Para el afio de 1859 no existian mecanismos que permitan captar el momento del
descubrimiento por lo que los dibujos se hacian en madera africana y con tintas
provenientes del oriente para lograr que tenga la mayor duracién posible, nuevamente
C&D gracias a sus alianzas e investigaciones obtiene para fines cientificos la primera
representacion grafica “Kakaobaum” con los materiales y tinta de la época lo que

fortalece su veracidad.

Figura 9.- Representacion taxonémica del cacao
Fuente: C&D (2015)

Para ese entonces la codificacion se hacia mediante la implementacion de tecnologias
fisicas bastante simples, el proceso era: “probar, dibujar y nombrar” (Informantel, 2018).
Y es este tipo de investigaciones la base para codificar, nombrar y clasificar todos los
componentes vivos, tecnoldgicos y de otras indoles existentes.

Estos perfiles se denominan organolépticos y se definen como: “descripciones de las
caracteristicas posibles de percibir con los sentidos de la materia fisica analizada”
(Conservacion & Desarrollo, 2015).
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La alianza con el INIAP fue fundamental para lograr todas las investigaciones, pero
existian factores econdmicos o politicos que no les permitian llegar méas alla, por lo que

C&D continua con la recuperacion de saberes.

Con el avance de la investigacion, surge el término “Organoléptica” que se refiere a las
impresiones que son percibidas por los sentidos. Estas caracteristicas organolépticas
son fundamentales para los super arboles que se clonan en los jardines de Sachay se
codifican segun los sentidos, de esta manera permiten incluso realizar pruebas de
calidad al chocolate.

Con ellas se realizan pruebas para combinar los mejores perfiles, es decir, sabores y

aromas con el fin de balancear acidez, astringencia y amargor.

SABORES QUE LA LENGUA CAPTA DEL CACAO
BASICOS:

Acidez - Amargor - Astringencia - Dulce - Salado

Sabores Naturales:  Cacao - Floral - Frutal.
Sabores Adquiridos: Moho crudo / verde (

Conservacion
 Desarrolio

Figura 10.- Organoléptica
Fuente: Propia de la investigacion (2018)

Los sabores en este caso, asi como los olores y otras propiedades, se identifican gracias

a los bioindicadores:

Sentido de la vista: Se observa que la mazorca no este golpeada o que haya sido
atacada por una plaga (color), asi como en el producto final que no presente lineas
blancas (grasa) que se da por no respetar las temperaturas (Informante2, 2018).
Sentido del olfato: Los aromas que se perciben en la pepa, asi como en el producto
final revelan si se tuvo o no buenas practicas en los procesos, por ejemplo, cacao con
olor a jamén ahumado es que la fermentacion no se realiz6 de forma correcta.

Sentido del oido: Un chocolate que haya pasado filtros de calidad y que se haya
conservado en buen estado hasta antes de ser abierto, al momento de ser aplastado
con las piezas molares tiene un ruido especifico “crack” (Informante2, 2018).

Sentido del gusto: Son distintos en cada persona y en cada region, codificarlos otorga

una ventaja. Por ejemplo, en Japdn no conocian el detan, cuando llego un cargamento
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de chocolate investigaban el producto en laboratorios complejos para determinar su
componente, un agricultor ecuatoriano, lo prueba y sabe que tiene (Informantel, 2018).
Sentido del tacto: La textura tanto de la mazorca, como de la pepa es un indicador

importante de frescura, madurez y fermentacion.

Estos, a medida que se entrenan se potencializan y permiten tener un diccionario de
muchisimos sabores, més de los que la mente pueda recordar su nombre, al menos con
inmediatez. La organoléptica se considera también como una buena arma para ensefiar
a los productores los rasgos de calidad y que ellos puedan controlar sus procesos, al no
tener tecnologia mecanica (maquinaria) tan avanzada, recurren a tecnologias fisicas

(acciones del operario) y del conocimiento (metodologias) para realizar la misma tarea.

De esta manera se han logrado codificar alrededor de 500 sabores, y se recalca la
alianza con los productores pues ellos conocen sabores que uno normalmente
desconoce (Informantel, 2018).

La mega biodiversidad del Ecuador permite por polinizacion que exista esta gran
cantidad de sabores y que incluso puedan ir apareciendo mas, técnicas como estas han
sido usadas desde hace muchos afios, asi nace la frutilla (Informante2, 2018).

En los frutillares chilenos se conocia una especie blanca y gigante mientras que, en
Canada, ambas fueron llevadas ante el rey Luis XIV quien a su vez las entregb a un
taxondmico en Versalles, al ponerlas juntas para documentarlas (taxonomia
representaba la propiedad intelectual en esa época) aparecid entre ambas un fruto mas
pequefio de color rojizo que es la frutilla que comemos hoy en dia (Informantel, 2018).
Esta aparicion se dio por polinizacion e injertos, y después de varias investigaciones se
dieron cuenta que eran la misma planta tanto la canadiense como la chilena lo que les

permite mejorar su sabor y presentacion.

Con estos antecedentes, se decide crear una representacion geografica de los sabores
encontrados, codificarlos y mejorar sus caracteristicas, creandose asi el mapa de
sabores de cacao en el Ecuador.

El primer mapa que se crea, tuvo muchos errores y logr6 identificar alrededor de 19
sabores, posteriormente, C&D participa en el estudio, encuentra las fallas y empieza a
codificar los sabores de las fincas de todo el Ecuador, representando en el mapa su
ubicacién con el nuevo disefio de la leyenda de sabores. La leyenda de sabores cambia
de figura, de un simple cuadro a una flor de loto pues cada vez se puede encontrar mas

sabores y esta figura permite su ampliacion si problemas. (Informantel, 2018)
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Figura 11.-Nuevo disefio para mapa de sabores
Fuente: C&D

Conservacion y Desarrollo genera tecnologias del fisico y del conocimiento duplicables
para estos procesos, lo que se alinea con sus objetivos institucionales.

“Todas las investigaciones de origen, doméstico y cultural, biolégico y taxondémico
buscan la verdad, y es a partir de ella que se puede generar ciencia” (Informantel,
2018). Generar tecnologias y transmitirlas de forma sustentable y que apoye la
economia de los pequefios productores, asi se inyecta dinero en la pirdmide y se
favorece al desarrollo social.

Como fundacion C&D pregona también una actitud contra la deforestacion
descontrolada y sus planes para reforestar territorios se dan con un nuevo tipo de arbol
de cacao.

“Uno de los objetivos que se persiguen con estas investigaciones es perpetuar el cacao”
(Informantel, 2018). Se han encontrado fincas en las que existen arboles de cacao de
mas de 200 afios que son talados por los agricultores por falta de conocimiento, y
siembran palma africana por ejemplo que les otorga una ganancia bastante menor.

Es de vital importancia perpetuar la planta de cacao y no caer en decisiones similares a
las que tomo el gobierno de Haiti que lo llevaron a la situacion en la que se encuentra
en la actualidad (Informantel, 2018), es decir se debe fomentar la preservacion nacional

de la planta, asi como la reforestacion.
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Grafico 21.- Deforestacion a nivel mundial
Fuente: Elaborado por el autor (2018)

Ecuador es un pais densamente poblado, por lo que es necesaria la inmersion de la
tecnologia en los procesos de agricultura para poder obtener “mas” con “menos”, el
componente tecnoldgico se vuelve necesario para la investigacion y desarrollo de

teorias 0 metodologias de gestion que permitan lograr este fin.

Es aqui donde C&D gracias a las investigaciones de todo tipo que realiza con
agricultores y con las plantas de cacao, logra determinar los componentes especificos
que otorgan a la planta factores como: resistencia, productividad, sabor del fruto, entre
otros. Combinandolos para lograr los super arboles de cacao, plantas modificadas
genéticamente para aumentar sus virtudes y otorgar materia prima de mejor calidad y

diferentes sabores.

C&D busca dar legitimidad al cacao y luego desarrollar la parte cientifica hasta obtener
beneficios que pueden ser incluso econdmicos, se evidencia nuevamente la importancia
del registro y codificacion de plantas y como responden a estimulos, con esto se

determina cual sobrevive en qué lugar, bajo qué condiciones, etc.
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Figura 12.- Campos de prueba en Sacha
Fuente: C&D (2015)

Con toda esta informacion es en el centro cientifico en la regibn amazoénica, mas
especificamente en Sacha, Coca donde se realiza el juego genético para desarrollar
superar boles, estudios cientificos interrelacionan las plantas, arman una polinizacién
cruzada y observan como sobreviven en conjunto (lote) a determinadas enfermedades
0 bacterias, asi se determina que planta es mas fuerte y nuevamente se procede a
mejorarla. Con el tiempo se realiza una polinizacion casi perfecta volviéndolos
genéticamente mas resistentes contra virus y bacterias, facilitando plantar esta variedad

en mas territorios.

Figura 13.- Super arbol vs CCN51
Fuente: C&D (2015)

Se llaman “super arboles” a plantas de cacao ecuatorianas con edad de alrededor de
10 afios y con la capacidad para producir 50 mazorcas al afio, presentan altos niveles
de prendimiento, son mas resistentes a plagas, sabor fino y de aroma y altos niveles de
productividad.

Esta planta entonces, dota de una ventaja competitiva al agricultor quien se hace
beneficiario directo de todas las investigaciones de C&D gracias a las alianzas y
escuelas de campo, esta codificacion ha permitido sembrar hectareas enteras de “super
arboles” mejorando los niveles de exportacion e incluso aumentando el valor de la

materia prima en mercados internacionales.
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Figura 14.- Datos de produccién de super arboles
Fuente: C&D

Tras conocer, identificar y codificar la informacién perteneciente el cacao, se procede a
analizar el terreno donde se plantee sembrar los super arboles, segun las condiciones
del clima, temperatura, aire, entre otros se seleccionan las semillas mas propensas para
resistir este tipo de caracteristicas, las semillas de super arboles gracias a
modificaciones genéticas pueden resistir plagas, enfermedades y no tener la necesidad
de usar quimicos, pesticidas u otros elementos de este tipo (Informante3, 2018).

Gracias a las buenas practicas de las escuelas de campo, se puede sembrar y cuidar la
planta (si es injerto, se espera seis meses y luego se puede plantar en campo) de
manera que esta se desarrolle en condiciones 6ptimas y su volumen de produccién sea
alto. Los arboles de cacao tardan alrededor de 4 afios en tomar un nivel de produccion
constante y que resulten con un perfil comercial, y llegan a alturas de entre cinco y ocho
metros entre los 8 y 10 afios (Informante3, 2018). C&D mantiene los arboles alrededor

de 15 afos, después de esto bajan su productividad y se debe realizar el mismo proceso.
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Fase 1: Investigacién, Desarrollo y Siembra: Tecnologia del conocimiento

Investigacion Tipos de tecnologias Involucrados Objetivo
Fisica Mecénica Conocimiento Gestores Beneficiarios
Tomay e Equipo de Expediciones e C&D e Comunidad e Legitimar
transporte computo Metodologia y e INIAP internacional fenotipicamente
de e Equipo de objetivos de e Cientificos o Cacaoteros el origen del
muestras. laboratorio investigacion involucrados | e Sociedad cacao con el fin
Origen  Equipos de Opiniones « Participantes Ecuatoriana de mejorar las
biologico transporte cientificas varios e PUblico cualidades
Investigaciones objetivo generales de la
relacionadas « Historiadores planta de
Codificacion e Cientificos cacao.
Genética
Tomay e Equipo de Expediciones e C&D e Comunidad e Descubrir donde
transporte computo Metodologia y ¢ INIAP internacional y cuando se
de e Equipo de objetivos de ¢ Cientificos e Cacaoteros domestico el
muestras. laboratorio investigacion involucrados e Sociedad cacao y como fue
Origen e Equipos de Opiniones e Participantes Ecuatoriana determinante para
domeéstico y transporte cientificas varios e Publico las culturas de
cultural Investigaciones objetivo aquella época con
relacionadas e Historiadores | €l fin de mejorar
Arqueologia « Cientificos las cualidades
Etnografia generales de la
Historia planta de cacao.
Cadificacion
Tomay e Equipo de Metodologia y e C&D e Comunidad e Investigar el
transporte computo objetivos de ¢ INIAP internacional origen de la
de e Equipo de investigacion e Cientificos e Cacaoteros taxonomia de
muestras. laboratorio Opiniones involucrados e Sociedad la planta de
Origen e Equipos de cientificas e Participantes Ecuatoriana cacao, con el
taxonémico transporte Investigaciones varios * Publico fin de codificar
relacionadas e Taxénomo objetivo mayores
Codificacion Alfred o Historiadores cantidades
Verificacion y Mitscherlich o Cientificos informacion.

conservacion

e Taxébnomos
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Fase 1: Investigacién, Desarrollo y Siembra: Tecnologia del conocimiento

Investigacion Tecnologias aplicadas Involucrados Objetivo
Fisica Mecanica Conocimiento Gestores Beneficiarios

e Tomay e Equipode |e Expediciones e C&D e Comunidad e Utilizar los
transporte computo e Metodologia 'y o INIAP internacional sentidos para
de e Equipo de objetivos de e Cientificos e Sistemas identificar y
muestras laboratorio investigacion involucrados agrarios codificar

e Usodelos |e Equiposde |e Opiniones e Participantes aliados sabores y
sentidos transporte cientificas varios e Agricultores aromas de la
en e Investigaciones | e Agricultores cacaoteros planta de

Organoléptica procesos relacionadas e Sociedad cacao, asi como
de e Codificacién Ecuatoriana el proceder de
verificacio (Flor y mapa de e PUblico Su estructura
nde sabores y objetivo genéetica con el
calidad aromas) e Historiadores fin de mejorar

 Buenas e Genética « Cientificos las cualidades
practicas o Desarrolloy generales de la
organolépt estandarizacion planta.
icas de tecnologias
fisicas para
facilitar
procesos.

e Tomay e Equipode |e Metodologiay e C&D e Comunidad e Desarrollar
transporte computo objetivos de ¢ INIAP internacional una especie
de e Equipo de investigacion « Cientificos ¢ Sistemas de planta de
muestras. laboratorio |e Opiniones involucrados agrarios cacao,

e Buenas ¢ Equipos de cientificas e Participantes aliados modificada
practicas transporte |e Investigaciones varios e Agricultores genéticamente
para la relacionadas e Agricultores cacaoteros que tengas

Super arboles siembra y e Codificacion e Escuelas de e Sociedad mejores
cuidado de e Genética campo Ecuatoriana cualidades
la planta e Organoléptica ¢ Publico que sus

« Desarrolloy objetivo antecesoras
estandarizacion * Historiadores con el fin de
de tecnologias * Cientificos mejorar la
fisicas y del pepa de cacao
conocimiento y Iogrfar
para la ventajas
preservacion de competitivas.
la planta de
cacao.

Tabla 1.- Categorizacion de la fase de investigacion, desarrollo y siembra
Fuente: Elaborado por el autor(2018)
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3.1.3.8 Cosecha:
Con el fin de lograr la calidad que tanto las certificaciones como los directivos de C&D
solicitan, se procede a desarrollar tecnologia de los tres tipos, mecénica, fisica y del
conocimiento en el proceso desde la poda de la planta, la cosecha de las mazorcas, la
apertura de las mismas, y el transporte y almacenamiento del grano. C&D realiza una
gran cantidad de estudios e investigaciones que tienen como objetivo principal la
predicacion de sus valores organizacionales, entre los que destacan:

e Comercio Justo.

e Desarrollo Sustentable.

e Gestion productiva.

e Apoyo a comunidades.

e Desarrollo tecnolégico.

En los primeros afos del Siglo XIX, Ecuador era uno de los lideres a nivel mundial en
cultivo y produccién de cacao de calidad para la industria mundial, Ecuador era famoso
por sus cacaos distintivamente aromaticos y la influencia de la actividad agricultora en
la cultura y economia de las sociedades. ¢ Por qué? La produccion de cacao de forma
tradicional es una de las pocas actividades que a su vez logra ser econémicamente
viable y ambientalmente amigable, permite la conservacion de tradiciones familiares y
tiene un impacto positivo bastante importante en el enriqguecimiento de la flora y fauna

del campo (Informante2, 2018).

Factores externos como desincentivos por parte del gobierno o enfermedades y plagas
disminuyeron la produccién y calidad del cacao ecuatoriano, el cacao fino de aroma
proveniente de regiones boscosas fue rdpidamente sustituido con un cacao de baja
calidad que se cultiva en campos deforestados, por lo que logran una mayor cantidad
de producto, pero de menor calidad y con menor precio en el mercado, incluso con
pesticidas o agroquimicos que cambiaban su sabor.

Determinados a ayudar a los agricultores a recuperar su patrimonio, Conservacion y
Desarrollo empieza en el afio de 1997 a trabajar con mil quinientos productores en

alrededor de 6 comunidades en la ciudad de Guayaquil (Informante4, 2018).

El equipo de C&D no se componia Unicamente de sus directores generales. Biblogos,
cientificos, fisicos, gedgrafos, ingenieros ambientales entre otras profesiones
componian el grupo de trabajo decidido a cambiar la situacién actual del cacao en
nuestro pais.

Una de las peculiaridades que se encontraba en el campo es que los agricultores

reaccionaban negativamente a practicas sustentables pues pensaban que limitaban la
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producciéon (Informantel, 2018). Entonces los bidlogos ensefiaron ecologia basica y
principios de conservacion para desestimar esta idea y motivar a los agricultores,
quienes con el pasar del tiempo se dieron cuenta que la produccion agricola y la

proteccion ambiental son objetivos semejantes.

Existian campesinos que aun no conocia que en su finca tenian arboles de cacao, o
super &rboles, inclusive consideraban a la planta vieja, o muerta y la talaban para
sembrar palmito u otra planta de menor productividad y por ende menor ganancia, todo
por el desconocimiento (Informantel, 2018).

El equipo de C&D ha ayudado a los pequefios productores de cacao a mejorar la
produccién, calidad y comercializacién logrando también que sus granjas sean un mejor

habitat para la vida silvestre y que permitan la generacién de informacién y tecnologia.

Este tipo de ayuda es posible gracias a la implementacion de las escuelas de campo,
gue brindan asistencia técnica y generan y transmiten tecnologia. Actdan bajo enfoque
llamado “poverty relief” cuyo objetivo es trabajar con pequefios productores, con
comunidades, con sectores agricolas mas necesitados, identificar sus problemas y
necesidades y desarrollar lineas de trabajo que les permitan ser mas sostenibles y
mejorar su estilo de vida, las escuelas de campo trabajan se han enfocado en el cacao
pues este es un eje productivo que puede ser nable, es decir, de bajo costo, manejable
en ambientes familiares y generador de “cash flow”, (vitalidad a su economia y recursos
para desarrollarse) (Informante4, 2018), ademas depende también de la direccién que
los organismos internacionales de apoyo quieran darle, en sus inicios los recursos

llegaban para cacao y café entonces se empez6 a trabajar con esos productos.

El enfoque utilizado se complementa con la metodologia de generar proyectos de corto
plazo a partir de las necesidades reales de las personas, cuando ellos colaboran y
evidencian la mejora se motivan y asimilan de mejor manera las herramientas
tecnolégicas utilizadas en el proceso. Esta metodologia surge en Asia en los afios
ochenta (mas especificamente en Indonesia) y se crea por la necesidad de capacitar a
miles de productores para que ataquen puntos criticos en el cultivo del arroz, como
respuesta a la crisis que habia azotado al proceso de cultivo y produccion (Informante4,
2018).

Caracterizada por ser inclusiva, participativa y reactiva a necesidades reales, al lograr
el trabajo hombro con hombre entre el agricultor y los investigadores los niveles de

asimilacion tecnolégica que se obtienen superan las otras cinco o seis metodologias
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probadas por C&D desde sus inicios, la etnografia también estd bastante relacionada,
la insercion y observacién es necesaria pues es importante conocer como lo hacen ellos,
desde su punto de vista, no toda la informacion que se genera es cuantificable
(Informantel, 2018).

La obtencién de informacion especifica segun territorio y necesidades es un proceso de
relevancia para el estudio, cientificos e investigadores colaboran en esta etapa. Las
escuelas de campo trabajaban con la informacion obtenida, esta

se codifica y se traduce en folletos, manuales, o inclusive videos de buenas practicas
agricolas, gestion de calidad, transporte y almacenamiento, capacitaciones comerciales,
valor agregado al producto, entre otros temas que han permitido a los agricultores o
comunidades desarrollar una actividad productiva que genere utilidades, que sea
sostenible en el tiempo, amigable con el medio ambiente y con capacidad de expandirse
en el mercado. Se incluyen areas como cuidado de flora y fauna, sostenibilidad, entro
otras y se aplica en las escuelas de campo de todas las asociaciones o comunidades

gue han sido identificadas y ubicadas en los mapas correspondientes.

Solo en estas escuelas de campo se trabaja con mas de cuarenta mil personas,
incluyendo a los socios son alrededor de setenta mil productores, a quienes se les
ensefia como realizar los procesos, se les entrega maquinaria, se instalan viveros que

disminuyen la complejidad del proceso.

Por ejemplo, en la poda del arbol, el productor ecuatoriano usa serruchos, tijeras,
machetes, en Chile por ejemplo se ha usado maquinaria desde hace cincuenta afnos,
maquinas manejables como moto guadafias con cierras que utiliza C&D permiten
realizar el trabajo de poda de un mes en alrededor de dos dias (Informante4, 2018).
Para identificar este tipo de tecnologia fue necesario tomar como modelo, sistemas
agroindustriales de otros paises, adaptandolos siempre a la realidad ecuatoriana. “Esa
es la clave del funcionamiento de metodologias o procesos, su adaptacion”
(Informantel, 2018).

Las tecnologias mecanicas correspondientes a la poda fueran las primeras en aparecer
en nuestro territorio, podadoras de altura que median casi cinco metros de largo.

Gracias a estas se logro concientizar a los agricultores del valor de la planta de cacao,
afos atras talaban arboles de alrededor de 10 metros de altura y sembraban otra
variedad de cacao, la “CCN51”, esta fue una de las razones principales para perder el
rastro genético de la planta, pensaban que los arboles estaban viejos, pero no podia

haber estado en mejores condiciones (Informante4, 2018). Esta tecnologia fue asimilada
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facilmente y les permitia mantener sus cosechas a una altura de tres metros lo que
facilitaba el proceso de cosecha, alrededor de dos mil maquinas fueron importadas, con
las capacitaciones correspondientes el productor comprende la importancia del material
genético y del cuidado de la planta y adquiere la maquinaria para mejorar su proceso.

Actualmente existen cerca de seis mil personas que practican el manejo tecnificado de
poda, y podan alrededor de sesenta mil fincas, lo que permite replicar la informacién con

sesenta mil productores.

Una vez que se ha trabajado las etapas del proceso de produccion y se ha logrado una
estabilidad tanto financiera como de los centros de apoyo, se procede a identificar el
potencial organoléptico de las plantas sembradas y codificar nuevamente sus sabores
en busqueda de aromas y respuestas sensoriales distintas, que ha sido in trabajo
continuo, que se mejora cada vez y debe ser cada dia mas especifico y sectorizado
(Informante4, 2018). El mapa organoléptico se va desarrollando y los beneficios ser

perciben de forma inmediata.

Figura 15.- Codificacién de sabores y aromas
Fuente: Propia, de la investigacion, 2018

Todos estos procesos de investigacion y capacitacion se dan con el fin de que la
industria nacional se abastezca de un producto de calidad, diferenciado, con
trazabilidad, con atributos organolépticos bien identificados y que la primera beneficiaria
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de esto sea la industria nacional manejada por pequefios, medianos y grandes
productores, que juntos buscan la maximizacién del rendimiento y se los vuelve los

proveedores de la industria de chocolate (Informantel, 2018).

Ecuador procesa una cantidad insignificante del cacao que produce, la mayoria se
vende en pepa (alrededor de 300 mil toneladas en pepa) es decir alrededor del 1% al
1,5% se procesa (Informante4, 2018).
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Figura 16.- Primer mapa con productores identificados en territorio
Fuente: Propia, de la investigacion, (2018)

Casi todos los agricultores en el programa han aumentado la produccién, y muchos la
han aumentado en un 150%, se identifico rapidamente los principales problemas en la
produccion de cacao y las soluciones de ingenieria para ellos.

Ademas, los expertos en cacao de C&D ensefiaron a los agricultores como fermentar,
clasificar, secar y almacenar de manera adecuada al trabajar juntos en las instalaciones

de procesamiento cooperativo (Informante4, 2018).

Logrando el desarrollo de la comunidad rural, asi como la unificacion y conservacion de
sus actividades productivas, se replica toda informacion generada y codificada para
aumentar el beneficio en territorio nacional aumentando la cantidad de productores
beneficiados.

Los proyectos sociales siempre deben estar en continua investigacion por la comunidad
de involucrados, ahi es donde la ciencia actia para que la tecnologia sea adecuada en

territorio y los beneficios percibidos sean a largo plazo.

81



Ademas de todas las practicas para siembra y cosecha se ensefia también a los
agricultores a verificar la madurez de las mazorcas, cosecharlas con pica o tijera (cada
ocho dias en el punto mas alto de la cosecha y cada quince dias en el periodo normal).
Agrupar las mazorcas segun su estado es muy importante pues prevendra el contagio
de plagas y enfermedades a las mazorcas sanas, se recomienda dejar dos dias este
fruto en la sombra antes de abrirla, todos estos consejos o “tips de produccion” son los
resultados de las investigaciones y de la correcta adaptacion tecnoldgica al proceso.

Con el paso de los dias las técnicas se perfeccionan, por ejemplo, ahora se sabe que la
mazorca debe abrirse de forma transversal para evitar adherencia de la placenta a la

cascara (Informante4, 2018).

Figura 17.- Tecnologia fisica en la fase de cosecha
Fuente: C&D (2015)

El proceso de cosecha termina con la extraccion de las semillas (almendras), su
almacenamiento, verificacion de calidad y traslado al centro de acopio manteniendo las
condiciones 6ptimas para preservar el producto, entre ellas la temperatura, flujo de aire,
entre otras (Informante3, 2018).

Estos conceptos, combinados con la tecnologia de los super arboles permiten realizar
plantaciones de jardines clonales cuya productividad presenta niveles mucho mas altos

gue las fincas normales.

i 4 -
O Alta productlwdad
Figura 18.- Benef|C|os dela metodologla de C&D
Fuente: C&D (2015)
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La fundacion Conservacion y Desarrollo procura que todos los resultados de la
investigacion puedan ser replicables, pero los agrupa en el campo tecnoldgico fisico
como observamos a continuacion. Dentro de esta categoria se agrupan las actividades
gue realiza el operario como fuerza de trabajo, sus conocimientos practicos a la hora de
cumplir tareas y el enfoque en esta categoria se fortalece por la necesidad de entregar
material que pueda ser replicable en campo. Es por esta razon que C&D inicia su
desarrollo tecnoldgico en esta categoria, Observamos los pasos a seguir (metodologia
desarrollada en campo) para el injerto y plantacion de un super arbol de cacao.

Injerto de Yema:

Este tipo de injerto consiste en unir la yema de una vareta ( aporte para la copa del
nuevo arbol) con un patron que aportara la raiz, se pueden hacer en patrones de
cualquier tamafio, pero hay que asegurarse que la yema y el patron tengan grosor y
colores similares. Para injertar una yema primero hacemos tres cortes por debajo de la
cicatriz del cotiled6n, un en la parte superior y dos a los lados con intenciones de generar
que la corteza se abra y aparezca a manera de “lengieta”. Luego tomamos una vareta
del arbol que queremos reproducir y le sacamos una yema haciendo dos cortes de
corteza a lo largo y dos a lo ancho, esta yema debe ser del mismo tamafio del corte que
se realizo en el patron, una vez la tengamos, se la coloca en el lugar del corte y se la
recubre con la lenglieta para posteriormente brindar la proteccion y estructura necesaria

dandole varias vueltas con un material plastico que previene incluso el paso del agua.

Figura 19.- Proceso de sembrado de super arbol
Fuente: Propia, de la investigacion, 2018

Quince dias despues se procede a retirar el plastico, con el fin de verificar si el proceso
se ha desarrollado de forma correcta, dos incidadores para esto son:

e Elinjerto debe estar verde

o Elinjerto debe estar bien pegado a al patron
De ser el caso, el injerto ha prendido en la planta, por lo que el paso posterior es realizar
el corte de patron respectivo, dejando entre cuatro y seis hojas para que sigan

desarrollandose y alimentando el injerto.
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Figura 20.- Proceso de sembrado de super arbol
Fuente: Propia, de la investigacion, (2018)

Es preciso realizar un proceso de curacion completo, es decir, eliminar todos los brotes
gue crecen en el tallo del patron, con el fin de evitar que le resten fuerza y la confusion

con la nueva yema.
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Figura 21.- Proceso de sembrado de super arbol
Fuente: C&D (2015)

Una vez finalizado el proceso, se replica en todas las fincas del territorio de accion de
C&D como se observa en la ilustracion 18.

El cuidado “post” es igual de importante, se sufiere un riego controlado cada dos dia
verificando la correcta absorcion de nutrientes y es preciso que la planta s proteja de los
rayos de sol por lo que la sombra es un factor crucial.

Cuando el injerto crece se elimina el tallo del patrén cortandolo 10 centimetros arriba del
injerto.
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Fase 2: Cosecha

Detalle Tipos d tecnologias Involucrados Descripcion:
Fisica Mecénica Conocimiento Gestores Beneficiarios
e Actividades | e Adaptacion Anélisis y e C&D e Comunidad e La situacion del
operarias de moto gestion de o INIAP internacional pais, sus
involucradas guadafias cambios de e Cientificos e Sistemas productos y
enla con sierras. metodologias involucrados agrarios pobladores no
adaptacion e Adaptacion internacionales ¢ Agricultores aliados poseen las
tecnoldgica. de tijeras y en beneficio de asociados e Agricultores caracteristicas
cinceles la tecnologia o Miembros cacaoteros para aplicar
Adaptacion utilizada en de escuelas | ¢ Sociedad tecnologias
tecnologica todas las fases de campo Ecuatoriana encontradas en
de incidenciade | o Aroma e Publico otros sistemas,
C&D. Ecuador objetivo por o que su
Innovacién e Socios e Aroma adaptacion a la
Ecuador realidad
ecuatoriana es
crucial para el
éxito del proceso.
e Tomay e Equipo de Expediciones e C&D e Comunidad o Utilizar los
transporte computo Metodologia y ¢ INIAP internacional sentidos para
de * Equipo de objetivos de e Cientificos | ® Sistemas identificar y
muestras laboratorio investigacion involucrados agrarios codificar
e Usodelos |e Equipos de Opiniones « Agricultores aliados sabores y
sentidos transporte cientificas e Miembros e Agricultores aromas de la
Codificacion de en Investigaciones de escuelas cacaoteros planta de
aromasy procesos relacionadas de campo e Sociedad cacao, asi como
sabores de Codificacion « Socios Ecuatoriana el proceder de
codificacié (Flory mapade | e Aroma ¢ Publico Su estructura
n sabores y Ecuador objetivo genética con el
aromas) e Socios fin de incluir en
Genética e Aroma el mercado
Ecuador nuevos aromas

y sabores
representados
en productos
varios de Aroma
Ecuador y sus

socios.
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Fase 2: Cosecha

Detalle Tecnologias aplicadas Involucrados Objetivo
Fisica Mecénica Conocimiento Gestores Beneficiarios
e Buenas e Equipode |e Metodologiay e C&D e Comunidad e Desarrollar
practicas computo objetivos de o INIAP internacional segun
para e Equipo de investigacion. « Cientificos e Sistemas metodologias
procesos de laboratorio |e Opiniones involucrados agrarios y enfoque
injerto y e Equiposde | cientificas o Miembros de aliados tecnologia
cosecha. transporte |e Investigaciones las escuelas ¢ Agricultores fisica,
e Moto relacionadas de campo cacaoteros mecanica y
guadafias |e Codificacion e Socios ¢ Sociedad del
e Tijeras e Capacitaciones | e Sociedad Ecuatoriana conocimiento
Escuelas e Picos e Motivacion ecuatoriana e Publico que sea
de campo e Equipoy |e Innovacion « Sistemas objetivo replicable en
materiales cacaoteros * Cientificos territorio y que
para e Agricultores | ¢ Aroma permita
procesos varios Ecuador mejorar las
de injerto. « Aroma condiciones
Ecuador del proceso
e Consumidores de siembra,
de chocolate cosechay
anivel post cosecha
mundial. de cacao, asi
€como su
proceso
productivo y
comercial.
e Gestién de | Maquinaria e Metodologias e C&D e Comunidad e Contar con
componente | aplicada en utilizadas para e Agricultores internacional certificaciones

Certificaciones
y convenios:
e Smart
Voyager
e RAS
e Euregap
e HACCP

s fisicos por
parte de
operarios
adaptados a
requisitos

solicitados

los procesos
de:
e Desarrollo
tecnologico
o Produccién
o Capacitacion
e Retroaliment

acion

acoplar
tecnologia fisica
y del
conocimiento a
los requisitos

solicitados.

e Socios

o Cientificos
involucrados

e Miembros de
escuelas de
campo

e Aroma

Ecuador

e Sistemas
agrarios
aliados

e Agricultores
cacaoteros

e Sociedad
Ecuatoriana

e Plblico
objetivo

e Aroma

Ecuador

internacionale
s que
direccionen
los procesos
llevado acabo
por C&D en
busqueda de
materia prima,
procesos,
productos y
tecnologia
optima y de
calidad.

Tabla 2.- Categorizacion de la fase de cosecha
Fuente: Elaborado por el autor (2018)
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3.1.3.9 Proceso “post-cosecha”

Al igual que la fase de cosecha, el proceso post-cosecha es importante para la calidad
del producto final, asi como para el continuo desarrollo de los sistemas agrarios.

C&D se encarga de dotar de conocimientos biolégicos, quimicos, agrarios entre otros a
los socios y colaboradores y estos ponen en practica las capacitaciones en los procesos
post-cosecha, se busca también el que el desarrollo tecnoldgico perseguido pueda ser
estandarizado y replicable. Todos estos procesos conjuntos se realizaban en los centros

rusticos de propiedad de los productores (Informante2, 2018).

En el afio 2009, después de analizar las retroalimentaciones generales se descubre que
los centros de acopio rusticos que levantaban los agricultores carecian de mecanismos
de calidad, inocuidad y en general presentaban un aspecto desagradable (Informante5,
2018). Los clientes (considerados analistas de calidad) no sentian la confianza en el
producto final al observar como el centro de acopio funcionaba de forma precaria, es
por esto que C&D disefia y propone la creacion de un modelo de centro de acopio
agradable y con parametros de calidad. Esta propuesta fue acogida por los agricultores
y conservada con el paso del tiempo lo que permitié un claro desarrollo tecnolégico de
las comunidades involucradas (Informantel, 2018).

Se desarrollan entonces centros de acopio que se puedan limpiar solos, sistemas
hidrosanitarios de lavado, que protegen el suelo de ser acidificado después del proceso
de fermentacion, sistemas sencillos de riego ubicados de forma estratégica para evitar

su contaminacion y desperdicio.

Figura 22.- Tecnologia fisica y mecanica en manejo post-cosecha
Fuente: Propia, de la investigacion, 2018
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Los centros de acopio intensifican su labor no solo en la capacitacién, sino también, en
el desarrollo de componentes tecnoldgicos tanto fisicos como mecanicos, que solventen
necesidades reales, encontradas gracias a las tecnologias del conocimiento que
direccionan estas actividades y procesos.

Tecnologias fisicas y de conocimiento son entregadas a los productores en general, las
tecnologias mecanicas son desarrolladas por C&D en conjunto con cientificos e
investigadores para lograr ser adaptadas a las condiciones de las cooperativas o
asociaciones beneficiarias. Es importante recalcar la participacion de entes externos, y
de la importancia de los convenios para lograr el financiamiento de estos dos proyectos

de agricultura sostenible.

Uno de los ejemplos de este desarrollo tecnoldgico es el atuendo (compuesto de
pantalén, saco, guantes, mascara y botas) que permite a los miembros de los centros y
a los agricultores en general protegerse y optimizar tiempos en las tareas concernientes
a la etapa de post-cosecha.

Dentro de este, destaca la tecnologia empelada en el disefio y fabricacién del pantalon,
el cual contiene tecnologia “dry fit” parecida a la tecnologia utilizada en camisetas
deportivas, con el fin de reducir el calor (sudoracion) asi como lograr un material comodo

y resistente.

De igual manera el saco o la chompa cuenta con esta tecnologia y se incluye la
ventilacién adecuada no generar un cansancio excesivo, controlar humedad y brindar
proteccion al operario ante mosquitos u otras amenazas.

La proteccion integral del agricultor continua con la mascara que otorga los parametros
de vision necesarios y un protector de cuello que asegura la mascara y da el soporte

necesario.

Pero también se han desarrollado aceites para evitar picaduras, cremas para minimizar
la picazon e incluso lociones de proteccion contra los rayos ultravioletas, utilizando
dentro de la medida de lo posible la materia prima de sus proyectos varios (Informante5,
2018).
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Figura 23.- Traje para trabajo de campo
Fuente: Propia, de la investigacion, 2018

Es importante recalcar que Ecuador no posee las caracteristicas de un pais avanzado
en materia tecnolégica, por lo que la inclusion de la misma es demasiado costosa y
genera resistencia por la dificultad, es por esto, que C&D acopla las tecnologias al
territorio y gracias al gran accionar de su equipo mecanico, se alarga la vida util, se
mejora la productividad y eficiencia intentando aprovechar al maximo los recursos

utilizados.

Figura 24.- Centro arqueolégico y de apoyo
Fuente: C&D (2015)

Existe también otro tipo de tecnologia que no puede ser ni acoplada ni desarrollada en
nuestro territorio, por lo que la Gnica opcién para continuar con el programa es la
importacion. Por ejemplo, se estudié modelos agrarios de otros paises y se descubri6 la
lluvia sélida, lo que permite regar Unicamente 6 meses optimizando el agua, el tiempo y
esfuerzo de los agricultores y desarrollando procesos que beneficien a las comunidades

participantes (Informante5, 2018).
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En otras palabras, C&D junto con las escuelas de campo y los centros de acopio
entregan a las asociaciones de agricultores las herramientas para mejorar la calidad del
producto, para conocer su verdadero valor y hacer el intercambio de una forma
equitativa para ambas partes.

Dentro de la fase de post-cosecha destacan los procesos de fermentacion, secado y

almacenamiento.

3.1.3.9.1 Fermentacion

El proceso de fermentacién es crucial para la calidad del producto final, es aqui donde
la almendra desarrolla el aroma y el sabor del producto, volviéndose un grano de
aspecto hinchado y de color marrén.

Una vez se ha extraido con cuidado las almendras de las mazorcas (si se cortan las
almendras se pueden producir infecciones) se las coloca en montones o recipientes con
el fin de lograr el volumen Optimo que produzca la temperatura que permita la
generacion del mucilago que es el precursor del proceso de fermentacion. Es importante
guardar los frutos cinco dias antes de abrirlos (Informante5, 2018), esto permite que la

mazorca llegue al punto correcto de maduracion.

Una vez completados los pasos anteriores se coloca los granos en los fermentadores
disponibles dependiendo de las caracteristicas del agricultor, condiciones climaticas y

volumen de produccién. Los mas comunes son:

e Cajas de madera
e Cajones tipo escalera

e Sacos de cabuya

El proceso de fermentacion consiste en colocar los granos recién extraidos de la
mazorca en recipientes o montones y estos a su vez en cajones de madera donde pasan
entre tres y cinco dias y deben ser cubierto por material especializado (Hojas de platano,
sacos de cabuya) lo que crea un ambiente anaerébico controlado que permite una serie
de cambios fisicos y bioquimicos en la almendra, por ejemplo, dentro de la semilla se
da la muerte del embridn, la transformacion de los cotiledones y dan paso a las
sustancias precursoras de los distintos sabores y aromas que el cacao ofrece, realizar
el proceso de fermentacion si los pardmetros o tecnologia adecuada dara como

resultado un cacao de sabor y aroma corriente (Informante3, 2018).

Es preciso recalcar que todos los cacaos llevan distintos tiempos de fermentacion y
reaccionan de forma diferente, para esto las investigaciones de C&D han sido
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importantisimas al momento de determinar los tiempos y procesos especificos para

todas las variedades de cacao (Informante3, 2018).

De igual se evidencio que los mecanismos utilizados por los sistemas agrarios carecian
de un sistema de drenaje, ante esto C&D desarrolla incorpora a los fermentadores la
capacidad de eliminar fluidos y controlar temperatura probando esta tecnologia en
campo y replicandola con todos los socios y beneficiarios.

Figura 25.- Cajas y hojas de platano para el proceso de fermentacion.
Fuente: Propia, de la investigacion, 2018

La finalidad de un buen proceso de fermentacion se evidencia en la acidez, astringencia,
aroma y sabor de chocolate elaborado con esos granos, la continua participacién de
C&D en territorio y sus capacitaciones han permitido al agricultor diferenciar entre un
chocolate resultante de un buen proceso de fermentacion y uno realizado en

condiciones precarias.

Dar de probar su propio producto antes y después de acoplarse a los procesos de C&D

ha logrado motivar y retener a los participantes de estos procesos (Informante5, 2018).
Otro factor tecnolégico desarrollado por C&D es el sistema de gestion de desechos, la

fundacion a través de sus alianzas permite utilizar los residuos y obtener un provecho
de ellos (Informantel, 2018):
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e Semillas enfermas o dafadas: se las utiliza en la creacion de bisuteria, velas o
adornos
e Mazorcas después de extraer granos: Se la utiliza como abono para las mismas

plantas o alimento para los animales

Esto se realiza con el fin de que el agricultor aproveche al maximo su potencial productor
y genere un flujo de dinero que le permita continuar con la produccion y mejorar su nivel

de vida.

3.1.3.9.2 Secado
Dentro del proceso de secado se han implementado una gran cantidad de
modificaciones al proceso mecanico de los agricultores. Conservacion y Desarrollo

descubre dos tipos principales de secado utilizados en territorio:

e Secado rustico: El que se hace en cemento, en los filos de las carreteras o en
lugares por donde los animales transitan (todos estos factores contaminan el
sabor de la almendra y por ende disminuyen su valor en el mercado y la calidad
del producto final)

e Secadores: Maguinaria ensamblada en territorio a diésel que contaminaba los
granos dandoles un sabor a azufre, ademas de no lograr un secado paralelo, es

decir, algunos granos resultaban himedos y otros muy secos.

El cacao se conocia entonces por presentar un sabor a “brea” o cemento, para mitigar
este sabor en el producto final se optaba por colocar saborizantes o colorantes que
alteran la composicién de un chocolate de cacao puro al porcentaje deseado.

Es preciso recalcar el deseo de generar sistemas de secado pues el producto himedo
en el mercado es penalizado con alrededor del treinta por ciento (0 mas) por los

compradores.

Surge entonces un nuevo rumbo en el desarrollo tecnoldgico de C&D y sus agricultores.
¢ El reto? Disefiar e implementar un sistema de secado que evite los sabores adquiridos,
gue garantice calidad del producto final, que se acople a las certificaciones obtenidas y
gue sea de bajo costo y de uso sencillo.

¢El resultado? Tras alrededor de 10 afios realizando investigaciones Conservacion y
Desarrollo pone a disposicion de sus socios y colaboradores marquesinas tanto hibridas

como normales.
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¢El proceso? Una secadora a gas utilizada en los paises vecinos o por los grandes
productores de chocolate tenia un costo aproximado de siete mil délares por unidad lo
gue lo volvia econémicamente inalcanzable para los productores, por lo que C&D realiza
pruebas de secadores solares con madera, vidrio y fibras naturales teniendo como

resultado el secado Unicamente de unas pocas libras de producto.

En una investigacion en territorio en beneficio de las flores en tierras altas, Conservacion
y Desarrolla encuentra el termopléstico de invernadero y lo acopla a los sistemas
desarrollados anteriormente, es asi que a los 5 afios de realizar todas las pruebas
respectivas se construye un modelo de carpa simple y se abarata aln mas los costos
de secar el cacao logrando incluso mejores resultados finales, este sistema de secado
se denomina marquesina (Conservacion & Desarrollo, 2015).

Los secadores solares, o "marquesinas”, son una invencion que dio un giro al sistema
agrario de pequefios productores de cacao y al ser implementadas en comunidades se

descubrio su eficiente uso en el secado de otros granos como maiz, café y arroz.

Las marguesinas tienen la estructura de tendales antiguos, deben ser cubiertos, y contar
con una inclinacion y ventilacién especifica, factores que se fueron perfeccionando en

los cinco afios que duré la investigacion.

Con el paso de los afios se han desarrollado incluso marquesinas hibridas en respuesta
a las condiciones de humedad que se presentan en la Sierra y Amazonia, estas
marquesinas cuentan con una fuente de calor externa que junto con el sistema de
ventilacion permite el flujo homogéneo del aire logrando las caracteristicas deseadas.
Los agricultores ahora podian secar el cacao en un dia nublado, o incluso cuando estaba

lloviendo (Informantel, 2018).

Figura 26.- Proceso de secado
Fuente: C&D (2015)

Este desarrollo tecnolégico contribuyé incluso en la salud de los agricultores pues con

las marguesinas los productos obtenidos no estaban contaminados por las condiciones
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del medio. El proyecto fue apoyado por el Fondo Ecuatoriano Canadiense de Desarrollo
(FECD) en conjunto con el Fondo Earth Love, Oxfam de Espafa y la fundacion
Overbrook que en coordinacion con el ministerio de agricultura y la federacion de
productores de cacao gestionan fondos para el desarrollo sostenible de comunidades
agrarias (Informante5, 2018).

3.1.3.9.3 Almacenamiento

Este proceso es muy importante para preservar la calidad del fruto alcanzado, las
recomendaciones deben ser seguidas con exactitud pues el cacao presenta altos
niveles de higroscopia (absorbe con facilidad humedad del medio ambiente) por lo que
se sugiere el uso de sacos de yute. Los saquillos 0 sacos que se empleen para su
transporte y almacenamiento, deben ser de uso exclusivo para cacao (Informante3,
2018).

Es mandatorio evitar el contacto de los sacos tanto con la pared (la distancia entre la
pared y los sacos debe ser de alrededor de cincuenta centimetros) como con el suelo,
para lo que se puede colocar tablas de madera o cuartones de guadua. El sitio destinado
para el almacenamiento debe ser Unicamente de cacao, el cual debe contar con las
condiciones de sombra adecuadas, asi como un sistema de ventilado para evitar que la
humedad cause dafios.

Inclusive si se utiliza agroquimicos en el proceso, estos no pueden ser guardados en el
mismo sitio de almacenamiento del cacao pues se da la transferencia de aromas y
sabores. Los animales domésticos o plagas también son considerados amenazas para

la calidad del proceso.

Figura 27.- Sacos de yute para almacenamiento
Fuente: C&D (2015)
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El cacao ya almacenado, antes de ser vendido o transportado debe ser sometido a una
revision final de calidad tanto interna como externa donde se revisan los parametros
solicitados por las certificaciones, asi como la apariencia, color, aroma, humedad,

astringencia, entre otros.

3.1.3.9.4 Otros aportes de C&D

Conservacion y Desarrollo en su aféan por cumplir sus objetivos con la consecuencia
respectiva con sus valores organizacionales y en busqueda del desarrollo de la sociedad
cacaotera ecuatoriana, ayudd a las comunidades a instaurar cooperativas cuyo
proposito era el procesamiento y venta compartida.

De esta forma y gracias a los créditos y fondos otorgados, las cooperativas tienen la
capacidad de mejorar los términos de negociacion de sus suministros y ventas.

Se entreg6 también como parte de la tecnologia mecanica una computadora conectada
directamente al mercado de Guayaquil para evidenciar las mejores del programa y
permitirles estar al tanto de todos los cambios que ocurren en el mercado.

Las cooperativas con el uso de la tecnologia lograron eliminar algunos intermediarios
en el proceso de venta, logrando una venta mas directa que represente mayor ganancia
para los involucrados. Surge también el deseo de incorporarse al mercado de chocolate
para generar datos y tecnologia que direccionen los procesos para que el producto sea

agradable al cliente final.
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Fase 3: Post-cosecha

Investigacion

Tipos de tecnologias

Involucrados

Objetivo

Fisica Mecénica Conocimiento Gestores Beneficiarios
e Buenas e Traje para Expediciones e C&D e Comunidad Proveer a los
préacticas procesos de Metodologia y e Cientificos internacional agricultores de
agricolas siembra, objetivos de involucrados e Cacaoteros tecnologia que se
e Buenas cosechay investigacion ¢ Sistemas e Sociedad pueda utilizar en
practicas post-cosecha |e Opiniones agrarios Ecuatoriana | territorio y que se
al utilizar | e Lluvia sélida cientificas « Socios y « Consumidores | adapte alas
maquinas. Investigaciones colaboradores del producto condiciones de
Centros de relacionadas « FECD final cada productor
acopio Codificacion o Oxfam « Sistemas logrando:
Capacitaciones | e Fondo Earth agrarios * Procesos bajo
Innovacién Love e Sociedades parametros de
e Overbrook en desarrollo. calidad
« Ministerio de | » Cooperativas | ¢ Cash flow para
Agricultura las
o Anecacao comunidades
¢ Desarrollo
tecnoldgico
e Buenas e Equipo de Expediciones e C&D e Comunidad o Mejorar los
préacticas fermentacion Metodologia y e Cientificos internacional procesos de
para e Equipos de objetivos de involucrados e Sistemas fermentacion del
fermentar transporte investigacion o Participantes agrarios cacao
e Buenas e Sistema de Opiniones varios ¢ Sociedad desarrollados por
practicas drenaje cientificas e FECD Ecuatoriana los productores
al utilizar incorporado Investigaciones | e Oxfam « Consumidores | otorgandoles
Fermentacion maquinas. |e Sistema de relacionadas e Fondo Earth del producto tecnologia de

desechos

incorporado

Etnografia
Innovacion

Codificacion

Love

e Overbrook

¢ Ministerio de
Agricultura

e Anecacao

final
e Sociedades
en desarrollo.

o Cooperativas

todo tipo que
permita agregar
valor a su
producto, facilite
las actividades
del proceso y
respetando
pardmetros de

calidad.
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Fase 3: Post-cosecha

Investigacio Tipos de tecnologias Involucrados Objetivo
n Fisica Mecénica Conocimiento Gestores Beneficiarios

e Buenas e Termopléastico |e Metodologiay | ¢ C&D Comunidad e Dotar de
préacticas de |e Marquesinas objetivos de o Cientificos internacional tecnologia de
secado e Marquesinas investigacion involucrados Sistemas toda clase a

e Buenas hibridas e Opiniones e Participantes agrarios aliados los sistemas
practicas al cientificas varios Agricultores agrarios con

Secado utilizar ¢ Investigacione | e« FECD cacaoteros el fin de
maquinas. s relacionadas | e Oxfam Sociedad mejorar la
e Caodificacion e Fondo Earth Ecuatoriana calidad del
e Innovacion Love Publico objetivo proceso de
« Overbrook secado,
e Ministerio de generar valor
Agricultura agregado y
o Anecacao fortalecer la
economia de
sistemas
agrarios.

e Buenas e Sacos de yute |e Expediciones e C&D Comunidad e Mejorar los
practicas e Sacos de e Metodologiay | e Cientificos internacional procesos
agricolas cabuya objetivos de involucrados Sistemas correspondien

e Estructura investigacion e Participantes agrarios aliados tes al
Almacenaje para  Opiniones varios Agricultores almacenaje
almacenar cientificas cacaoteros del producto
sacos ¢ Investigacione Sociedad respetando
s relacionadas Ecuatoriana parametros de
e Codificacién Publico objetivo calidad y
e Innovacion Cientificos contribuyendo
a la calidad de
todo el
proceso.

e Buenas e Equipos de ¢ Metodologiay | e C&D Comunidad e Permitir el
practicas de transporte objetivos de ¢ Cientificos internacional procesamiento
negociacién. | e Equipo de investigacion involucrados Sistemas y venta

computo e Agrupacion de | e Participantes agrarios aliados | compartida de
Otras sistemas varios Agricultores chocolate a
formas de  Etnografia e Sistemas cacaoteros través de
desarrollo e Historia agrarios Sociedad asociaciones de

e Codificacién
e Innovacion

e Conocimiento

del mercado

e Cooperativas

Ecuatoriana
Publico objetivo
Historiadores

Cooperativas

comercio justo
mejorando la
calidad de vida
de los

involucrados.

Tabla 3.- Categorizacion de la fase de post-cosecha

Fuente: Elaborado por el autor(2018)
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3.1.4 Aspectos socio-culturales de la organizacién productora de

chocolate: Aroma Ecuador

3.1.4.1 Antecedentes:

Aroma Ecuador es una empresa del sector C1073 dedicado a la elaboracién de cacao,
chocolate y productos de confiteria que se encuentran en la Provincia de Pichincha,
dentro del Distrito Metropolitano de Quito, con registro Gnico de mis pymes
1792153417001 aprobado por el Ministerio de Industrias y Productividad.

Figura 28.- Aroma Ecuador
Fuente: Propia, de la investigacion, (2018)

Un grupo de pensadores de Conservacion y Desarrollo empieza generando una fabrica
de chocolate bastante simple en Quevedo en el afio 2012 debido a la falta de
industrializacion del cacao en territorio, por su lejania y otros factores se cierra, pero se
mantiene la idea de incursionar en el mercado nacional e internacional con el chocolate
ecuatoriano.

Los problemas mas grandes que atraviesa un negocio suelen aparecer por no tener un
norte en la empresa, es decir no saber hacia donde dirigirse. Los datos tomados del
mercado nos permiten analizar la informacion y tomar decisiones que permitan acelerar
el proceso de crecimiento, optimizar recursos, responder de mejor forma las
necesidades, entre otros. El proceso de obtencién y analisis de informacién se vuelve
entonces importante para la supervivencia de la empresa y su desarrollo (Informante4,
2018).

Conservacion y Desarrollo después de haber llevado a cabo todas las investigaciones
cientificas decide dar el paso al mundo comercial y averiguar los deseos de sus clientes
para direccionar sus proyectos y metodologias y otorgarles a los miembros de sus
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programas “cash flow” y una mejora de sus condiciones de vida. El descubrir
epistemoldgicamente lo que C&D ha logrado otorga una ventaja competitiva en el
mercado a sus aliados (Informantel, 2018).

“Nace bajo el acuerdo comercial con Econutrition (brazo comercializador de C&D) la
marca Aroma Ecuador en el afio 2016 con el fin de conocer lo que la comunidad
chocolatera nacional e internacional busca, codificar es informacion y desarrollarse”
(Informante6, 2018).

Otro de los objetivos de Aroma Ecuador es contar con el equipo necesario para que los
agricultores socios y miembros de los programas de centro de acopio y de las escuelas
de campo puedan apreciar el producto final hecho con su cacao, su marca, su empaque,
su sabor y asi motivarlos para que continten en el programa. Es decir, Aroma Ecuador
prueba realmente la informacion cientifica codificada por C&D.

Ademas, “esta alianza estratégica tiene como fin el desarrollo cientifico tecnoldgico, asi
como el mutuo beneficio, es una de las alianzas que tiene C&D, ocurre de igual forma

con Smart Voyager u otras marcas para comercializacion” (Informante6, 2018).

Se evidencian beneficios no cuantificables como por ejemplo la satisfaccion y motivacion
que produce en el personal alirse con una fundacién “ saber que el trabajo que se realiza
ayuda a las comunidades a desarrollarse, a mejorar su estilo de vida motiva y si ademas
se genera rentabilidad es el trabajo perfecto” (Informante6, 2018). “ Ir a los centros de
acopio y evidenciar como se han creado marcas, como las maquinas funcionan y les
permiten mejorar sus procesos, ver como la ayuda brindada impacta positivamente en

la comunidad motiva a hacer cada dia un mejor trabajo” (Informante2, 2018).

Como ejemplo de la tecnologia desarrollada, se identifican indicadores comerciales que
direccionen los procesos desde la siembra hasta la industrializacion, se tiene el respaldo
del nicho de mercado que solicita ese producto con caracteristicas de aroma, sabor,
acidez y astringencia especificas, al existir gran variedad, los nichos se identifican con
uno de los productos y a partir de esto se desarrolla el producto.

Una empresa privada como Aroma Ecuador, a pesar de generar utilidades no podra
capacitar en territorio a miles de agricultores ni donar maquinaria para su desarrollo, la

alianza permite el beneficio mutuo.

Existe una alianza vigente con la Escuela Politécnica Nacional y su laboratorio

agroindustrial donde se desarrolla tecnologia de productos como el chocolate rosado,
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asi mismo, Reedle empresa dedicada a la elaboracion de copas de vino de alta calidad

realizan los marinajes con chocolate de Aroma (Informante2, 2018).

Aroma Ecuador gestiona las actividades comerciales para penetrar el mercado
internacional con sus productos, al tener la fundacion las certificaciones, las empresas,
las fabricas o centros de acopio y escuelas de campo desarrolladas junto a ellos se
estructuran bajo los parametros HACCP y de las demas certificaciones con las que C&D

trabaja.

Aroma Ecuador realiza toda la parte de maquilado y procesamiento de chocolate, se
recibe los sacos de cacao de las diferentes asociaciones que logren los pardmetros y
se lo procesa, este proceso es 100% natural, sin quimicos ni saborizantes. Cuando se
prueba la tableta de una asociacion “A” y se la compara con la de la asociacion “B” su
sabor, aroma, astringencia y acidez son diferentes, la materializacion de la variedad de
caracteristicas se da en el producto final (Informante5, 2018).

Aroma Ecuador comercializa también chocolate bajo esta marca, este chocolate trabajo

de igual manera con los productores miembros de los programas de C&D.

Aroma Ecuador permite también la generacion de tecnologia del conocimiento,
replicable a los agricultores para capacitarlos en temas comerciales y de negociacion
otorgandoles las herramientas necesarias para penetrar el mercado con su producto y
dar valor al producto nacional, dejar de importar chocolate y empezar a exportarlo, se

quiere industrializar (Informante6, 2018).

FORTALEZA

DEL VALLE CORPORACIO
Chocolate ecuatoriano amargo fino de -‘mm

dorian fine dark ch

CORPORACION

“Naturalmente suyo” “Naturally yours”
Esta barra es parte de una iniciativa ejecutada por

la Yy YO,
el Instituto Nacional Auténomo de Investigacien | &%. -~ -
del Ecuador (INIAP), con la
e 11 i

This bar is part of an initiative implemented by
Fundacion Conservacion y Desarrollo (CyD),

the Instituto Nacional Autonomo de Investigacion
Agropecuario del Ecuador (INIAP) along with

11 growers' associations to highlight cocoa
diversity in Ecuador.

Esta barra no tiene fines comerciales.
This bar is not for commercial sale.

http://cacaodesaborblogspot.com  ingredientes: cacao, aziicar, manteca de cacao

Figura 29.- Tableta Fortaleza del Valle
Fuente: C&D (2015)

100



Uno de los principales productos que oferta Aroma Ecuador es un grupo de 12 tabletas
fabricadas por distintas asociaciones, cada una de ellas con caracteristicas
organolépticas diferentes, es producto de 12 barras que cuesta alrededor de 27 ddlares,
ha permitido a las asociaciones y federaciones participantes presentar sus productos en
mercados internacionales entre ellas figuran (Conservacion & Desarrollo, 2015):

e UNOCYPP

e Fortaleza del Valle

e Asociacion Buena suerte

e Caorporacién Coragricace

e Asociacion APROCA

e Asociacion APOV

e Unidn de Asociaciones Artesanales Eloy Alfaro
e Asociacion ALP Miss Ecuador
e Asociacion San Carlos

e Corporacién COCPE

e Asociacion UCOCS

e Federacion FEDECADE

La tableta de la asociacion Fortaleza del Valle por ejemplo, es la enviada al Vaticano,
sus caracteristicas organolépticas se han fortalecido en este sector de Europa y son
requeridas por este nicho de mercado (Informante6, 2018).

Con esta incursion en el mercado y toda la informacion recibida y codificada se intenta
que el impacto del proyecto general sea positivo, una vez alcanzado esto se replica la
informacion, se la estudia y se la mejora con el fin de incrementar margenes de
rentabilidad, tasas de retorno y minimizar el riesgo de formar parte de la industria de

procesamiento de chocolate en Ecuador.

onumamclom:l;
gl«! o @

EZA
RAC]

FORTAL

SUERTE

Figura 30.- Empaque de varias marcas comercializadas por C&D
Fuente: Propia, de la investigacion, (2018)
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Con el paso del tiempo y las retroalimentaciones necesarias, C&D junto con Aroma
Ecuador alian tecnologias que permitieron transmitir con el producto final a los
consumidores ideas de comercio justo y desarrollo sostenible, asi como aspectos
culturales e histéricos que den personalidad a laimagen comercial y la proteccién debida
en términos legales de las marcas creadas para comunidades y cooperativas

participantes del proyecto.

3.1.4.2 Servicios:

Dentro de las actividades que Aroma Ecuador realiza se encuentran las siguientes:
Museo: Presentacion de restos arqueoldgicas, cientificos y exposicion de resultados
organolépticos, asi como una gran coleccién de envolturas y empaques de chocolate de
todo el mundo, asi como los folletos desarrollados por C&D en beneficio de la
comunidad cacaotera, el objetivo del museo es resaltar y dar a conocer los aspectos

histéricos y culturales del cacao.

Figura 31.- Aspectos historicos y culturales del cacao en el museo
Fuente: Propia, de la investigacion, (2018)

Ruta de cacao: En conjunto con Smart Voyager (marca de Econutrition) se realiza un
tour turistico a las plantaciones de super arboles, fincas, escuelas de campo, centros de
acopio, centros de procesamiento y demas donde se traslada por todo el territorio
nacional analizando las diferentes asociaciones cacaoteras y sus procesos, asi como
realizando actividades turisticas, deportes extremos 0 visita a centros artesanales
(Informante5, 2018).
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Figura 32.- Ruta del cacao
Fuente: C&D (2015)

Dentro de las ventajas de este proyecto estan el dinamismo entregado a las economias
locales por participar en la ruta del cacao, asi como capacitaciones con el fin de
consolidar un producto sostenible.

Codificacién de sabores: Como parte de los programas de desarrollo de escuelas de
campo y centros de acopio, Aroma Ecuador realiza la codificacién de sabores y sus
pruebas para usos comerciales, asi como su nivel de aceptacién en el mercado y

desarrolla nuevos productos (Informantel, 2018).

Figura 33.- Elementos de codificacion del cacao
Fuente: Propia, de la investigacion, (2018)

Artesanias

Las artesanias empiezan como un método secundario de obtencién de ganancias para
los involucrados, se incentiva la produccién de cacao pero para que se del fruto se deben
esperar 6 afos si es que se ha sembrado y alrededor de un afio y medio si se hace por
injertos, por lo que bajo fundamento cientifico se identifican fibras, semillas, madera,
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materiales varios que permiten hacer artesanias para aumentar el flujo de dinero, y se
capacita también en la creacion de estas artesanias, por ejemplo “se dejé de hacer
mufiecas con fibras que Unicamente eran adornos y se empez0 a fabricar bolsos que ya
otorgan una facilidad al comprador con lo que sus ventas aumentaron” (Informante4,
2018).

Se logra combinar apicultura, con agricultura con artesania y dar un valor agregado a
los productos finales con el propésito de aumentar el interés general en el cacao y sus
productos.

Figura 34.- Artesanias y otros productos del showroom
Fuente: Propia, de la investigacion, (2018)

Se hacen collares, sombreros, canastas, collares, combinando fibras de la Amazonia y
de la costa, cultura guaorani y de Santa Elena buscando el desarrollo de productos que
tenga mayor salida en los mercados (Informante4, 2018).

Se fomenta la creatividad de las personas y se da mediante la combinacion de
elementos el valor agregado necesario, pueden colaborar mas personas al desarrollo

de las comunidades con esta actividad.

Con el fin de dar a conocer aun mas el cacao y de aprovechar al maximo los recursos,
se fabrican (Informante4, 2018):

e Velas con esencia

e Trece lineas de producto entre mascarillas y balsamos

e Junto con spas se mejoran los productos como protectores solares
Todos estos productos se ofrecen en un recetario a nivel nacional con el fin de estimular

Su venta y consumo.
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Industrializacion.

Aroma Ecuador facilita la etapa de procesamiento de chocolate para las asociaciones y
cooperativas aliadas al programa, se procesa la semilla y con la ayuda de ingenieros en
agroindustria se logra productos de calidad, Aroma Ecuador actia también como un
aliado estratégico al momento de dar una imagen o marca comercial al producto de la

asociacion y facilitando la venta y distribucion del mismo en los canales que posee.

Tour completo en Aroma Ecuador con proceso de cata de chocolate:

Aroma Ecuador ofrece la posibilidad de ser parte de un tour que incluye todas las
atracciones y servicios de C&D, son parte de una visita al museo, acceso a la planta de
procesamiento del chocolate y al laboratorio de codificacién de sabores, cata de
chocolate y técnicas de control de calidad, showroom de artesanias y productos varios
y explicacion teorias histéricas y culturales relacionadas con el cacao por parte de un
guia que acompafia a los participantes a lo largo del tour. “Estos tours son direccionado
para la comunidad y para la academia, es desarrollo cientifico tecnol6gico debe ser

transmitido a las nuevas generaciones” (Informante4, 2018).

Son parte de este servicio carreras de la Escuela Politécnica de Chimborazo como
gastronomia, turismo, industrial, disefio, entre otros. Unos van por los procesos de
implementacion, otros por las buenas practicas y otros incluso a conocer el disefio de

los productos.

3.1.4.2.1 Industrializacion

El proceso de industrializacién es otro de los aportes de Aroma Ecuador a los sistemas
agrarios aliados, permite que se siga en la linea de las certificaciones adoptadas desde
la siembra del cacao, se tenga control en las actividades asegurando calidad y
garantizando la trazabilidad del producto. Estos factores hacen que el producto final
califique con las normativas INEN para exportacion lo que aumenta ampliamente el

mercado (Informante6, 2018).

El proceso de industrializacion se realiza de forma natural, es decir, sin conservantes,
colorantes, lecitina, esterilizantes ni compuestos quimicos. Su capacidad instalada en
Quito logra procesar a la semana 100 kilos de chocolate lo que representa en barras
unas 2000 diarias, en bombones alrededor de 1000 diarios (Informante2, 2018).

El nivel de produccion como tal depende de factores como disponibilidad de materia

prima, demanda de producto final, entre otros. La demanda a nivel nacional es bajisima
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en Europa la demanda per cépita anual de chocolate oscila entre los 8000 a 9000 gr
mientras que en Ecuador va de los 500 a los 800 gr (Informantel, 2018). Para
comprender mejor la relacién, una mazorca tiene en promedio 40 pepas, con 5 0 6

mazorcas ya se obtiene un kilo de chocolate.

Toda la tecnologia del conocimiento desarrollada en materia de mercado es parte del
aporte y de la razén de creacion de Aroma Ecuador, con los datos del comportamiento
del consumidor codificados, se direcciona la organizaciébn y sus productos para
efectivizar procesos (Informantel, 2018).

Existen diversos factores que motivan al agricultor a cerrar el ciclo de produccién con
Aroma Ecuador y C&D, entre ellos probar su propio chocolate, ser parte todo el proceso,
entenderlo y estar capacitandose continuamente. Cuando se dan cuenta de cémo
cambia el sabor y la calidad quieren sembrar mas, atraen mas personas a los programas
y el impacto se multiplica. “Las capacitaciones son arma fundamental para el desarrollo”
(Informante3, 2018). Y esto se debe a que se centran en mejorar procesos Yy volverlos

replicables en territorio.

Las fabricas no han cambiado mucho, la tecnologia mecénica mejora, pero lo
fundamental es entender los principios, para que me sirve cada accién con esto se
adapta a las condiciones especificas en territorio controlando y minimizando tiempo y
recursos, se centra en el desarrollo de tecnologia fisica pues no se puede donar a todos
los equipos necesarios. Dentro del proceso de industrializacién existe una alianza
bastante importante para el desarrollo de nuevos productos y es con la Escuela
Politécnica Nacional, el soporte otorgado gira entorno a los productos que entregan los
sistemas a C&D, miel, mermeladas, entre otros, que son analizados en los laboratorios
de la universidad controlando parametros microbioldgicos y de extraccion de pigmentos

(pureza) (Informanteb, 2018).

La fabrica de Aroma Ecuador se encuentra actualmente en la calle Carlos Guarderas
170104 en la ciudad de Quito, provincia de Pichincha, junto con el museo y las demas
areas mencionadas, actualmente se encuentra en ejecucion la creacion de una fabrica
con mayor porcentaje de industrializacion y tecnologia mecénica en la parroquia de

Tumbaco.

Los procesos efectuados por Aroma Ecuador dentro de la etapa de industrializacién de

chocolate en barra son los siguientes:
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e Control de calidad y clasificacion
Para poder identificar si la materia prima cumple con los pardmetros de calidad se hace
una prueba de corte en un lote “se sacan alrededor de 100 almendras por saco y se
compara con una tabla de clasificacion de almendras secas de cacao por grado de
fermentacion y se determina si es apta o no para el proceso” (Informante2, 2018). Las

tres primeras casillas son aceptables, posterior a eso se desecha la materia prima.

' D
@:ﬂ? J< C‘{.:z;,:" /A’\ @

Rlomaaty CEFODI

CLASIFICACION DE ALMENDRAS SECAS DE CACAO
POR EL GRADO DE FERMENTACION

Efecto de las almendras
en el chocolate

Causas

: Cl i
“““““ de los granos

Fermentacion buena

Fermentacién media

e
0 .
* Baja tem

v Pizarra
: ‘
n *

Mohoso

Infestado

Figura 35.- Tabla de clasificacion de almendras
Fuente: C&D (2015)

Se controla también los perfiles sensoriales que son consecuencia de un buen proceso
post-cosecha, la materia prima se controla en las escuelas de campo y en los centros
de acopio por lo que la cantidad que reprueba este control es entre minima y nula. Estos
procesos de control en campo dan a conocer a la fundacion y su metodologia lo que
motiva a los participantes a solicitar que Aroma Ecuador sea su canal de venta.

El proceso de control y clasificacion se realiza de forma manual para poder explicarselo
al productor, la tecnologia de la tabla de clasificacién se entrega a todos los aliados al
programa lo que le permite aplicarla la tabla dentro de su realidad. La humedad por
ejemplo depende de alrededor del 7% para que durante el tostado la almendra no se

cocine y cambie el perfil.
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Figura 36.- Control y clasificacion de almendras
Fuente: Propia, de la investigacion, 2018

e Tostado
Las almendras que superen el proceso de control son colocadas en la maquina de
tostado, existen dos principios para realizar este proceso:
Drum: Es un cilindro con flujo de calor en la parte inferior y da vueltas con el fin de que
todas las almendras lleguen al fondo y se tuesten.
Fluider: El cilindro se mueve con el fin de que las almendras cambien de posicion, pero

el flujo de aire caliente llega a todas las areas del cilindro lo que logra una mejor calidad.

Figura 37.- Maquina de tostado
Fuente: Propia, de la investigacion, 2018

o Descascarillado y refinado
Elinput del proceso de tostado son las almendras en su punto exacto lo que se evidencia
por la pérdida de la cascara y tiene alrededor de 50 a 70 micras, esto se refina hasta
lograr las 20 micras y la pérdida total de la cascara (se puede realizar a mano) y se

obtiene el primer producto comercial del cacao; Nibs de cacao.
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¢ Molido
Con el producto descascarillado y con el tamafio especifico se lo ingresa al molino, bajo
el principio de rodillos, lo que otorga la consistencia necesaria a la pasta resultante de
este proceso.

Figura 38.- Molino con modelo de rodillos
Fuente: Propia, de la investigacion, 2018

La pasta también se comercializa, pero representa alrededor del 5% de las ventas, sirve
para reposteria o para personas diabéticas o con problemas de azucar, se puede
consumir de forma directa o utilizarla rayada como complemento en granolas y otros

productos.

e Conchado

En este proceso se coloca la pasta previamente elaborada en un molino con principio
de bolas que va refinando la pasta y los ingredientes agregados, entre los que podria
figurar: azlcar, panela o leche, el proceso realizado en Aroma Ecuador no involucra
esterilizantes, colorantes, saborizantes ni ningn compuesto quimico, pues son estos
los que producen alergias o efectos secundarios en el consumidor, adquirir un chocolate
mas puro, es decir con mayor porcentaje de cacao es mas saludable.

Se conserva un porcentaje minimo de manteca necesario lo que evita la adicién de
mantecas vegetales o de otro origen que dafa el perfil del chocolate (técnica utilizada

en la mayoria de casos) por lo que el producto de Aroma Ecuador es de mayor pureza.
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FigUra 39.- Proceso de conchado
Fuente: Propia, de la investigacion, 2018

e Temperado y moldeado

Las altas temperatura a las que se somete el chocolate lo derriten, se lleva primero a 42
grados centigrados posteriormente a 28 y se vuelve a subir la temperatura a 32, con
estos cambios se logra que el chocolate presente un color uniforme y el brillo adecuado,
un chocolate sin este proceso de temperado presenta franjas blancas que significan la
separacion de la grasa y del azlcar, para controlar ese efecto la mayoria de
comerciantes usa lecitina. (Informante2, 2018)

Es importante adaptar el proceso de temperado a las condiciones medioambientales

donde se realice, por ejemplo, las temperaturas en Quito y en Tumbaco son las mismas.

Figura 40.- Conchado y moldeado
Fuente: Propia, de la investigacion, 2018

Una vez obtenido la composiciéon necesaria y con el juego de temperatura correcto se
pasa al modelado de las barras, el cual consiste en con una paleta llenar los moldes de
chocolate y distribuir el contenido de manera uniforme para luego colocarlo en la nevera
y esperar que la barra se solidifique.

“El modelado también se lo puede realizar con maquinas de inyeccién, pero por costos

y espacio no se puede tener en Aroma Ecuador” (Informantel, 2018).
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e Desmolde y empaque:
Este proceso se centra en retirar del molde la barra, colocar la primera capa de envoltura
y sellarlo al vacio, posterior a esto se coloca el empaque y se tiene el producto listo para
el almacenamiento (Informante2, 2018).

Figura 41.- Proceso de empaquetado
Fuente: C&D (2015)

e Almacenado
Existen condiciones especificas que mantener para almacenar el producto final, las
cuales varian segun las condiciones climaticas especificas de cada zona, en la Sierra,
por ejemplo, es necesario un cuarto con buena ventilacion y sombra mientras que en la
Costa se necesita un cuarto frio para que el producto conserve su estructura.
El registro sanitario avala el consumo del producto hasta un afio después de haber sido

elaborado.

Actualmente se esta construyendo la ciudad de chocolate y una fabrica de mayores
dimensiones tecnologicas y estructurales con finces comerciales que permita desde
sembrar hasta empaquetar el producto amplianda cada vez mas la capacidad de
industrializacion del cacao que es uno de los objetivos principales de la fundacién y sus
programas.

En esta planta se persigue el objetivo de lograr una certificacion 22000 (Informante3,
2018).
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Fase 4: Industrializaciéon

Investigacion

Tipos de tecnologias

Involucrados

Objetivo

Fisica Mecénica Conocimiento Gestores Beneficiarios
e Buenas e Tabla de Metodologia y e C&D e Sistemas e Controlar bajo
practicas clasificacion objetivos de ¢ INIAP agrarios parametros
de gestion de almendras investigacion e CEFODI aliados calidad y otros
de materia secas segun Investigaciones « Bioversity o Agricultores elementos que
Control y prima su relacionadas international cacaoteros garanticen un
clasificacion. fermentacion.|e Codificacion e Aroma e Aroma producto final
Gastronomia Ecuador Ecuador Optimo para el
Agroindustria e Producto final consumo.
e Buenas o Maquina Metodologia y e C&D e Sistemas e Lograr el grado
practicas tostadora por objetivos de ¢ INIAP agrarios de toston
de gestion molinos con investigacion e Cientificos aliados adecuado para
Tostado de materia rodillos. Investigaciones involucrados ¢ Agricultores continuar con el
prima relacionadas e Aroma cacaoteros proceso segun
Etnografia Ecuador e Aroma parametros de
Codificacion Ecuador calidad.
Gastronomia ¢ Producto final
Agroindustria
e Buenas e Equipo de Metodologia y e C&D e Sistemas e Continuar el
practicas refinado. objetivos de o INIAP agrarios proceso de
de gestion investigacion ¢ Cientificos aliados industrializacion
de materia Investigaciones involucrados e Agricultores con materia
Refinado y prima relacionadas e Aroma cacaoteros prima y que
descascarilla | ¢ Buenas Codificacién Ecuador e Aroma cumpla
do practicas Gastronomia Ecuador parametros de
de Agroindustria ¢ Producto final tamafio y peso.
descascari
llado
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Fase 4: Industrializaciéon

Investigacion

Tipos de tecnologias

Involucrados

Objetivo

Fisica Mecénica Conocimiento Gestores Beneficiarios

e Buenas e Molino por e Metodologiay e C&D e Sistemas e Generar pasta
practicas principio de objetivos de o INIAP agrarios de cacao que
de gestion bolas investigacion e Cientificos aliados cumpla con los
de materia ¢ Investigaciones involucrados o Agricultores requisitos y

Molido prima relacionadas e Aroma cacaoteros recomendacion
* Etnografia Ecuador e Aroma es de las
e Caodificacion Ecuador certificaciones
e Gastronomia e Producto final aplicadas.
e Agroindustria

e Buenas e Equipo de e Metodologia y e C&D e Sistemas e Personalizar el
practicas conchado objetivos de ¢ INIAP agrarios producto segun el
de investigacion e Cientificos aliados nicho de mercado
conchado. ¢ Investigaciones involucrados e Agricultores con chocolates de

Conchado relacionadas e Aroma cacaoteros diferentes
* Etnografia Ecuador o Aroma composiciones y
e Caodificacion Ecuador porcentajes de
e Gastronomia e Producto final | cacao puro.
e Agroindustria

e Buenas e Equipo de e Metodologiay e C&D e Sistemas e Lograr el color
practicas computo objetivos de ¢ INIAP agrarios y brillo
de e Equipo de investigacion o Cientificos aliados necesarios sin

Temperado y temperado laboratorio ¢ Caodificacion involucrados e Agricultores adicién de
moldeado y e Equiposde |e Agroindustria e Aroma cacaoteros compuestos
moldeado. transporte Ecuador e Aroma quimicos y
Ecuador colocar los
¢ Producto final moldes en los
recipientes.

e Buenas e Equipo de e Metodologiay e C&D e Sistemas e Conservarla
practicas empaquetad objetivos de o INIAP agrarios inocuidad del
de 0 investigacion ¢ Cientificos aliados producto final
empague e Codificacion involucrados e Agricultores respetando

Desmolde y y e Agroindustria e Aroma cacaoteros condiciones
empaque desmolde Ecuador e Aroma de empaque
Ecuador

e Producto final

Tabla 4.- Categorizacion de la fase Industrializacion

Fuente: Elaborado por el autor (2018)

113




3.1.4.2.2 Proteccion y disefio

Se identificaron tecnologias que no son parte directa del proceso de produccién de
chocolate pero que han sido abarcadas por C&D dentro de sus programas de
capacitacion y ayuda a los sistemas agrarios aliados

Aspectos legales
Esta es una tecnologia proteccionista mas que desarrollista, consolida su participaciéon
en Aroma Ecuador con actividades como gestiébn de propiedad intelectual, marcas,

derechos, entre otros (Informante7, 2018).

Alineados con los objetivos organizacionales, la finalidad siempre es el desarrollo de los
sistemas agrarios y sus agricultores con justicia social lo que se logra por medio de la
busqueda de la verdad, al vivir en un mundo materializado, (ya que nuestro sistema
juridico sucede del romano que se hereda del napolednico y ambos pregonaban la
materializacién del bien) se busca elementos que puedan enriquecer econdmica,
cultural y socialmente nuestros pueblos y que ademas reivindiquen una verdad que es

el origen doméstico, bioldgico y cultural del cacao en el Ecuador (Informante7, 2018).

Pero dentro del principio de materialidad surge la interrogante de como demostrar
propiedad sobre algo intangible, y empieza la proteccion de la propiedad intelectual,
como una formalidad materializada, de esta forma se busca en Aroma Ecuador la
proteccion comercial de todas las marcas generadas con el afan de extenderse
protegido a territorio internacional y poder diferenciarse de sus similares sin causar
confusion a los consumidores.

En la industria de cacao que maneja alrededor de 200 mil millones de délares al afio,
surgen teorias del origen biolégico del cacao y es en nuestro pais, arqueologia,
domesticacion entre otros indicadores fortalecen estas teorias y esa verdad no ha sido

reivindicada.

El champagne por ejemplo siempre sera caracteristico de Francia, el valor del
champagne francés es el mas elevado en el mercado por sus caracterizas de pureza,
aroma y sabor. Eso es lo que se busca con el cacao y sus productos derivados, que
aumenten su valor en el mercado internacional al reivindicar de manera legal su origen

biol6gico en nuestro territorio.

Que cuando compren chocolate en Paquistan, conste en el empaque que la materia
prima es ecuatoriana y de alta calidad, con la codificacion que se tiene se puede decir
que el cacao “x” pertenece a la provincia de Zamora mas especificamente al cantén
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Palanda donde los aspectos socioculturales del cacao y su produccion son compartidos
e internalizados por otros mercados. Ademas, permite al agricultor distinguirse y que la
materia prima aumente su valor en los mercados. Con la reivindicacion del origen de los
productos se realiza la conexién con los demas proyectos de C&D, pues se genera
turismo y activacion econdémica en estos lugares (Informante7, 2018).

La propiedad intelectual busca evitar confusiones en el consumidor y que este consiga
lo que en verdad estaba buscando. Se crean marcas con isologotipos bastante
parecidos y el cliente se confunde, (compra en lugar de “Nike” “Mike”) lo que es atentar
contra la fe publica del origen del producto que se considera uno de los bienes mas

sublimes de la sociedad. (Informante7, 2018).

Disefio

El arte en la actualidad se ha clasificado en tradicional y digital, un mercado tan amplio
como el del chocolate y mas aun a nivel internacional requiere una imagen, unas letras,
unos colores que sean aceptados por todos los nichos de mercado y que expresen y
transmitan de manera armoniosa los aspectos socioculturales del cacao. Se incorpora
la metodologia de Lettering que es el arte de hacer letras visualmente atractivas y que
se puedan utilizar de forma decorativa expresando o resaltando las caracteristicas del

producto (Informante8, 2018).

Este arte es caracteristico por su técnica de mano alzada con broches, pinceles,
marcadores lo que concluye en una obra mas personalizada y especial, por la ubicacién
de las asociaciones y demas factores se incorporé tecnologia mecanica para facilitar el
proceso, el iPod pro que tiene un costo econémico menor a una Zintic cuenta con una
sensibilidad en pantalla adecuada para realizar los dibujos, se puede adaptar a
computadora de tener los recursos y ser necesario. “La tecnologia ayuda al arte”
(Informante8, 2018).

Después de los primeros bocetos y las retroalimentaciones respectivas (al ser métodos
digitales permiten gran cantidad de modificaciones) se consolida el disefio y colores

finales, que pueden variar segun el target y se ligan también a los precios.

Aroma Ecuador desarrolla un patron cuyo disefio se repita infinitamente y que transmita
naturaleza, verdad, sabores atractivos y aspectos socioculturales incluidos flora y fauna
involucrada. Los disefios interiores de las instalaciones de Aroma se estructuran con la
misma metodologia y se han tomado alrededor de 6 meses en lograr el disefio y colores

requeridos (Informante8, 2018).
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Fase 5: Proteccion y Disefo

Investigacion

Tipos de tecnologias

Involucrados

Objetivo

Fisica Mecénica Conocimiento Gestores Beneficiarios
e Gestion de |e Equipo de ¢ Metodologia y e C&D e Sistemas e Protegery
procesos computo objetivos de e Aroma agrarios reivindicar la
legales y investigacion Ecuador Aroma verdad del
Aspectos de marca. e Codificacién « Sistemas Ecuador origen del
legales agrarios Producto final cacao
involucrados Sociedad aprovechando
ecuatoriana su aporte en lo
Pueblos en econémico,
desarrollo cultural y social.
e Buenas e Equipo de e Metodologiay e C&D Sistemas o Transmitir
practicas conchado objetivos de e Aroma agrarios aspectos
Disefio de investigacion Ecuador Aroma socioculturales
conchado. ¢ Investigaciones | e Sistemas Ecuador del cacao, flora'y
relacionadas agrarios Producto final | faunainvolucrada

Etnografia
Codificacion
Gastronomia

Agroindustria

involucrados

Sociedad
ecuatoriana
Pueblos en

desarrollo

e impactar de
forma positiva la
mente del

consumidor.

Tabla 5.- Categorizacion fase de proteccién y disefio

Fuente: Elaborado por el autor (2018)
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FASES DEL PROCESO PRODUCTIVO DEL CHOCOLATE

1. Investigacion,
desarrollo y
siembra

* Control y clasificacion
- ) * Tostado
' | _ s Refinado y

h“;a 4. Industrializacién | descascarillado

L | b = Molido
* Conchado
* Temperado y moldeado
* Desmolde y empague

5. Proteccidn y Disefio

Grafico 22.- Fases del proceso productivo
Fuente: Elaborado por el autor (2018)

En el grafico se observa las fases del proceso de produccion identificado por el

investigador junto con la colaboracién de Aroma Ecuador y Conservacién & Desarrollo.
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TABLA DE INFORMANTES

Informacién personal Informacién profesional Tiempo de
Fechade Nombre Género Rango Formacion Area trabajo
Informantes | entrevista de edad
Informante ¢ 2018-01- José Masculino | 51 o mas | Administrador | Director Ejecutivo | Méas de 20
18 L afos
1 Valdivieso de empresas
« 2018-01- Vi P
22
¢ 2018-03-
07
Informante ¢ 2018-01- Carolina Femenino 24-29 Ingeniera Jefe del area de 6-10 afios
2 25 Ramos Agroindustrial produccion
Informante ¢ 2018-01- Benito Masculino 30-40 Operario de 6-10 afios
3 20 Solérzano fabrica
Informante ¢ 2018-01- Patricio Masculino 41-50 Msc. Gestién | Coordinacion de Mas de 20
18 todos los anos
4 Yute de proyectos proyectos de C&D
Informante e 2018-01- Alfredo Masculino 41-50 Msc. Gestion | Coordinador de 10-15 afos
25 ~ los proyectos de
5 Duefias de proyectos cacao de C&D
Informante ¢ 2018-01- Viviana Femenino Contadora Administrativa — 6-10 afios
6 27 valencia financiera
Informante e 2018-01- Bianco Masculino 51 o mas Abogado Proteccion de 1-5 afios
26 marca, imagen
7 Romero comercial,
patentes e
investigaciones
Informante ¢ 2018-01- Alejandro Masculino 30-40 Artista Disefiador de las 1-5 afios
19 . marcas e
8 Tejada imagenes creadas
por C&D y Aroma
Ecuador

Tabla 6.- Descripcion de informantes
Fuente: Propia de la investigacion, (2018)
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3.2 Discusion de resultados

Tras la obtencidon de resultados se contrasta que efectivamente Conservacion y
Desarrollo es una ONG sin fines de lucro que persigue el beneficio econémico de sus
miembros, las utilidades generadas se reinvierten en el desarrollo y bienestar de las
comunidades involucradas.

Gracias a la observacion participativa y al método etnogréfico de estudio, se pudo
comprobar que, a pesar de favorecer econdmicamente a las comunidades aliadas, el
mayor beneficio no es en el &rea financiera sino en la organizacional, es decir, grupos
de personas que se organizan y trabajan en conjunto desarrollando tecnologia y
codificando informacién en beneficio del bienestar comun.

Lo que se contrasta con las afirmaciones de Grundmann & Stahl (2002) acerca del rol
de las organizaciones de desarrollo y su priorizacién al hombre mas no a los otros
recursos, de esta forma los resultados seran efectivamente en beneficio de los
miembros sean internos o externos.

Se evidencia también la congruencia en la importancia de la metodologia empleada que
segun Cernea (2003) al centrarse en el recurso humano, las actividades de desarrollo
arrancan desde una concepcion inicial del problema, y se plantean objetivos que
direccionen las actividades de desarrollo y permitan, por ejemplo, generar tecnologia a
partir de las necesidades reales de la persona.

Tecnologia que segun Nord (1999) se divide en mecanica, fisica y del conocimiento
aportando de manera diferente pero siempre guardando conexiones entre ellas que se
generan seguln necesidades reales.

Esta tecnologia cumple un rol y entrega un aporte a los involucrados por lo que su uso

en el proceso de produccion de chocolate genera un impacto positivo.

Los resultados muestran 5 fases detectadas en el proceso de produccion y la tecnologia
involucrada:

e Investigacion, desarrollo y siembra

e Cosecha

e Post-Cosecha

e Industrializacion

e Proteccion y disefio

119



Fases del proceso de produccion

e Sistema de

drenaje y

desechos.

Investigacién Tecnologia Beneficiados
Fisica Mecénica Conocimiento Rol Aporte
Buenas e Equipo de e Expediciones Facilitar el Epistemologi [e¢ Comunidad
practicas computo, ¢ Metodologia y desarrollo de la | ade internacional
organolépticas laboratorio y objetivos de fase de aspectos e Cacaoteros
Investigacion, |, de transporte. investigacion investigacion, culturales, e Sociedad
desarrollo y | investigacion, e Investigaciones | desarrollo y biolégicos y Ecuatoriana
siembra desarrollo y relacionadas siembra con domésticos  |e PUblico
siembra de e Arqueologia menos recursos, | del cacao objetivo
plantas de o Organoléptica optimizacién de | transformad |4 Historiadores
cacao. « Etnografia procesos, aen e Cientificos
e Historia estandarizacion | beneficios e Taxénomos
« Codificacion y cumplimiento econdémicos
. Genética de las normas. y sociales.

e Actividades e Equipo de e Metodologiay Facilitar el e Social e Comunidad
operarias cémputo, objetivos de desarrollo de la |e Cultural internacional
involucradas laboratorio e investigacion. fase de cosecha o Econémico |e Sistemas
enla injerto ¢ Investigaciones con menos e Requisitos agrarios
adaptacion e Equipos de relacionadas recursos, para aliados
tecnolégica transporte  |e Codificacién optimizacion de | .eptificarse. |* Agricultores

e Tomay ¢ Moto e Capacitaciones procesos, cacaoteros

Cosecha transporte de guadafias  |e Motivacion estandarizacion e Sociedad
muestras o Tijeras e Innovacion y cumplimiento Ecuatoriana

e Uso de los e Picos e Genética de las normas. e Publico
sentidos con e Certificaciones objetivo
fines e Aroma
organolép- Ecuador
ticos ¢ Cientificos

eBuenas e Termoplastico | Metodologia'y Facilitar el e Social e Comunidad
practicas e Marquesinas objetivos de desarrollo de la e Cultural internacional
agricolas, de |e Sacos de investigacion fase de post- e Econémico o Sistemas
negociacion, yute, cabuya y |» Agrupacion de cosecha con e Requisitos agrarios
de estructura sistemas MEeNOos recursos, | para aliados

Post-cosecha | fermentacion | para sacos e Etnografia optimizacion de | certificarse o Agricultores
ydeusode s Traje e Historia procesos, cacaoteros
maquinas. s Lluvia solida e Codificacion estandarizacion « Sociedad
e Equipo de e INnovacion y cumplimiento Ecuatoriana
fermentacién e Conocimiento del de las normas. e Plblico
y transporte mercado objetivo

Historiadores

Cooperativas
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Fases del proceso de produccion

Investigacién Tecnologia Beneficiados
Fisica Mecanica Conocimiento Rol Aporte
e Buenas e Molino de e Metodologia y | Facilitar el e Social e Sistemas
practicas en bolas objetivos de | desarrollo de la | Cultural agrarios
gestion de  |o Equipo de investigacion fase de e EcOonémico aliados
materia conchado, « Investigaciones | industrializacion o Requisitos o Agricultores
prima, computo, relacionadas con menos para cacaoteros
Industrializacién conchado, laboratorio, e Etnografia recursos, certificarse e Aroma
temperado, | transporte y e Codificacion optimizacion de Ecuador
moldeado, empaquetado. | 4 Gastronomia procesos, ¢ Producto
desmolde y o Agroindustria estandarizacion final
empaque y cumplimiento
de las normas.

e Gestionde |e Equipo de e Metodologia y Facilitar el e Social e Sistemas
procesos conchado. objetivos de desarrollo de la o Cultural agrarios
legales y de | e Equipo de investigacion fase de e Econémico |e Aroma
marca. computo e Investigaciones | protecciony e Requisitos Ecuador

 Buenas relacionadas disefio con para e Producto

Proteccion y practicas de  Etnografia MenNos recursos, | certificarse final
disefo conchado e Codificacion optimizacion de  Sociedad
e Gastronomia procesos, ecuatoriana
e Agroindustria estandarizacion e Pueblos en
y cumplimiento desarrollo
de las normas.

Tabla 7.- Tecnologia en las fases del proceso de produccion
Fuente: Elaborado por el autor (2018)

Es evidente que la capacidad tecnoldgica del pais se ha convertido en un factor limitante
para los programas de C&D, a pesar de sus procesos de adaptacion, la capacidad
industrial del pais no permite procesar un porcentaje de materia prima mayor al 1%
(Informantel, 2018).

El situacion actual concuerda con una de las consecuencias de la centralizacion de los
procesos de desarrollo mencionados por (Cernea, 2003) y es la falta de apoyo de
gobierno.

Actualmente con la exportacion en mayor porcentaje de cacao como materia prima los
beneficios econdmicos que existen, aunque mindsculos en comparacion con los que se

percibiria si se industrializa toda esta materia prima como se observa en el grafico.
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CALCULO DEL POTENCIAL DE PRODUCCION DE BARRAS DE CHOCOLATE EN BASE A LA PRODUCCION NACIONAL

TONELADAS

POTENCIAL PRODUCCION BARRAS METRICAS QUINTALES KILOGRAMOS BARRAS LIBRAS usD $
PRODUCCION ANUAL CACAO EN GRANO 300.000 6.600.000 | 300.000.000 | 300.000.000.000 | 660.000.000 | $ 613.800.000,00
BARRAS DE CHOCOLATE 100% CACAO (50gr) 6.000.000.000 $ 22.800.000.000,00
BARRAS DE CHOCOLATE 65% CACAO (50gr) 9.900.000.000 $  25.740.000.000,00
BARRAS DE CHOCOLATE 50% CACAO (50gr) 12.000.000.000 $  25.200.000.000,00
BARRAS DE CHOCOLATE 25% CACAO (50gr) 24.000.000.000 $ 36.000.000.000,00

Tabla 8.- Potencial econdmico con la industrializacién
Fuente: Adaptado por Cabrera y Abad de (C&D,2018)

Este valor evidencia también la correcta aplicacion de métodos y técnicas para la

ejecucion de actividades de desarrollo, pues partiendo de una necesidad basica y con

la integracion de los otros cuatro puntos, los beneficios organizacionales otorgados a

las comunidades generan utilidades que crecen de forma sostenible aumentando el

impacto generado.

4 Conclusiones y Recomendaciones

4.1 Conclusiones

e EIl estudio etnografico realizado permiti6 obtener, analizar y codificar

informacion acerca de la empresa, sus alianzas, certificaciones, objetivos

y conocer el rol y el aporte de los tres tipos de tecnologias identificadas:

Fisica, mecanica y del conocimiento en las distintas etapas del proceso

productivo: Investigacidon, desarrollo, siembra, cosecha, post-cosecha,

industrializacion, proteccion y disefio.

e Existen 6 empresas del sector C1073 dedicado a la elaboracion de cacao,

chocolate y productos de confiteria que se encuentran en la provincia de

Pichincha, de las cuales se determina a C&D — Aroma Ecuador como la

empresa productora de chocolates del Distrito Metropolitano de Quito

seleccionada para el estudio tras la matriz ponderada realizada en funcion

a criterios de pertinencia e innovacion.
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Como parte del estudio etnografico se identificaron aspectos
socioculturales intimamente relacionados con la empresa productora, con
la materia prima utilizada, con sus aliados, colaboradores y con los
procesos de investigacion realizados por C&D — Aroma Ecuador en
beneficio de los sistemas agrarios. Estos factores se hacen presentes
desde mucho antes de la primera fase del proceso de produccién, y son
fundamentales en el posterior analisis y codificacion de informacion. Se
ha rastreado biol6gicamente las primeras estructuras de ADN del cacao
en lo que hoy se conoce como el Yasuni ITT, refutando la teoria del origen
azteca y de igual forma la teoria del origen domestico del cacao sefala la
presencia de brebajes con este fruto 5500 afios A.C. en Palanda, Zamora.
Esta blUsqueda epistemoldgica ha traducido elementos historicos,
sociales y culturales en beneficios comerciales para la materia prima,
ademas que por ser una de las mas reconocidas a nivel mundial y gracias
a la calidad que las condiciones climatoldgicas le entregan ha permitido a
120 000 productores beneficiarse econOmica, socialmente y

culturalmente.

El rol de la tecnologia es fundamental para el proceso de produccién de
chocolate, ante la realidad tecnoldgica del pais Aroma Ecuador y C&D
optan por la innovacién en las tres categorias conocidas de tecnologia
logrando como resultado la simplificacion de procesos, la optimizacién de
recursos y la gestién de las fases acorde a parametros internacionales
otorgando valor agregado al producto final. Este desarrollo tecnoldgico ha
permitido ampliar el concepto de tecnologia y utilizarlo en beneficio de las
comunidades aliadas al programa, evidenciando mejoras en sus
condiciones de vida, en su flujo de efectivo y en aspectos culturales,
sociales y comerciales.

Las tecnologias del conocimiento aplicadas a lo largo de todo el proceso
de produccion sugieren una innovacion mas fisica que mecanica por la
realidad tecnoldgica y econdmica tanto de los involucrados en los
programas como del pais en general. Evidenciando la importancia de la

metodologia que dirige las actividades de desarrollo.
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e El cacao aporta de forma significativa al desarrollo econémico del pais,
actualmente son 120 000 productores aliados a los programas de Aroma
Ecuador y C&D, el desarrollo tecnologico busca aumentar el porcentaje
de materia prima industrializada en territorio, cuya exportacion genera
beneficios econdmicos, sociales y culturales a las comunidades e

involucrados del proceso en territorio ecuatoriano.

4.2 Recomendaciones

e Laepistemologia otorga reconocimientos a nivel internacional que pueden
ser transformados en beneficios econdémicos, antes esta oportunidad se
recomiendo el direccionamiento del desarrollo tecnologico a la
industrializacion de cacao dentro de territorio nacional con el fin de percibir
mayores ingresos, beneficiar comunidades y desarrollar un programa de
produccion sustentable de auto-desarrollo.

e La descentralizacion de la gestion de actividades de desarrollo por parte
del gobierno fomentando la participacion conjunta de todos los actores y
direccionando recursos segun resultados de investigaciones cientificas.

e Es vital para el impacto los proyectos de desarrollo la adaptacién
metodoldgica a las condiciones y necesidades sociales, econémicas y
demograficas del territorio, por lo que se recomiendo el uso de métodos y
técnicas para desarrollar proyectos a partir de problemas o deficiencias

reales y con potencial de desarrollo.
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ANEXOS

1, /,
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Figura 42.- Observacion participativa del proceso productivo
Fuente: Propia de la investigacion (2018)

it

Figura 43.- Etnografia en punto de venta- Hotel Marriott
Fuente: Propia de la investigacion (2018)

129



Figura 45.- Entrevista con Bernardo Abad en Radio Majestad
Fuente: Propia de la investigacién (2018)
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Figura 44.- Entrevista con el gerente general, Lic. José Valdivieso
Fuente: Propia de la investigacion (2018)

130



Figura 46.- Instalaciones de Aroma Ecuador, Quito-Pichincha
Fuente: Propia de la investigacion (2018)

MY 2
Figura 47.- Entrevista con el abogado Bianco Romero
Fuente: Propia de la investigacion (2018)
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Figura 48.- Nueva fabrica en Tumbaco, Pichincha
Fuente: Propia de la investigacion (2018)

Figura 49.- Tecnologia en el proceso de disefio
Fuente: Propia de la investigacion (2018)
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Figura 50.- Entrevista con la gerente de produccion, Ing. Carolina Ramos
Fuente: Propia de la investigacién (2018)

Figura 51.- Etnografia en centro de produccién de chocolate en Quito,Ecuador
Fuente: Propia de la investigacion (2018)
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