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Presentacion

La Universidad Laica VICENTE ROCAFUERTE de Guayaquil (ULVR), viene apostando
a la mejora de la calidad académica de la institucién a través del impulso —y
financiamiento— de proyectos de investigacién con resultados que aporten a la
sociedad en general.

La investigacion cientifica es uno de los ejes fundamentales de la Educacién
Superior en el Ecuador, por esta razén se la considera como un elemento sustantivo
del quehacer universitario. Ya no se puede concebir a la educacién superior sin su
rol en la investigacién y sin que ésta responda a las necesidades de la sociedad, y
a su zona de influencia.

Cuadernos de Investigacion, es la coleccién que presenta la ULVR, como un
medio de transferencia del conocimiento, a través del cual los resultados
de las investigaciones, enmarcadas en los dominios y linea de investigacidon
institucionales, son evidenciados. En este primer volumen Compendio 2018, se
agrupan los proyectos seleccionados de las convocatorias del 2012 al 2018.

El capitulo 1 presenta el resultado del proyecto IC-ULVR-13-30 Mejoramiento de los
procesos productivos en las PYMEs del Sector Agropecuario Ecuatoriano, a través
de un Sistema Contable para el Desarrollo Rural que permita al sector camaronero
del cantén Balao en la provincia del Guayas identificar —contablemente— los
procesos productivos con la correcta aplicacion de las normas NIIF, y optimice la
productividad de este importante segmento de la economia ecuatoriana.

El capitulo 2 propone un Manual de Prdctica en Laboratorio de Hidrdulica para
obtener coeficientes de descarga en vertederos de seccion trapezoidal, por medio



de modelo fisico reducido con inclinacion lateral variable desde 459 hasta 902 —
resultado del proyecto IC-ULVR-14-44— documento que facilita el estudio del
comportamiento dinamico del agua en vertederos trapezoidales y orienta —de
manera practica y analitica— la aplicacién tedrica en el Laboratorio de Hidraulica.

En el capitulo 3, proyecto IC-ULVR-14-35 Estudio estratégico para el rescate,
proteccion, posicionamiento y produccion del destilado ancestral “Pdjaro Azul”
para la obtencion de la Denominacion de origen y su Internacionalizacidn, se
trata de recuperar los saberes ancestrales en coexistencia con el conocimiento
cientifico, en el marco del respeto al medio ambiente y la identificacion de la
region a través de la denominacion de origen de este producto ancestral. Por
esta razon, la Universidad Laica VICENTE ROCAFUERTE de Guayaquil en su afan de
recuperar, preservar y potenciar los conocimientos y técnicas ancestrales apoyd y
aposto por este proyecto.

El equipo de investigadores de la ULVR, llegd a socializar la propuesta de
posicionar al destilado Pdjaro Azul, y vincularlo a la Denominacién de Origen,
como un factor de diferenciacidon para su exportacidn; ademas, logré articular
a varios e importantes actores en este proyecto, entre ellos, representantes de
los Ministerios de Industrias y Productividad (MIPRO), de Agricultura, Ganaderia,
Pesca y Acuacultura (MAGAP), del entonces Instituto Ecuatoriano de Propiedad
Intelectual (IEP1 hoy SENADI) y del Gobierno Auténomo Descentralizado de Bolivar
(GAD Bolivar).

El proyecto IC-ULVR-14-32 presenta el trabajo La Responsabilidad Socio
Ambiental en el Sector Empresarial Hotelero: Casos Guayaquil y Cuenca,
Ecuador. Analiza el actuar responsable de los hacedores del sector empresarial,
entendiendo a la responsabilidad social empresarial como un medio de alcanzar
los objetivos empresariales a través del cumplimiento de las expectativas de
todos los involucrados en una organizacidn, respondiendo a la sostenibilidad y
sustentabilidad de los recursos turisticos, a la vez que se fomentan las buenas
practicas del sector.

Reconociendo que la ingesta de arroz es un componente basico en la dieta de
los ecuatorianos y, analizando el hecho de que las cosechas que se realizan en
épocas de invierno y de verano, provocan excedentes en invierno y escasez en
verano, en la convocatoria del 2012 se presentd el proyecto IC-ULVR-12-05 acerca



del Disefio de un modelo que fomente la produccion sana, rentable y sustentable
del arroz orgdnico en la zona de Yaguachi, a través de las variables que inciden
en su Proceso Fenoldgico. Este trabajo de investigacidn identifica las necesidades
de los agricultores de una de las zonas de cultivo mas importantes de la provincia
del Guayas, con el propdsito de canalizar los esfuerzos de los campesinos hacia
la realizacién de una producciéon de arroz sana, rentable, sostenible y de bajo
impacto ambiental.

Con la coleccién que se inaugura con este numero, la ULVR abre espacios a la
discusidny propicia el intercambio de experiencias en investigacion, con el objetivo
de que los proyectos que desarrollan los docentes sean expuestos y sirvan de base
de estudio para nuevas experiencias investigativas, no sélo en el dmbito nacional
sino que puedan trascender mas alla de las fronteras territoriales.

Ph.D Darwin Ordonez Iturralde
Director del Departamento de Investigacidn Cientifica, Tecnoldgica e Innovacion
Universidad Laica VICENTE ROCAFUERTE de Guayaquil
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INtroduccion

El presente proyecto consiste en una propuesta para un Mejoramiento de
los procesos productivos en las PYMEs del sector agropecuario ecuatoriano,
a través de un sistema contable para el desarrollo rural, con el objetivo que el
sector camaronero del Cantén Balao Provincia del Guayas, adopte las Normas
Internacionales de Informacién Financiera para PYMEs NIIF PYMEs, en los procesos
productivos con la aplicacién de la Seccidn 34 Actividades Especiales, indicada en
la misma norma contable y establecida en el pais por parte de la Superintendencia
de Compaiiias del Ecuador.

Este proyecto de investigacion se ha direccionado en la busca de alternativas
dentro del Sistema Informdtico de un disefio de un programa operacional,
de implementacidn, aplicacién y desarrollo al sistema contable en el sector
agropecuario que optimice la productividad de este importante segmento de la
economia ecuatoriana.

La Seccion 34 se enfoca en la agricultura y se aplica a los productos obtenidos
de los activos biolégicos del sector agropecuario, pero sélo hasta el punto de su
cosecha o recoleccion. Su objetivo es determinar una politica contable para cada
clase de sus activos bioldgicos.

El mejoramiento de los procesos productivos en las PYMEs del sector agropecuario
ecuatoriano, a través de un sistema contable para el desarrollo rural, contribuye
al cambio de la matriz productiva de nuestro Pais, debido que le permite al sector
agropecuario ser mas competitivos en el mercado local e internacional.
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dntecedentes

En septiembre del 2003, el Consejo de Normas Internacionales de Contabilidad
(IASB por sus siglas en inglés) decidié estudiar la aplicabilidad de las NIIF a
las Pequefias y Medianas Empresas (PYMEs), planteandose la posibilidad de
establecer requerimientos especificos a este tipo de entidades, ya sea a través de
la enmienda o adaptacién de ciertas normas.

El IASB emitio el 9 de Julio del 2009 las Normas Internacionales de Informacién
Financiera para las Pequefias y Medianas Empresas (International Financial
Reporting Standard for Small and Medium-sized Entities). EI IASB estima que las
PYMEs representan mas del 95% de todas las entidades sujetas a la adopcidn de
las NIIF completas (o también podriamos denominarlas NIIF para corporaciones).

Las NIIF para las PYMEs (IFRS for SMEs) son el resultado de seis afios de analisis
y de desarrollo que incluyd extensas y detalladas consultas a PYMEs ubicadas en
todo el mundo. Esto, sin lugar a dudas, representa un gran avance en el proceso
de convergencia internacional.

Estas normas e interpretaciones establecen los criterios de:

el reconocimiento.

- lavaluacion.
- la presentacion.

- la revelacién de la informacién que se consigna en los estados financieros de
propodsito general.

24



MEJORAMIENTO DE LOS PR 5 PRODUCTIVOS EN LAS PYMES DEL SECTOR AGROPECUARIO ECUATORIANO,
A TRAVES DE UN SISTEMA CONTABLE PARA EL DESARROLLO RURAL

Beneficios de la adopcion de la NIIF para las PYMEs
La adopcién de la NIIF para las PYMES es conveniente para:
- Mejora el ambiente econdmico haciéndolo atractivo para los inversores.

- Crea condiciones propicias para el crecimiento de las empresas, facilitando el
acceso al crédito y al financiamiento a través del mercado publico de valores.

- Mejoramiento del control interno.

- Aumenta la confianza de los inversionistas y otros grupos de interés por la
mayor transparencia.

- Comparabilidad a través de politicas contables.
- Facilidad de la capacitacién y entrenamiento.

- Menores costos de capital.

- Facil consolidacidn de estados financieros.

El desarrollo de la economia mundial, las relaciones de negocios, la competitividad,
la presencia de empresas multinacionales y las alianzas entre paises, han
determinado la necesidad de aplicar un lenguaje financiero uniforme y de alta
calidad mediante las Normas Internacionales de Informacién Financiera (NIIF) cuyo
proposito es reflejar la esencia econdmica del negocio que le permita comparar la
informacién entre los mismos negocios del mercado.

En Ecuador, el proceso de adopcion de las NIIF para PYMEs inicié en el 2011, en
base a la aplicacién de las Normas Internacionales de Informacidn Financiera para
PYMEs (NIIF PYMEs) establecidas por el Consejo de Normas Internacionales de
Contabilidad (IASB sus siglas en inglés) y adoptadas por la Superintendencia de
Compafiias del Ecuador mediante las siguientes Resoluciones:

- Resolucién No. 08.G.DSC.010 de 2008.11.20, Registro Oficial No. 498 de
2008.12.31, se establecio el cronograma de aplicacion de las “NIIF”, por las
compaiiias en tres grupos desde 2010 al 2012.

Resolucidon No. SC.INPA.UA.G-10.005 de 2010.11.05, Registro Oficial No. 355
de 2010.12.07, se establecid la clasificacién de las compaiiias en el Pais.
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- Resolucién No. SC.ICI.CPAIFRS.G.11.010 de 2011.10.11, Registro Oficial
No.566 de 2011.10.28, se expidid el Reglamento para la Aplicacion de las NIIF
Completas y la NIIF para las PYMEs.

Los modelos contables tradicionales por su naturaleza originan incertidumbre
o conflictos en la actividad agricola, en particular por los hechos especificos
asociados con la propia transformacion bioldgica (crecimiento, degeneracion,
produccidn y procreacidn), debido al cambio sustancial de los activos biolédgicos
dificultando el tratamiento con un modelo contable basado en el costo histérico
y la realizacién.

La mayoria de organizaciones econdmicas del pais estdn envueltas en actividades
agricolas y constantemente buscan capital y ayudas, particularmente de bancos
o del gobierno; y estos suministradores de capital intensifican su demanda de
la informacién de los estados financieros de manera confiable para la toma de
decisiones adecuadas.

La adopcién de la Norma Internacional de Informacién Financiera para PYMEs
— NIIF PYMEs en la Seccién 34 Actividades Especiales, tiene como finalidad
identificar cuando se debe reconocer, determinar el valor razonable y medir un
activo bioldgico, y sus productos agricolas cosechados o recolectados.

La aplicacién de esta norma obliga al sector agricola a implementar procesos
sistematicos que permitan obtener mejores resultados contables y financieros
en base a su realidad econdmica, y se hace necesario esta investigacién que de
tipo exploratorio descriptivo, con un disefio no-experimental en la modalidad
transeccionalyconunpropdsitocorrelacionalquesustentalosresultadosobtenidos
durante el proceso investigativo. Se realizé una encuesta a 50 camaroneros del
Cantén Balao, Provincia del Guayas. El principal método empirico empleado fue la
encuesta, cuyo procesamiento estadistico y los resultados preliminares obtenidos,
permitieron evidenciar el desconocimiento de esta normativa y la necesidad
de implementar un sistema contable que les permitird obtener la informacién
financiera con un mayor nivel de calidad y transparencia del patrimonio, la
situacion financiera y de sus resultados. De este modo, el trabajo contribuye a
gue con ello el sector agropecuario logrard de manera eficiente sus objetivos de
productividad, competitividad empresarial e integracidon en los mercados a nivel
nacional y mundial.
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05 EN LAS PYMES DEL SECTOR AGROPECUARIO ECUATORIANO,
CONTABLE PARA EL DESARROLLO RURAL

MEJORAMIENTO DE LOS P 0S PRODUCTIVC
A TRAVES DE UN SISTEMA

Planteamiento de la Hipotesis

El mejoramiento de los procesos productivos en las PYMEs del sector agropecuario
ecuatoriano, a través de un sistema contable para el desarrollo rural permitira
identificar cuando se debe reconocer, determinar el valor razonable y medir un
activo biolégico, y sus productos agricolas cosechados o recolectados haciendo
eficiente el proceso productivo.

Objetivo General

Optimizar los mecanismos técnicos contables sobre la nueva implementacién y
adopcion de las NIIF para PYMEs en el sector agropecuario camaronero del Cantén
Balao, Provincia del Guayas, mediante el disefio de un software.

Objetivos Especificos

- Elaborar un diagndstico sobre la realidad socio-econdmica actual de los
productores camaroneros en el Cantén Balao, Provincia del Guayas.

- Realizar un estudio del proceso de produccién del camarén en el Cantén Balao
de la provincia del Guayas.

- Diseiar una propuesta metodoldgica para la medicion del camardn, en base a
las Normas Internacionales de Informacidn Financiera, a través de un software
contable.

- Elaborar un manual aplicado a la seccién 34 de la NIIF para las PYMEs, con la
aplicacion del software contable.
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Secciones de NIIF para PYMEs

El Consejo de Normas Internacionales de Contabilidad (IASB por sus siglas eninglés)
y la Fundacion International Financial Reporting Standard (IFRS), crea la Norma
Internacional de Informacidn Financiera para Pequenas y Medianas Empresas
NIIF PYMEs, emitida el 9 de julio de 2009 y su versién en el idioma espafiol en
septiembre de 2009, se aplicé en el afio 2010, siendo una norma auténoma de
230 paginas aproximadamente, escrita en lenguaje facilmente entendible y claro
gue facilita su aplicacién en todas las empresas del mundo denominadas PYMEs.

La Norma Internacional de Informacidn Financiera para Pequefias y Medianas
Empresas es una sola norma que se compone de 35 secciones en las cuales se
incorporan los principios contables que provienen de las NIIF completas, pero
simplificadas para ajustarlo a las entidades que estan dentro del alcance de esta
norma.

La simplificacién implica la eliminacion de algunos tratamientos permitidos segun
las NIIF completas, la eliminacidn de asuntos y requerimientos de revelacién que
generalmente no son relevantes para las PYMEs con lo cual se logra esta reduccién
significativa.

Secciones relacionadas con la preparacion de los Estados Financieros aplicada al
sector camaronero se aprecian en la tabla 1.

La Seccion 34 se enfoca en la agricultura, establece que una entidad tiene que
ser de esta NIIF para PYMES, que se dedique a actividades agricolas y se aplica a
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Tabla 1. Secciones relacionadas con la preparacion de los Estados
Financieros aplicada al sector camaronero.

Nombres Seccion

Pequefas y medianas entidades 1
Conceptos y principios generales 2
Presentacion de Estados Financieros 3
Estado de Situacidn Financiera 4
Estado del Resultado Integral y Estado de Resultados 5
Estado de Cambios en el Patrimonio y Estado de Resultado y Ganancias 6
Acumuladas
Estado de Flujos de Efectivo 7
Notas a los Estados Financieros 8
Politicas Contables, Estimaciones y Errores 10
Instrumentos Financieros Bdsicos 11
Otros temas relacionados con los Instrumentos Financieros 12
Inventarios 13
Propiedades de Inversion 16
Propiedades, Planta y Equipos 17
Activos intangibles distintos de la plusvalia 18
Provisiones y Contingencias 21
Pasivos y Patrimonio 22
Ingresos de Actividades Ordinarias 23
Costos por Préstamos 25
Deterioro del Valor de los Activos 27
Beneficios a los Empleados 28
Subvenciones del Gobierno 24
Informaciones a revelar sobre partes relacionadas 33
Secciones relacionadas con Impuestos

Impuestos a las ganancias 29

Hechos ocurridos después del periodo Sobre el que se informa 32

Activos especiales 34
Secciones relacionadas con el Proceso de Transicion

Transicion a la NIIF para las PYMEs 35
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los productos obtenidos de los activos bioldgicos de la entidad, pero sélo hasta el
punto de su cosecha o recoleccidn. Su objetivo es determinar una politica contable
para cada clase de sus activos bioldgicos.

Se entiende por actividad agricola de acuerdo a las NIIF, la gestion por parte de una
entidad, de la transformacion y recoleccion de activos bildgicos, para destinarlos
a la venta, para convertirlos en productos agricolas o en otros activos bioldgicos
adicionales. Un producto agricola es el producto ya recolectado, procedente de
los activos bioldgicos de la entidad.

Un activo bioldgico es un animal vivo o una planta, y de acuerdo a la NIC 41y la
Seccidn 34, una entidad reconocera un activo bioldgico o un producto agricola
cuando, y sélo cuando:

a. La entidad controle el activo como resultado de sucesos pasados;

b. Sea probable que fluyan a la entidad beneficios econdmicos futuros asociados
con el activo;

c. El valor razonable o el costo del activo puedan ser medidos de forma fiable,
es decir, que no resulte impracticable, o no tenga un costo o esfuerzo
desproporcionado.

La actividad agricola abarca una gama de actividades diversas; por ejemplo el
engorde del ganado, la silvicultura, los cultivos de plantas de ciclo anual o perenne,
el cultivo en huertos y plantaciones, la floricultura y la acuicultura (incluyendo las
piscifactorias). Entre esta diversidad se pueden encontrar ciertas caracteristicas
comunes:

Capacidad de cambio. Tanto las plantas como los animales vivos son capaces
de experimentar transformaciones bioldgicas.

Gestion del cambio. La gerencia facilita las transformaciones bioldgicas
promoviendo, o al menos estabilizando, las condiciones necesarias para que el
proceso tenga lugar (por ejemplo, niveles de nutricion, humedad, temperatura,
fertilidad y luminosidad). Tal gestiéon distingue a la actividad agricola de
otras actividades. Por ejemplo, no constituye actividad agricola la cosecha o
recoleccion de recursos no gestionados previamente (tales como la pesca en el
océano y la tala de bosques naturales).
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Medicidon del cambio. Tanto el cambio cualitativo (por ejemplo adecuacion
genética, densidad, maduracién, cobertura grasa, contenido proteinico y
fortaleza de la fibra) como cuantitativo (por ejemplo, nimero de crias, peso,
metros cubicos, longitud o diametro de la fibra y nimero de brotes) conseguido
por la transformaciéon bioldgica o cosecha, se medird y controlard como una
funcidn rutinaria de la gerencia.

La transformacion bioldgica da lugar a los siguientes tipos de resultados:

a. Cambios en los activos, a través de (i) crecimiento (un incremento en la cantidad
0 una mejora en la calidad de cierto animal o planta); (ii) degradacién (un
decremento en la cantidad o un deterioro en la calidad del animal o planta), o
bien (iii) procreacion (obtencién de plantas o animales vivos adicionales); o

b. Obtencidn de productos agricolas, tal como el latex, la hoja de té, lalanay la
leche.

La metodologia de medicién del valor razonable para los camarones vivos es
aplicable a todas las empresas productoras de camardn: grandes, pequefias y
medianas. Los activos bioldgicos se pueden medir a valor razonable, ya que se
presume que su medicidn es fiable.

Modelo de valor razonable

En el Material de formacién sobre la NIIF para las PYMEs, de la fundacidn IFRS, en
la Seccidn 34 Actividades Especiales de las NIIF para PYMEs, Medicién-Modelo del
valor razonable, parrafo 34.4, expresa:

Una entidad medira un activo bioldgico en el momento del reconocimiento
inicial, y en cada fecha sobre la que se informe, a su valor razonable menos
los costos de ventas. Los cambios en el valor razonable menos los costos de
ventas se reconoceran en resultados.

En el mismo parrafo se indica que los Costos de ventas son costos incrementales
asociados con la propia transaccién de venta. Por ejemplo, estos incluyen las
comisiones pagadas a intermediarios, los impuestos y gravdmenes sobre las
transacciones y los cargos pagados a las agencias reguladoras y a las bolsas o
mercados organizados de productos. Estos no incluyen el costo de transporte del
activo hasta el mercado, ni los impuestos a las ganancias y los costos financieros.
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Dentro de las PYMEs que deben aplicar las Normas de Informacién Financiera se
encuentra los productores del sector agropecuario, que en nuestra investigacion
va dirigida especificamente a los productores del camardn, que en sus estandares
internacionales regula el reconocimiento y valoracion de los activos bioldgicos. De
acuerdo a nuestro trabajo de investigacion se determina que se deben de registrar
de acuerdo al modelo del valor razonable; si dado el caso no se puede medir de
manera fiable por éste modelo, se debera aplicar el modelo de costo histdrico.

La aplicacion del valor razonable resulta ser un cambio de paradigma debido a que
no se aplica en el sector agropecuario del Ecuador, puesto que no se exigia en las
normas contables locales. El valor razonable permite obtener informacién valiosa
para la toma de decisiones, en comparacidn con el tradicional modelo de costo
histdrico, ya que establece la determinacién del valor desde una perspectiva mas
vinculada con el negocio y los mercados donde se comercializan bienes y servicios.

En la encuesta realizada a 50 camaroneros del cantén Balao, se determindé que
ninguno de estos productores aplican las Normas Internacionales de Informacién
Financiera y por ende desconocen la aplicacién contable del Valor Razonable.
Solo utilizan el método del costo histérico, el mismo que no le permite evaluar
previamente una medicién a valor razonable y se crea una inconsistencia en la
aplicacién de la normativa internacional, dando como resultado informacién no
confiable y no oportuna; y, de esta manera los productores camaroneros se privan
de experimentar los beneficios de mantener un modelo de medicidon de valor
razonable de su activo bioldgico.

La actividad camaronera estd considerada en las NIIF para PYMEs en su Seccién
34 como un producto agricola por ser un activo biolégico que se medird a su valor
razonable.

El valor razonable se mide considerando los costos de ventas hasta la fecha de la
cosecha o recoleccién, los mismos que fueron reconocidos y registrados en sus
respectivas cuentas contables y la entidad reconocerd las ganancias o pérdidas en
el valor razonable en el Estado de Resultados del periodo contable.

Cuando no sea posible medir el activo biolégico al valor razonable de manera
fiable, la entidad procederd a la aplicacién del modelo de costo histdrico, que
consiste basicamente en activar todos los costos directamente atribuibles al
activo, hasta que el mismo se encuentre listo para su uso o venta.
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MEJORAMIENTO DE LOS P

Crianza y produccion de los camarones

La crianza y produccidn de los camarones es una actividad que pertenece al grupo
de acuicultura que es el conjunto de actividades, técnicas y conocimientos de
cultivo de especies acuaticas vegetales y animales.

La produccion de camarones en cautiverio (ver figura 1) se la denomina como
camaronicultura, esta actividad adquirié importancia a nivel mundial. La
Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacidn y la Agricultura (FAO por
sus siglas en inglés, s. f.), la revela como una actividad econédmicamente rentable.

El cultivo del camarén se realiza en dos procesos principales:
- Produccién de semilla.
- Engorde.

La produccion de semilla, denominado hatchery que comprende el desarrollo de
las diversas fases de la larva y post-larva de camarén.

Los camarones son animales invertebrados que pertenecen al grupo de los
crustaceos, su crecimiento es por medio de mudas sucesivas a lo largo de su
ciclo de vida, su primera fase de vida se llama fase larval en la cual se presentan
metamorfosis. Esta fase tiene una duracion de 20 a 22 dias y se inicia después que
los huevos previamente fecundados y liberados por la hembra eclosionan y se
obtienen los nauplios, se alimentan de las reservas que tenian en el huevo, éste
proceso dura dos dias. Luego de transforma en zoea que duran entre 4 a 5 dias, en
esta etapa de vida es el animal es exclusivamente fitéfago y consume microalgas.

Los reproductores se pueden obtener capturandolos en el mar, o a través de la
cria en piscinas o estanques y estdn listos para reproducir cuando alcanzan un
tamano de 40 a 50 gramos, lo cual ocurre entre los 8 y 11 meses, dependiendo
del sistema de cria. Se estima que para los animales criados en cautiverio la edad
minima para que un reproductor sea util es de 11 meses.

La siguiente fase es la mysis, dura aproximadamente 4 dias, son herbiveros y
carnivoros, se alimentan de algas y animales mas pequefios. Finalmente aparece
la post-larva, en esta etapa ya no se transforma sino solamente crece.
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HUEVO
(12 - 15 horas)

ADULTO NAUPLIOS
(a partir de 120 dias) (36 horas)

POSLARVAS
(20 - 24 dias)

MYSIS
(4 - Sdias)

Figura 1. Ciclo de Produccién del Camarén.
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Los nauplios se pueden obtener de dos maneras:

1. En el medio natural capturando hembras gravidas en el mar para lograr su
desove en los tanques, desovaderos.

2. Utilizando laboratorios de maduracion donde se mantienen los machos y
hembras que pueden copular en forma natural o se realizan inseminaciones
artificiales; produciendo reproductores en cautiverio para lograr la
reproduccion y desove en tanques. En los laboratorios se utilizan estanques
de 8 a 15 toneladas de capacidad donde se siembran de 80 a 150 nauplios por
litros de agua de mar, y se espera una sobrevivencia del 50% al 70%.

El camardn es un organismo omnivoro, su dieta varia desde el plancton hasta
el alimento balanceado que tiene proteinas, carbohidratos, fibra, calcio, fosforo
y aminodcidos. El control es diario del agua para verificar la condicién de los
animales. A los 28 o 30 dias de sembrados, se realizan controles para ir midiendo
su crecimiento y ajustar la alimentacién. El alimento debe ser regulado para no
daiar el nivel organico de las piscinas.

Engorde, que comprende el crecimiento del camarén hasta llegar al tamafo
comercial entre 10 a 20 gramos, usualmente de 12 a 17 gramos se comercializa en
el Cantdn Balao, Provincia del Guayas. Este peso es alcanzado en 95 a 120 dias a
partir de la siembra. El ciclo o también llamado corrida puede realizarse de una a
tres veces por afio, dependiendo de las condiciones climaticas.

En el cuidado de las piscinas o estanques se debe mantener la calidad de agua
para el adecuado cultivo del camarén, debido a este crustdceo es sensible a la
concentracion de oxigeno en el agua, por lo que los estanques de cultivo deben
ser lavados y desaguados con frecuencia, regularmente se introduce agua dulce
y de mar en las piscinas y se quita el agua sucia y depende del sistema intensivo,
podria requerir cambios del 50% de agua al dia.

La cosecha, ocurre entre los 98 y 120 dias, cuando los camarones tengan un
peso de 12 y 17 gramos. El producto debe de trasladarse vivo a la planta de pre-
proceso, aqui se separa cualquier elemento ajeno y se coloca inmediatamente en
tinas con hielo para transportarlo a la planta de proceso donde sera clasificado y
seleccionado de acuerdo a su talla y calidad.
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El camardn es empacado entero o sin cabezas, segun las preferencias de sus
compradores. La congelacidn se hace a 45 grados C bajo cero garantizandose su
frescura total.

Costos totales de Produccion

Los costos de produccién incurridos en el proceso de engorde del camarén
hasta su cosecha son: el balanceado, los fertilizantes, la mano de obra directa,
la depreciacién de las piscinas y sus adecuaciones; y, otros costos indirectos de
produccion, tales como sueldo y salario del bidlogo y el supervisor de todas las
piscinas de la granja camaronera.

Los otros costos indirectos de produccion, deben ser prorrateados de acuerdo a
las hectdreas que posee cada de una de las piscinas y los dias de produccién de
las mismas.

Cadena productiva del camardn

Cuatro fases contienen la cadena productiva del camardn en el Cantdn Balao,
Provincia del Guayas:

Fase de Produccidn.

Fase de Comercializacion.

Fase de Industrializacion.

Fase del consumidor.

La fase de produccidn, hace referencia a la producciéon de larvas, mantenimiento
y recoleccion de camardn.

La fase de comercializacién, abarca desde que es comprado por los agentes o
comisionistas hasta que es entregado a las fabricas procesadoras o en el pais de
destino de las exportaciones.

La fase de industrializacidn, comprende el procesamiento y empaque del camarén
para la exportacion o el consumo interno.

La fase del consumidor, la produccion del camardn es llevada al mercado nacional
e internacional. Los principales mercados internacionales son Estados Unidos y
Europa.
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La actividad acuicola, por su importancia econdémica y social en el cantén Balao, se
considerd como un sistema de produccidn empresarial.

La mano de obra de esta actividad empresarial esta compartida entre asalariada
y familiar, la tenencia de la tierra es propia, en muy pocas ocasiones acceden a
crédito bancario.

La figura 2 muestra el ciclo de produccién y venta del camarén, y la figura 3, la
cadena de valor de la industria camaronera.

Obtencion de'fa
larva

€osecha y venta Siembra en los
a'la empracadora estanques

Estimacion de
la biomasa del Alimentacion
camaron: B =CxP

Mantenimiento de
|la calidad del agua

Figura 2. Produccion y Venta del Camarodn.
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Granja Camaronera
(Productora)

Cria y vende el camardn
“in situ” (al momento de la
cosecha).

Planta empacadora
(Exportadora)

Coordina la logistica para

la compra y transporta el

producto cosechado a la
planta donde es procesado.

Mayor indice de consumo en
los paises europeos.

Figura 3. Cadena de valor de la industria camaronera.

38



[Tletodologia

Exploratorio

Es una exploracién inicial en un momento especifico, recolecciona datos sin ideas
prefijadas.

Descriptivo

Indaga el suceso y los bienes en que se manifiestan las variables, recoleccidn de
datos sobre conceptos, variables, comunidades, contextos, un fendmeno para
describirlas.

Investigacion de Campo

Hace referencia al lugar de los hechos, en nuestro caso es el sector camaronero
del Cantdn Balao, Provincia del Guayas, utilizando fuentes de caracter documental
e informaciones que provienen de encuesta, y observaciones.

Investigacion bibliografica-documental

El Manual de Trabajos de Grado, de Especializacidn, Maestrias y Tesis Doctorados
de la Universidad Pedagdgica Experimental Libertador (2005) define como el
estudio de problemas con el propdsito de ampliary profundizar el conocimiento de
su naturaleza, con apoyo, principalmente, en trabajos previos, informacion y datos
divulgados por medios impresos, audiovisuales o electrénicos, sobre esta misma
linea, se afirma que este tipo de investigacién tiene como objetivo el desarrollo
de las capacidades reflexivas y criticas a través del analisis, interpretacion vy
confrontacion de la informacién regida. (Verdd y Garcia, 2012, p. 81).
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El proceso de investigacion se aplicara el método inductivo — deductivo, que son
formas de razonamiento de los conocimientos particulares a conocimientos mas
generales o viceversa, el cual nos va a permitir una reflexidn logica objetiva de los
fendmenos.
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Hesultados

Las principales actividades que se desarrollaron con en el proyecto Mejoramiento
de los procesos productivos en las Pymes del sector agropecuario ecuatoriano, a
través de un sistema contable para el desarrollo rural, son las siguientes:

- Disefio de instrumentos para encuesta para elaborar un diagndstico sobre la
realidad socio-econdmica actual de los productores camaroneros en el Cantén
Balao, Provincia del Guayas.

- Elaboraciéon y presentacion del informe del diagndstico sobre la realidad actual
de los productores camaroneros.

- Ponencia del proyecto en la Universidad Técnica de Bahahoyo y capacitacion
auxiliares investigadores, del 15 al 17 de octubre de 2014.

- Visitar las instalaciones de la empresas productoras de camarén.

- Entrevista con el Ing. Boris Bohdérquez, Presidente de la Asociacién CaliSur, del
Cantdn Balao.

- Seleccién y contratacién del programador responsable de elaborar el software
contable, en dos ocasiones se presentaron propuestas y no fueron aprobadas.

- Proponer registros contables producto de los ajustes por la medicion del activo
bioldgico segun las NIIF, quedd pendiente debido a la aprobacién del software
contable.

- Seminario Internacional de Normas Internacionales de Informacién Financiera
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NIIF, en la ciudad de Quito desde el 4 al 8 de mayo 2015.
- Participacién en evento Guayastech.

- Ponencia del proyecto en la Universidad Estatal de Milagro, 3 de septiembre de
2015.

- Ponencia del proyecto en la Universidad Laica VICENTE ROCAFUERTE de
Guayaquil, el 6 de noviembre de 2015.

Beneficiarios Directos e Indirectos

Directos

- Los productores de empresas PYMes del sector agropecuario.

- La Universidad Laica VICENTE ROCAFUERTE de Guayaquil.

No se pudo establecer los beneficios concretos porque no se desarrolld el proyecto.
Indirectos

- Serviciode RentasInternas, latransparencia de los estados financieros permitira
disminuir la evasién tributaria y mejorar las recaudaciones de impuesto.

- Sociedad ecuatoriana, en la distribucién de la renta producto del incremento
de los impuestos.

- Los estudiantes y los investigadores por el aprendizaje y experiencia que van
adquirir en el area de investigacion.

Impacto ambiental

La aplicacion del software contable tendrda su impacto a nivel ambiental
en lo referente al factor cultural; dado que se pretende a través de este
sistema fortalecer las capacidades y potencialidades de la ciudadania hacia la
sociedad del conocimiento en el sector de las actividades agropecuarias.

42



Conclusiones

Actualmente en el mercado ecuatoriano se ofrecen los productos agricolas
a precios bajos porque son producidos bajo un mecanismo empirico por parte
del productor, no permitiéndole ser competitivo, por lo que las empresas que
se dedican a esta actividad, deben desarrollar una nueva cultura contable y
productiva que permita facilitar sus operaciones.

Esta investigacion es importante para las Pymes del sector agropecuario, ya le
permite obtener un sistema contable parala aplicacién en los procesos productivos
conforme lo establece la Seccidn 34 Actividades Especiales de las NIIF para las
Pymes, generando cambios de politicas contables, controles internos y promovera
la transparencia en la presentacion y elaboracién de los estados financieros de
manera confiable y comparable.

Los activos bioldgicos de la actividad agricola a lo largo de los periodos econdmicos
van sufriendo cambios bioldgicos y econdmicos, de ahi la importancia de que los
empresarios midan sus activos biolégicos a su valor razonable en cada fecha sobre
la que se informa ya que mediante este modelo se expresa la realidad econdmica
de la empresa.

Las empresas agricolas deben identificar la necesidad de implementar un
software contable que les permitira obtener informacién financiera de calidad y
transparencia del patrimonio, la situacién financiera y de sus resultados, logrando
de manera eficiente sus objetivos de productividad, competitividad empresarial e
integracién en los mercados a nivel global.
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Hecomendaciones

El mejoramiento de los procesos productivos del camardn y de gestidn se dara con
el conocimiento prdctico de la aplicacién de la Seccién 34 NIIF para Pymes.

Con la implementacidon de un sistema contable permitird al sector camaronero
del Cantdén Balao medir de manera adecuada cada proceso de produccion del
camarédn, ya que, los modelos contables tradicionales por su naturaleza originan
incertidumbre o conflictos en la actividad agricola, en particular por los hechos
especificos asociados con la propia transformacion bioldgica (crecimiento,
degeneracion, produccién y procreacién), debido al cambio sustancial de los
activos biolégicos dificultando el tratamiento con un modelo contable basado en
el valor razonable.
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Ylosario

Activo Bioldgico: Animales y las plantas.

Productividad: Conjunto que describe la capacidad o el nivel de produccién por
unidad de superficies cultivadas de trabajo o de equipos industriales,

Competitividad empresarial: Busqueda de la eficiencia y efectividad que las
diferentes empresas y corporaciones realizan en pos de posicionarse como las
mejores en sus areas de actividades econdmicas, superando posibles competidoras.

Agropecuario: Comprenden aquellas actividades del sector primario de la
economia, divididas en dos grandes sectores: el sector agricola o agricultura y el
sector ganadero o ganaderia.

Valor razonable: Es un criterio de valoracion usado en economia, finanzas y
contabilidad para valorar activo y pasivo.

Valuacioén: Consiste en la cuantificacién monetaria de los efectos de las operaciones
gue se reconocen como activos, pasivos y patrimonio en el sistema de informacion
contable de una entidad.

Costo historico: Es el precio de adquisicidn o coste de produccion.

Costo de Produccion: Es la valoracion monetaria de los gastos incurridos vy
aplicados en la obtencién de un bien, que incluyen los costos de materiales, mano
de obra y gastos indirectos de fabricacion cargados a cada proceso.
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INtroduccion

Esté manual, producto del proyecto de investigacién IC-ULVR 14-44, fue realizado
con el propdsito de facilitar el estudio del comportamiento dindmico del agua en
Vertederos Trapezoidales, es una guia que orientard al estudiante para que pueda
asimilar de manera practica, tedrica y analitica el estudio relacionado.

Este estudio comprende la implementacion de diez modelos fisicos reducidos de
seccién trapezoidal con inclinacién lateral variable que va desde los 452 hasta los
9092 con una variacién angular cada 59.

Cada modelo presentard una condicién de descarga, comportamiento que se
apreciard en un calado diferente, y para esto se ha considerado un intervalo de 1
a7 cm. Asi se podrd apreciar diferentes comportamientos del flujo de agua, antes
de y después del paso por el vertedero.

Lo cual se complementa con el uso de hojas de cdlculo para que mediante un
modelo matematico y la comprobacién en un abaco propuesta se puedan verificar
los coeficientes de descarga para el modelo fisico reducido.
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dntecedentes

Tomando como referencia, el modelo de Vertedero Trapezoidal de pared
delgada con contraccidn total, propuesto por el Ingeniero Italiano Cipolletti, para
compensar el decrecimiento del caudal debido a las contracciones laterales por
medio de las partes triangulares del vertedero, lo cual evitaba realizar la correccién
en los calculos.

Asi como también, el trabajo de titulaciéon Andlisis experimental de coeficientes
de descargas para vertederos trapezoidales de pared delgada en modelos fisicos
reducidos para el laboratorio de hidrdulica de la Universidad Laica VICENTE
ROCAFUERTE de Guayaquil (Valero y Mendoza, 2014).

Objetivos
Objetivo General

Elaborar un manual de practica para el laboratorio de hidrdulica de la Faculta
Ingenieria Industria y Construccidn de la Universidad Laica VICENTE ROCAFUERTE
de Guayaquil, que permita obtener Coeficientes de descarga en vertederos de
seccion trapezoidal por medio de modelos fisicos reducidos con inclinacion lateral
desde 452 hasta 909, con intervalos de inclinacion cada 5°.

Objetivos Especificos

Promover el desarrollo de conocimientos practicos, por medio del analisis
experimental y fortalecimiento de nuevas ideas para elaborar proyectos de
investigacion en el area de la Ingenieria Hidraulica.
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MANUAL DE PRACTICA EN LABORATORIO DE HIDRAULICA PARA OBTENER COEFICIENTES DE DESCARGA EN VERTEDEROS DE SECCION TRAPEZOIDAL,
POR MEDIO DE MODELO FISICO REDUCIDO CON INCLINACION LATERAL VARIABLE DESDE 45° HASTA 90°

Aplicar el proceso seiialado en el manual para que se pueda comprender el
comportamiento hidrdulico del caudal de descarga segun el modelo a ensayar.

Procesar lainformacidn obtenida para determinar el funcionamientoy la aplicacién
en la practica mediante ejercicios y el uso del dbaco “Cd Vs. H/b”, en el drea de la
Ingenieria Hidraulica.

Esquemas

Los modelos seran aplicados a partir del vertedero con seccién de 45° por ser este
el Ultimo modelo analizado por Cipolletti, a los cuales se le va incrementando 5°
en la seccién abierta hasta los 90°. El andlisis se lo realiza con vertederos cuya
inclinacion lateral tiene el siguiente orden 45° - 50° - 55° - 60° - 65° - 70° - 75° - 80°
- 85°-90°, como se indica en las figuras 1y 2.

Equipos Complementarios

En el laboratorio de Hidraulica de la Faculta de Ingenieria, Industria y Construccién
de la Universidad Laica VICENTE ROCAFUERTE de Guayaquil, se puede utilizar el
canal de estructura metalica con paredes laterales de vidrio, el cual se lo puede
nivelar manualmente y darle la pendiente necesaria para que el flujo del agua
alcance la velocidad necesaria (ver figuras 3 a 6).
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Cuapernos DE INVESTIGACION 1/ ComPenDIo 2018 Capituto 2 / Provecto IC-ULVR 14-44

Figura 1. Modelos de vertederos con inclinacién lateral
desde 45°a -90°.
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ManUAL DE PRACTICA EN LABORATORIO DE HIDRAULICA PARA OBTENER COEFICIENTES DE DESCARGA EN VERTEDEROS DE SECCION TRAPEZOIDAL,
POR MEDIO DE MODELO FISICO REDUCIDO CON INCLINACION LATERAL VARIABLE DESDE 45° HASTA 90°

Figura 2. Modelo de simulacién del vertedero al cual se le
aplicaron las inclinaciones laterales desde 45° a -90°.

Figura 3. Las flechas blancas muestran la posiciéon del
instrumento de medicion Limnimetro, en el canal de estructura
metalica utilizado en el experimento.
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Cuapernos DE INVESTIGACION 1/ ComPenpio 2018 Capituto 2 / Provecto IC-ULVR 14-44

Figura 4. Arriba: Fotografia de la bomba y succién-impulsion;
Hmdéx.= 14.5m — Qmax.= 635//min (XL POOL AND SPA PUMP
Modelo: WUA 200-I). Debajo: Detalle de la misma bomba.
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ManUAL DE PRACTICA EN LABORATORIO DE HIDRAULICA PARA OBTENER COEFICIENTES DE DESCARGA EN VERTEDEROS DE SECCION TRAPEZOIDAL,
POR MEDIO DE MODELO FISICO REDUCIDO CON INCLINACION LATERAL VARIABLE DESDE 45° HASTA 90°

Figura 6. Valvula compuerta 1 %” — 10-150psi (PN-20 — NPT).
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[Tlateriales y [Tletodos

Procedimiento

1. Limpieza de las paredes del canal.

Esto evitara pérdidas
y volcamiento del
modelo fisico.
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ManUAL DE PRACTICA EN LABORATORIO DE HIDRAULICA PARA OBTENER COEFICIENTES DE DESCARGA EN VERTEDEROS DE SECCION TRAPEZOIDAL,
POR MEDIO DE MODELO FISICO REDUCIDO CON INCLINACION LATERAL VARIABLE DESDE 45° HASTA 90°

2. Definir la ubicacion del Vertedero (modelo fisico a estudiar) dentro del canal.

Debe quedar bien
limpio para' evitar fugas
en el contorno de las

'| paredes del modelo
fisico en§ estudio.

61



Cuapernos DE INVESTIGACION 1/ ComPenpio 2018 Capituto 2 / Provecto IC-ULVR 14-44

El otro Limnimetro
debe quedar a la misma
altura del que ya esta
encerado con la cresta
del vertedero.

|
|
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ManUAL DE PRACTICA EN LABORATORIO DE HIDRAULICA PARA OBTENER COEFICIENTES DE DESCARGA EN VERTEDEROS DE SECCION TRAPEZOIDAL,
POR MEDIO DE MODELO FISICO REDUCIDO CON INCLINACION LATERAL VARIABLE DESDE 45° HASTA 90°

3. Colocar el vertedero en el canal, incorporarle plastilina para que evite el
volcamiento cuando el liquido empiece aumentar aguas arriba.

l,l ’ | | Con este ultimo

; Iu' movimiento la punta
tocara la cresta del
i\ |} vertedero y asi estara
\ ~ encerado.

#

NN
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Capituto 2 / Provecto IC-ULVR 14-44

Cuapernos DE INVESTIGACION 1/ ComPenDIo 2018

4. Colocar el vertedero en el canal, de ser posible utilizar plastilina para poder

sostener el mismo al momento de que el agua empuje y evitar el volcamiento.

Entre los Limnimetros
tendran una distancia

Side 1.0031.20 mts

MRS

(aguas arriba)
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MANUAL DE PRACTICA EN LABORATORIO DE HIDRAULICA PARA OBTENER COEFICIENTES DE DESCARGA EN VERTEDEROS DE SECCION TRAPEZOIDAL,
POR MEDIO DE MODELO FiSICO REDUCIDO CON INCLINACION LATERAL VARIABLE DESDE 45° HASTA 90°

En el dispositivo el cero
de referencia serd en
2.2 cm, significa que la
primera medicion a'un
centimetro serd en 3.2
cm.
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Cuapernos DE INvesTigacion 1/ Compenpio 2018 Capituto 2 / Provecto IC-ULVR 14-44

Primera medicidon a un centimetro en 3.2 cm.
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ManUAL DE PRACTICA EN LABORATORIO DE HIDRAULICA PARA OBTENER COEFICIENTES DE DESCARGA EN VERTEDEROS DE SECCION TRAPEZOIDAL,
POR MEDIO DE MODELO FISICO REDUCIDO CON INCLINACION LATERAL VARIABLE DESDE 45° HASTA 90°

5. Antes de encender la bomba, comprobar que la vélvula de compuerta @ 1%“ o
de retorno se encuentre completamente cerrada.

Xy

- AP
i

= 4

(1 b *

_'|1 i !
]
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e T
- e %

=
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Cuapernos DE INVESTIGACION 1/ ComPenpio 2018 Capituto 2 / Provecto IC-ULVR 14-44

6. Realizamos la apertura de la valvula de compuerta de @ 4” y encendemos la
bomba, luego empezamos a regular la vélvula para obtener el calado deseado.

: T ‘-rr,\‘_‘ VE 114 18
:?%? ‘fﬂ 5% \I i|+u A

!f‘
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ManUAL DE PRACTICA EN LABORATORIO DE HIDRAULICA PARA OBTENER COEFICIENTES DE DESCARGA EN VERTEDEROS DE SECCION TRAPEZOIDAL,
POR MEDIO DE MODELO FISICO REDUCIDO CON INCLINACION LATERAL VARIABLE DESDE 45° HASTA 90°

7. Una vez logrado el calado deseado en el primer limnimetro, tomamos el
segundo limnimetro para empezar a trabajar y empezar a medir la carga (aguas
arriba).

En3, 2,1, iya!

“15 segundos después”,
jiya!

La primera muestra
sera en un intervalo de
tiempo mas extenso
para obtener mas
volumen de agua.
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Cuapernos DE INvesTigacion 1/ Compenpio 2018 Capituto 2 / Provecto IC-ULVR 14-44

8. Con la ayuda de un recipiente (20 litros de capacidad), tomamos el volumen
en un tiempo determinado, este paso lo repetimos 5 veces con diferentes
tiempos.
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ManUAL DE PRACTICA EN LABORATORIO DE HIDRAULICA PARA OBTENER COEFICIENTES DE DESCARGA EN VERTEDEROS DE SECCION TRAPEZOIDAL,
POR MEDIO DE MODELO FISICO REDUCIDO CON INCLINACION LATERAL VARIABLE DESDE 45° HASTA 90°

9. Tanto los datos de volumen como de tiempo son anotados en una hoja de
calculo.

El segundo tiempo 200
tomado no lo vamos s
a considerar, ya que y i

se aleja mucho de los
demas y los tres que
se tienen se los va a
promediar.
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Cuapernos DE INvesTigacion 1/ Compenpio 2018 Capituto 2 / Provecto IC-ULVR 14-44

Para el siguiente calado ya sabremos cuanto
debe girar la perilla, pero hara diferencia en otro
modelo fisico reducido.
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Hesultados

Calculos

Habiendo cumplido todos los pasos indicados anteriormente, se deben realizar las
iteraciones para hallar la Velocidad Media-Velocidad Superficial. Esto representa
el paso de la particula a través de los 70cm de recorrido que va a tener en
determinados intervalos de tiempo, este proceso nos da una velocidad superficial
gue representa la Velocidad Media.

Proceso a ejecutar

- Al final del canal se coloca el recipiente para tomar el volumen en determinado
tiempo para obtener el Caudal Real.

- Para obtener el Caudal Tedrico se hace empleo de una férmula (Ecuacion 1).

4 H g
Qt= 3 (b*H)=* | 0.108 (Ecuacidn 1)

Obtenido el Caudal Real en la practica y el Caudal Tedrico por la ecuacion 1, se
aplica la férmula para hallar el Coeficiente de Descarga (Ecuacién 2).

Cd= Qr (Ecuacidn 2)

Qt
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Capituto 2 / Provecto IC-ULVR 14-44

HOJA DE CALCULOD
FECHA : HORA :
LUGAR ; MODELD FISICO:
HOIA # 0 ANGULO: ¢
¥ CALADO DE DESCARGA: e,
H CARGA HIDROSTATICA: em.
dh  DISTANCIA HORIZONTAL: m.
e !
/ oy — |
wE ) ¥zt
] 1 -
£ m A \
4\ \
Y
— .
fiog dh=titm
AREA VOLUMEN TIEMPO} TIEMIPOI TIEMIPO} TIEMPO CAUDAL VELDCIDAD
1 2 3 POMEDI
TOMA 1 m?) (1) [E]] (s} (] (=) {I/=) {m*fs) myfs
TIEMPO|TIEMPO|TIEMPO| TIEMPO
AREA VOLUMEM 1 2 3 POMEDIO) CAUDAL VELOCIDAD
TOMA 2 [m?) (1 (s} (s} Is) {s) (I/s) (m?/s) mys
TIEM PO TIEMPO|TIEMPO| TIEMPO
AREA | VOLUMEN| ™ ) = boveiid CAUDAL VELOCIDAD
TOMA3 {m?) (i s | s | 18 | i) Ufs) | (m?fs) mfs |
AREA  |voLumen|NEMPOITIEMPOITIEMPO) TIEMPO CAUDAL VELOCIDAD
1 2 3 POMEDI
TOMA 4 {m?) i s | () |9 | s | qs) | (mism mfs |
AREA VOLUMEN TIEMPO)| TIEMPO| TIEMPO) TIEMPO CALDAL VELOCIDAD
1 2 3 POMEDIO
TOMA 5 [m?) (1) [E]] (5] [E]] (=) {I/s) {m*fe} mys
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Para comprobar la veracidad de esta formulacién se procede a observarlo en el

Abaco propuesto, y,

Con el Caudal Tedrico se fija en H a la curva del vertedero en estudio para
cortar en “y” y obtener el mismo Coeficiente de Descarga que se hallé a través
de la ecuacidn 2, como se mostré en el paso anterior.

Abaco

CdvsH/b

0
0.125 0250 0375 0500 0625 0750 0875 1000
H/b Q= 4/3 bH *(H/.108) * Cd
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Conclusiones

Al finalizar la prictica debemos tener en cuenta la gran importancia de haber
realizado el proceso de estudio que nos indica en el manual para poder emplear
los conocimientos en los procesos constructivos de obras hidraulicas.

Podremos determinar las diferentes variaciones del trapecio en el vertedero para:
evitar sobre dimensionamientos y por ende gasto excesivo del presupuesto de
la obra, fallas de las estructuras por mala ejecucién y determinacién de célculos.
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Hecomendaciones

Es necesario que se verifique el estado del agua antes de iniciar el proceso para
poder tener una variacién de las iteraciones con menos errores.

Toman en consideracién la puesta del vertedero en el canal para que no haya
filtraciones en sus paredes y evitar el volcamiento del mismo.

Cuando estemos realizando la toma de las medidas y por determinados tiempos
no hagamos ninguna toma de las medidas, se debera apagar la bomba para evitar
el calentamiento y gasto de energia innecesario.

Se recomienda que la regulacidn de la valvula se la realice con movimientos no tan
bruscos esperando un intervalo de 1 a 2 minutos por cada movimiento.

De no estar conforme con las condiciones y resultados de su ensayo debera realizar
multiples iteraciones para verificar el proceso y si ha seguido los pasos correctos.
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La provincia de Bolivar
Factores geograficos de la provincia

La provincia de Bolivar es mucho mas que referirse y recordar el tradicional
carnaval de Guaranda; son sus tan celebradas fiestas como la de San Miguel, el
famoso dia de los difuntos o la tan conocida procesién a la virgen del Guayco y
muchas otras tradiciones, las que hacen de esta provincia Unica y muy visitada.

Conocida antiguamente como la hoya del Chimbo, se encuentra localizada
en el centro de la sierra ecuatoriana, con una extensiéon aproximada de 4,183
km?, limitando con Cotopaxi, Tungurahua, Chimborazo, Guayas y los Rios.
Geograficamente, estd conformada por los cantones Guaranda (figura 1), Caluma,
Chimbo, Chillanes, Las Naves, San Miguel y Echeandia siendo su cabecera el
cantén Guaranda.

Rodeada de montaiias que alcanzan los 5,000 mts. de altura y de varios rios
que hacen de la provincia un lugar muy fértil, dan a ésta su verdadera vocacién
histdrica que ha sido tradicionalmente agricola y ganadera. Ademds, la presencia
de mesetas de diversa altitud, le otorgan a esta provincia diferentes microclimas
yendo del subtropical, pasando por el templado moderado al frio andino cuando
se alcanzan los 4,000 mts de altitud.

Esto ha hecho que sus tierras sean déciles para diferentes tipos de plantaciones
entre las cuales podemos contar: banano, café, cafia de azlcar, maiz, hortalizas,
legumbres y gran variedad de frutales. Es importante mencionar que existe una
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Figura 1. Una de las catedrales de la ciudad de Guaranda.

gran actividad maderera siendo el pino una de las maderas mas destacadas.
También existen grandes pastizales, fuente de nutrientes de excelente calidad
para su ganaderia.

La provincia cuenta con hermosos paisajes y lagunas que aun no son aprovechadas
por el turismo doméstico y areas virgenes que necesitan ser explotadas en su
completa magnitud. Algunos de ellos se muestran en las figuras 2 y 3.

Su potencial minero es parte de la riqueza de esta provincia entre los cuales cabe
mencionar las minas de arcilla, la sal, el zinc, el cobre y la plata.

La provincia de Bolivar cuenta con una poblacién de 183,641 habitantes (INEC,
2010) de los cuales el 75% de su poblacidn vive en el area rural y apenas el 25%
en el drea urbana.

La capital Guaranda, debe su nombre a un arbol llamado Guarango (una fotografia
del mismo se aprecia en la figura 4) que se solia decir, cubria con su sombra las
largas reuniones de los caciques de antafio. (Turismo en la provincia de Bolivar,
s. f.).
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Figura 3. Paisaje caracteristico en las afueras de la ciudad de Guaranda.
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Bolivar tiene ademas un gran potencial turistico, pues, aunque escasamente, se
explota el turismo ecoldgico; el religioso, con surenombrado santuario de la virgen
del Guayco; el de aventura atravesando los caminos de sal; la aventura de los
hieleros del Chimborazo, actividad que estd por extinguirse o también, dandose
un paseo por el camino real y el turismo comunitario con su ejemplo emblematico
de los queseros de Salinas. (Turismo en la provincia de Bolivar, s. f.).

De territorio montafioso, tupida vegetacién, diversos microclimas y un gran rio
conocido como el carrizal, dan a esta provincia sus caracteristicas e identidad.

Principales cantones y parroquias. Su folklore y tradiciones

Como ya se menciond, los cantones que geogrdficamente forman parte de la
provincia de Bolivar son: el cantdon Guaranda que constituye su cabecera cantonal;
Caluma, Chillanes, Chimbo, Echeandia, Las Naves y San Miguel.

La ciudad de Guaranda es también conocida como la ciudad de las siete colinas
por estar rodeada de siete majestuosas y empinadas quebradas que le dan a la
ciudad su caracter imponente y seforial. Con un clima templado y una altitud
privilegiada, estd localizada estratégicamente entre la regidn sierra y la regién
costa lo que la convierte en un paso obligado a quienes transitan entre estas dos
regiones.

Entre sus principales atractivos histdricos debemos mencionar el parque central
y su catedral; el monumento al cacique Guaranga; la cascada del rio Salinas; el
nevado Chimborazo y las cuevas espeleoldgicas. Pero lo que convierte a esta
ciudad en un icono nacional e internacional es su famoso y tradicional carnaval
gue data de tiempos de la colonia y que estd animada por pregones comparsas,
serpentinas, espumas, bailes, confites, polvo, talco y por supuesto agua,
acompaiado de un infaltable amigo; el destilado Pajaro Azul que le da a esta linda
fiesta su caracter Unico, alegre, jovial y amigable a propios y extrafios. Otro de los
aspectos culturales es la creencia religiosa, una ilustracion afin, se aprecia en la
figura 5.

Al referirse a la ciudad de Guaranda, (su vista panoramica se aprecia en la figura 6)
no se puede dejar de mencionar brevemente sobre Guanujo una de sus parroquias
urbanas. Esta parroquia de casas blancas y de gente de temperamento sosegado,
es muy conocida por su fiesta de San Pedro (ver figura 7) que se celebra todos

88



ESTUDIO ESTRATEGICO PARA EL RESCATE, PROTECCION, POSICIONAMIENTO Y PRODUCCION DEL DESTILADO ANCESTRAL “PAlAro AzuL”
PARA LA OBTENCION DE LA DENOMINACION DE ORIGEN Y SU INTERNACIONALIZACION

Figura 5. Las creencias religiosas,
un aspecto cultural de la provincia
de Bolivar.
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Figura 6. Una vista panoramica de la ciudad de Guaranda.

Figura 7. Las fiestas de Guanujo en todo su esplendor.
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los 29 de junio de cada afio y dura mas de 15 dias y en las que se disfruta de sus
juegos pirotécnicos, danzantes, disfraces y fogatas bailables y donde también se
comercializa en gran medida el afamado destilado Pdjaro Azul.

Si nos damos un pequeno espacio para hacer referencia a su parroquia Salinas
podremos darnos cuenta como, gente altiva, honesta y luchadora, ha podido
salir de la extrema pobreza a llevar una vida digna a través de una reorganizacion
administrativa de orientacidon comunitaria, asociativa y solidaria entre su gente.
Asi, hoy mas de 10,000 personas naturales de Salinas, producen chocolates de
altisima calidad que son consumidos tanto por nacionales y extranjeros.

También es muy conocida por sus apetecidos quesos, comercialmente conocidos
como El Salinerito (figura 8). Al recorrer las queserias de Salinas nos daremos
cuenta que este lugar sabe a especias, hierbas finas y orégano precisamente por
su marcada orientacion quesera.

Resultado del emprendimiento comunitario y solidario se producen diariamente
cerca de 400 kilos de quesos que requieren unos 4,000 kilos de leche fresca al dia
en una planta artesanal que curiosamente nacié hace algunos afios detras de la
casa parroquial.

Siguiendo el camino por este bello lugar, encontraremos fabricantes de balones
de futbol que ya salen a la venta a muy diversas localidades. Su nombre se debe

Figura 8. Logotipo del Salinerito®
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a sus muy conocidas minas de sal que ricas en yodo y otros minerales han sido
comercializados desde la época prehispanica con otros pueblos y son muy usadas
en la gastronomia, especialmente en la elaboracion de la carne al carbon.

El cantén Chillanes, atravesado por el rio Chimbo, se lo considera el granero de
la provincia; pues en este se cultiva gran variedad de cereales como legumbres,
lenteja, fréjol, haba y maiz. También, su aprovechamiento pecuario es de gran
demanda en todo el territorio nacional. (Turismo en la provincia de Bolivar, s. f.).

Elcantdn Las Naves, duefiode unagranvocacionagricoladebidoasusfértilestierras,
produce productos tradicionales y no tradicionales. Ademas, su localizacion en el
subtrdpico geografico, le permite contar con una excelente calidad de insumos
lacteos. Su turismo ecolégico y gastronomia (figura 9) contribuye al desarrollo del
cantoén y de la provincia.

El cantén Caluma situado en la parte noroccidental de la provincia y en el
subtrdpico, también es muy conocido por sus tierras y pastizales. Su turismo de
aventura alimentado por sus famosas cascadas (ver figura 10) es muy apetecido
por turistas nacionales y extranjeros entre las que podemos contar la cascada La
Chorrera; cascada Velo de novia; y la cascada Tres Pailas.

Figura 9. Una muestra de la gastronomia de la Provincia de Bolivar.
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Figura 10. Una de las
cascadas en la provincia de
Bolivar.

El cantdon Chimbo es paralelamente muy conocido porque aqui se asienta el
santuario de la Virgen del Guayco.

El cantdn Echeandia (ver figura 11) que significa casa grande en castellano, es muy
conocido por sus plantaciones de cafia que segun sus propios productores, supera
las 35 toneladas por hectdrea. Esta particularidad hizo que muchos habitantes de
Guanujo, parroquia urbana del cantén Guaranda, se asienten en Echeandia y la
colonicen, pues se sostenfa que en ninguna otra parte la cafia de azlcar era tan
gruesa, rendidora y de gran calidad.

emies @ D12

Echeandia

Figura 11. Ingresando al cantén Echeandia.
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Se caracteriza por la elaboracidn de sus aguardientes, puros y destilados entre los
gue se cuenta el tan ancestral y apetecido Pdjaro Azul, subproductos y derivados
de la cafia tales como la panela, raspadura, el azicar morena, el alcohol industrial
y el etanol para la elaboracion de combustibles.

Parte de la geografia del cantdn Echeandia se muestra en la figura 12.
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Figura 12. Mapa del cantdn Echeandia
Fuente: GAD Echeandia (s. f.).
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Echeandia cuenta con complejos turisticos que acogen por maédicos precios a
turistas tanto nacionales y extranjeros (ver figuras 13 y 14).

S i T il o s TR T
Figura 14. Complejo turistico en las afueras del cantén Echeandia.
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Por otra parte, la gastronomia de la provincia de Bolivar es muy variada dando a
los visitantes y turistas diversas opciones. En Guaranda es muy popular la fritada,
el hornado, cuyes asados al carbdn, pan de diversos tipos que en algunos casos
es elaborado en hornos de lefia y con manteca de puerco; quesos y productos
lacteos, choclos, aguados, yaguar locros, aji de cuy, tamales, sancocho, mote,
humitas, chigliiles, platos preparados con platano verde y pescado.

En Chillanes es muy popular el caldo de gallina criolla, miel de caiia, chicha de jora,
mote pelado y tortillas de maiz y trigo. En Las Naves es muy apetecido el arroz
con menestra, el caldo de bagre, caldo de bolas de verde, el estofado, el bollo de
pescado y el seco de pollo. En San Miguel, se saborea el dulce de calabaza, el trago
hervido, los chigliiles y el pan y en Echeandia la chicha de yuca, el sancocho de
bagre, el sancocho Campeche, la chicha de chontilla y por supuesto, en medio de
estas variadas opciones culinarias, el Pdjaro Azul forma parte de la casa. (karlita,
2009).
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La Cafia de Azucar

Sembrada desde tiempos inmemoriales, se sabe de su existencia desde hace
unos 5,000 afios. También conocida como cana dulce, su nombre cientifico
es Saccharum officinarum que en castellano significaria algo asi como hierba
medicinal de azucar. Arribd a América a partir de los tiempos de la conquista
convirtiéndose casi enseguida en un producto de cultivo masivo. Nufez afirma
que sus hojas son alargadas y de color verde; su tallo que puede llegar hasta los
tres metros de altitud es fibroso revestido de una corteza de consistencia dura y
esmaltada, segmentado por nudos a los que los campesinos les llaman socos. Es
aqui donde se encuentran los nudos y entrenudos. Los nudos son muy importantes
puesto que es aqui donde nacen las semillas a partir de la faja de crecimiento vy la
banda de raices. El color de la corteza, la forma y el tamafio del tallo dependen en
gran medida de las propiedades del medio ambiente, pues existen de color negro,
verde, blanco, algunos delgados y otros gruesos. (Nufiez, 2015).

Varios de los productores de Pdjaro Azul tienen sembrios de cafia propios y para
su cosecha son asistidos por campesinos de la zona. La cafia es transportada en
acémilas (ver figura 15) o camionetas.

En la tabla 1 se listan los componentes del tallo junto con los respectivos
porcentajes.

Se estima que la temperatura ideal para su optimo crecimiento y rendimiento
debe oscilar entre los 202C y 302C y en suelos que no sobrepasen los 1,800 msnm.
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Tabla 1. Componentes del tallo.

Componente Porcentaje

Agua 73 -76%
Sélidos totales 10-16%
Fibra 11-16%
Invertidos 1-5%

Sales 0.3-0.8%
Minerales 0.1-0.8%

Fuente: Pilco (2010).
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De la cafia de azlcar, se obtiene el jugo de caiia (figura 16) que se encuentra en el
tronco de la planta en forma de agua y sacarosa en proporciones que dependen
de la variedad de la cafia, madurez, edad, suelo, clima, lluvias, abono, métodos de
cultivo y riego.

De acuerdo al INEC, esto es hasta finales de 2011, la superficie destinada para la
produccion de cafia para uso industrial y de aztcar fue de 94,835 Ha, notandose
desde aquel afio una sostenida baja en la produccién que afectaria los diferentes
subproductos que de ella se obtienen (Nufez, 2015). Por otra parte, Manuel
Rochina considera que en el Ecuador se cosechan anualmente unas 81,000 ha que
son destinadas para la produccién de azucar y etanol, y otras 50,000 ha para la
produccidn de panela y alcohol artesanal, dato muy interesante para la discusion
(Rochina, 2013).

Es muy importante dar el mantenimiento adecuado a la planta para su adecuado
rendimiento aplicando el deshoje y la deshierba de manera oportuna. Los
canicultores acostumbran a realizar el deshoje cada 3 meses, pues las hojas
muertas rodean al tallo que es donde se encuentran en gran medida la sacarosa
y el liquido y privan a éste de los efectos de la radiacion solar disminuyendo su

Figura 16. Jugo de cafia de azlcar.
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rendimiento y calidad. Se debe anotar que estas hojas muertas son aprovechadas
por el agricultor como alimento del ganado mayor y menor.

Otra de las tareas de las que debe preocuparse el cafiicultor para cuidar de su
planta es combatir las diferentes plagas que azotan este cultivo entre las que se
debe mencionar el saltahojas, el barrenador del tallo, el afido amarillo y el picudo
rayado entre los mds comunes y agresivos (Pilco, 2010).

Una actividad econdmica propia de la provincia

Tal como se conoce, Bolivar es una provincia mediterrdnea con una extension
de 4,183 km? y perteneciente a la regién 5 en la nomenclatura de la Secretaria
Nacional de Planificacién. Con sus siete cantones y 21 provincias representa el 4%
de la region y sélo el 1% de la poblacion del Ecuador (MIPRO, 2011).

Las tres cuartas partes de su poblacién, se asienta en zonas rurales que se dedican
a actividades agropecuarias en su gran mayoria. Siendo la cafia de azlcar una de
ellas, no es la de mayor contribucién, pues ocupa el sexto lugar con 5,998 ha que
copan el 7% de su superficie. Por esta razén el 60% de la poblacién asentada en
las zonas rurales se dedican a las actividades agropecuarias contribuyendo con
el 29.4% del valor de produccion sectorial de la provincia equivalente a 66.8 mm
(MIPRO, 2011).

Adicionalmente, el cultivo de la cafia, como actividad agroindustrial, tiene un
caracter familiar; pues se ha observado que en ésta, participan todos los miembros
del nucleo familiar fortaleciendo asi las unidades productivas. Es importante
mencionar que apenas el 20% se destina a la produccién de la panela y el alcohol
convirtiendo a este sector en uno muy vulnerable y sensible digno de apoyo vy
proteccién.

En la tabla 2, se detallan distintas caracteristicas de la provincia considerando
diferentes variables como: extensién, poblacién, PEA 2001, numero de
establecimientos econdmicos, PNB.

Variedades de caina de azucar

Las principales variedades de cafia son la POJ de la que se conocen la blanca, barniz
y negra; la cubana, la Cenicafia, la Puerto Rico y la Morada de Fruta. La gran mayoria
de cafiicultores en la provincia de Bolivar cultivan la variedad POJ mientras que
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Tabla 2. Distintas caracteristicas de la provincia.

Porcentaje Porcentaje

Variable Unidad

Region Nacional
Extension 4,184 km? 13% 2%
Poblacion 182,744 personas 4% 1%
PEA 2001 63,151 personas 4% 1S
Establecimientos econdmicos 4,861 3% 1%
PNB 217,691 Miles USD 2000 2% 1%

Fuente: MIPRO (2011).

aproximadamente un 20% de caficultores cultivan la cafia Cubana Blanca. (Rochina,
2013).

Los cafiicultores en la provincia de Bolivar prefieren la Piojota Morada por el grosor
de su tallo y su alto rendimiento de agua y sacarosa.

Estudios han demostrado que la variedad POJ 2714 es la mds recomendable para
obtener la calidad del alcohol necesario y hacer de los destilados insuperables en
sus indicadores pues sobrepasa las 100 Tn, medias de 114 cm de altura y 14 tallos
(Iza, 2014) y es la mas apropiada para las condiciones del suelo de la provincia de
Bolivar.

Productos derivados de la cafia de azucar

Entre los productos derivados de la cafia de azlcar se puede citar la raspadura, la
panela que es un subproducto muy util; la miel, el alcohol industrial considerado
entre los mejores del mundo para la produccion de fragancias, el etanol como un
componente mas para la elaboracion de combustibles, el azticar morena apreciada
por sus propiedades organicas, el papel, el carton, el aglomerado, el abono, la
biomasa como fuente de calor y alimentos para el ganado mayor y menor; el bagazo

Ill

como abono, el jugo de cafia para su comercializacidn, el “mosto” también con sus

importantes micro y macronutrientes y los aguardientes y destilados de cafia entre
los que se encuentra el tan apreciado Pdjaro Azul.

El Pajaro Azul, una tradicion en la Provincia de Bolivar

Como ya se ha mencionado, una de las principales actividades econdmicas de la
zona proviene del sector agricola, siendo el sembrio de la cafia de azlicar uno de sus
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principales contribuyentes. Es menester anotar que muchas regiones de diferentes
paises del mundo se han visto identificadas plenamente por un producto que en
ellas se elabora. México, es muy conocido por su tequila; Colombia, por su café;
Espafia, por su queso manchego; Francia, por su champagne; Cuba, por sus habanos
y Ecuador, por sus sombreros de Montecristi y por el cacao de arriba (Mantilla,
2015).

Todos estos productos fueron elaborados originalmente con técnicas artesanales.
Su produccidn se basd netamente en un conocimiento ancestral, el mismo que se
adquiere en base a experiencia o que fue transmitido en muchos de los casos, de
generacidn en generacion.

En nuestro pais, territorio privilegiado por su megadiversidad, es necesario
recuperar los saberes ancestrales en coexistencia con el conocimiento cientifico,
en el marco del respeto al medio ambiente, y la soberania para la consecucion
del Buen Vivir. Por esta razon, la Universidad Laica VICENTE ROCAFUERTE de
Guayaquil en su afadn de recuperar, preservar y potenciar los saberes ancestrales
decidid emprender el proyecto Estudio estratégico para el rescate, proteccion,
posicionamiento y produccion del destilado ancestral “PAJARO AZUL” con el fin de
obtener la denominacion de origen y su internacionalizacion.

Pero équé es la denominacion de origen? Se relaciona a un producto con una
caracteristica singular que lo distingue plenamente de otros similares y que se
da Unicamente en ciertas areas geograficas con sus saberes ancestrales, cultura y
costumbres. (IEPI, s/f).

¢Y qué es un saber ancestral?: son los conocimientos, practicas, mitos y valores,
gue han sido transmitidos de generacién en generacidn, dentro de un sistema de
educacién enddgena y cuyo papel dentro de la sociedad ha sido el de colaborar
al desarrollo de los pueblos, a través de la ensefianza de las experiencias de sus
antecesores en diferentes campos. (Tapia, 2014).

El equipo de investigadores de la ULVR, socializé la propuesta de posicionar al
destilado Pdjaro Azul con un factor de diferenciacidn para la exportacién. En esta
reunién participaron los productores del mencionado destilado, representantes de
los Ministerios de Industrias y Productividad (MIPRO), de Agricultura, Ganaderia,
Pesca y Acuacultura (MAGAP), asi como del Instituto Ecuatoriano de Propiedad
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Intelectual (IEPI) y del Gobierno Auténomo Descentralizado de Bolivar (GAD).

El destilado Pdjaro Azul, originario de la provincia de Bolivar y mas especificamente
del cantén Echeandia es el producto estrella que se iza firmemente como un buen
candidato a ser protegido como saber ancestral y beneficiado con la denominacion
de origen.

De acuerdo a las investigaciones, este destilado empezd a producirse hace mas
de 100 anos. Al principio, el producto se obtenia de manera ilegal, pues su venta
era prohibida. Posteriormente, se dio la venta libre en la década de los setenta, en
donde empezé la difusion del Pdjaro Azul (ver figura 17), conocido primero como
anisado, luego como caldo de gallina, patas de res y de alcohol llamado puntas
porque era muy fuerte y alcanzaba los 80 grados alcohdlicos. Hoy, nuevamente, su
venta es prohibida.

Figura 17. Licor el Pajaro Azul.
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Una leyenda nos indica que su nombre se debe a que luego de ingerirlo, las
personas empezaban a mirar luces y sofiar volando, como un pdjaro en completo
trinar y felicidad; y azul en honor a su coloracién. Otra reza que, en el subtrdpico
existia un pajaro de tonalidad azul que se lo usaba como un ingrediente mas del
destilado. Cabe anotar que ambas son leyendas sin sustento cientifico.

Los procesos de produccidn de Pdjaro Azul son rusticos-artesanales; éstos no se
han modernizado y no se utiliza tecnologia alguna para la elaboracién del destilado,
ni para su envasado. Aun, se utilizan trapiches, mangueras de caucho, alambique
de cobre para su elaboracion y se lo envasa en botellas de plastico recicladas.
Los mencionados problemas son los que se intenta resolver a través del proyecto
planteado por la Universidad Laica VICENTE ROCAFUERTE de Guayaquil.

La produccién de destilado en la provincia de Bolivar es una de las tradiciones
ancestrales que ha servido como fuente de acompanamiento y es el invitado
especial en fiestas tan importantes como es el carnaval de Guaranda, la fiesta de
San Pedro, la fiesta de San Miguel y otras.

Pero, con el pasar del tiempo, quienes iniciaron estos procesos han migrado a
otras ciudades; profundizando asi la pérdida del saber ancestral que permita
sostener costumbres, tradiciones, historia del lugar y la identidad del mismo, pues
de unos 85 productores que existian hasta hace unos 30 afios, hoy sélo quedan
unos 6 productores en el sector.

Es imprescindible el ir evolucionando de acuerdo a los nuevos requerimientos y
exigencias de los consumidores, obedeciendo las normas de calidad y sanitarias
gue ayuden a que el Pdjaro Azul, uno de los licores tipicos, de gran tradicién y
muy conocidos en el Ecuador, cambie su imagen artesanal a una de un producto
contemporaneo y que se enfoque en su internacionalizacién para que el mundo
entero pueda degustar su muy peculiar sabor y su insuperable calidad asi como
percibir su fino aroma.
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Dentrodel procesodeinvestigacién enla provincia de Bolivar el equipo del proyecto
ULVR-14-35 aplicé encuestas en los cantones mas relevantes. Estos son, Guaranda
y Echeandia; en este ultimo comprobamos que se acepta mayoritariamente que el
destilado es producido en este cantén. Los resultados de las encuestas realizadas
fueron los siguientes:

Pregunta 1: {Cual es su edad?

De un total de 392 personas encuestadas, el 24% se encontraba dentro del rango
de 19 a 27 afos de edad; el 23% de 28 a 37 afios de edad; el 17% entre 38 y 47
aflos de edad; 20% entre 38 y 47 aios de edad; el 6.6% entre 58 y 67 afios de edad
y el 9.9% mayor a 67 aifos de edad como se puede apreciar en la figura 18.

N
5 20% 6,6%

. 18 - 27 aios . 48 - 57 afos
. 28 -37 afos . 58 - 67 afios
38 - 47 afios > 67 afios

Figura 18. Edad de los encuestados.

Pregunta 2: Sexo del encuestado

De las 392 personas encuestadas, un 55% (215) eran mujeres y el 45% (177) eran
hombres tal como se indica en la figura 19.
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55% 45%

. Mujeres
. Hombres

Figura 19. Sexo de los encuestados.

Pregunta 3: ¢En qué canton o parroquia reside?

Cuando se pregunté a los encuestados sobre su lugar de residencia, las respuestas
fueron: 39% de los encuestados residen en el cantén Echeandia; 37% residen en
el cantén Guaranda; 11% residen en el canton Guayaquil y el 13 se refirié a otros

tal como se aprecia en la figura 20.

. Echeandia Guayaquil

. Guaranda . Otros

Figura 20. Lugar de residencia del encuestado.
Pregunta 4: Aproximadamente, ¢a cuanto ascienden sus ingresos
mensuales?

Al consultar a los encuestados sus ingresos aproximados, el 85% respondid
que estos estaban entre 350 y 600 délares; el 12%, que sus ingresos estaban
comprendidos entre 600 y 1,000 délares; y el 3%, que sus ingresos estaban dentro
del rango de 1,000y 1,500 délares, como se lo aprecia en la figura 21.

85% P37 3%

B $350- $600 $1000 - $1500
B $600 - $1000

Figura 21. Ingresos aproximados de los encuestados.

106



ESTUDIO ESTRATEGICO PARA EL RESCATE, PROTECCION, POSICIONAMIENTO Y PRODUCCION DEL DESTILADO ANCESTRAL “PAlAro AzuL”
PARA LA OBTENCION DE LA DENOMINACION DE ORIGEN Y SU INTERNACIONALIZACION

Pregunta 5: En términos generales prefiere usted ¢productos
naciones o extranjeros?

Cuando se pregunté con respecto a la preferencia por productos nacionales o
extranjeros, un 98% respondid que existe una marcada preferencia por consumir
lo nacional sobre un 2% que respondié preferir consumir lo extranjero como se lo
observa en la figura 22.

98%

. Nacional . Extranjero

Figura 22. Preferencias por productos nacionales o extranjeros.

Pregunta 6: {Consume o consumiria usted un licor elaborado de
manera artesanal?

Al consultar a los encuestados respecto a si consume o consumiria un destilado
elaborado de manera artesanal, un 50% de los encuestados respondié que Si lo
consumirian y el otro 50 % que NO lo haria, tal como lo ilustra el figura 23.

50% 50%

B s S NO

Figura 23. Consumo de destilado artesanal.

Pregunta 7: ¢Ha probado usted el destilado Pajaro Azul?

Cuando se encuestd qué porcentaje ha degustado el destilado Pajaro Azul, un 68%
de los encuestados ha degustado el destilado Pajaro Azul mientras que un 32% no
lo ha hecho, tal como se indica en la figura 24.

68% 32%

B si B No

Figura 24. {Ha probado el destilado Pajaro Azul?.
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Pregunta 8: ¢{Conoce usted el proceso de elaboracion del destilado
Pajaro Azul?

Al preguntar a los encuestados si conocian de la elaboracion del destilado Pajaro
Azul, un 48% respondié que NO lo conocian mientras que un 52% que Si conocian
acerca de su elaboracion, tal como se lo observa en la figura 25.

e O

B s L. NO
Figura 25. Conocimiento sobre el proceso de elaboracidn del Pajaro Azul.

Pregunta 9: ¢Cual de los siguientes items considera usted al adquirir
el producto?

Cuando se encuestd con respecto a lo que el encuestado prefiere al adquirir el
producto, un 65% se pronuncié en favor de la calidad del mismo; un 16% en la
cantidad que recibe; un 11% en el servicio al cliente (cdmo fue atendido durante el
proceso de compra); un 6% en la disponibilidad del mismo (que tan facil le resulté
encontrar el producto), un 2% en otras razones y un 0% en el precio tal como se

observa en la figura 26.
65% 16% I“o

. Calidad . Disponibilidad
. Cantidad . Otros
Servicio

Figura 26. Factores que inciden en la decisidon de compra.

Pregunta 10: ¢{Con cual de las siguientes finalidades adquiere usted
el destilado Pajaro Azul?

Al indagar sobre con qué finalidad el encuestado adquiere el destilado, un 30%
respondié que es para obsequiar, un 29% para consumo personal, un 28% para
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consumo social y un 13% con otros fines. El contexto mencionado se ilustra en la
figura 27.

30% 29%

. Obsequio Consumo social
. Consumo personal . Otros fines

Figura 27. Finalidad con la que adquiere el destilado Pajaro Azul.

Pregunta 11: ¢{Qué cantidad (en litros) de Pajaro Azul adquiere
mensualmente?

Cuando se preguntd a los encuestados cuantos litros de Pajaro Azul compra al
mes, el 76% de los encuestados respondié que compran un litro al mes; seguido
por un 15% que adquiere 2 litros al mes; un 4%, 3 litros al mes; un 2%, 5 litros al
mes, y un 4%, 6 litros al mes tal como se aprecia en la figura 28.

. 11/mes . 51/mes
. 2 1/mes . 6 I/mes

3 1/mes

Figura 28. Cantidad de Pajaro Azul que adquiere al mes.

Pregunta12:¢Cuanto pagariaporunlitrode Pajaro Azul considerando
la calidad del mismo?

Cuando se consulté a los encuestados, cuanto pagaria por una botella de P3jaro
Azul de 1,000 cc considerando su calidad, el 25% pagaria S 5; el 23% pagaria $ 4;
el 20% pagaria $ 3; el 17% pagaria $ 2 y el 15% pagaria $ 1 tal como se lo observa
en la figura 29.
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25% 23% 18% 15%

B s5,00 B $3.50
B s$4,50 W $3,00

$4,00

Figura 29. Precio que pagaria por un litro de Pajaro Azul
considerando su calidad.

Pregunta 13: A su criterio, éCual(es) de los siguientes factores
impiden continuar con la tradicién de producir el Pajaro Azul?

Al indagar con respecto a los factores que impiden continuar con la tradicién de
la elaboracion del Pdjaro Azul, el 24% se pronuncid debido a que es una actividad
poco rentable; el 21% a factores migratorios; otro 21% por dedicarse a otras
actividades; el 18% por el sabor y el 16% debido al precio de venta tal como se lo
observa en la figura 30.

24% 21% 18% 17%

. Poca rentabilidad . El sabor
B Mmigracion | Bajo precio de venta
Otras actividades

Figura 30. Factores que impiden continuar con la tradicion
de la elaborar el Pajaro Azul.

Pregunta 14: A su criterio, éCual(es) de los siguientes factores
impiden aumentar la produccion del destilado Pajaro Azul?

Cuandosepreguntoconrespectoalosfactoresqueimpidenaumentarlaproduccion
y comercializacién del Pajaro Azul, obtuvimos las siguientes respuestas: un 36%
respondié que se debe a la falta de apoyo financiero; un 25% respondi6 a la falta
de asesoria técnica; otro 25% respondid a la falta de difusién y un 14% a la falta
de promocidn tal como se aprecia en la figura 31.
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. Falta apoyo financiero Poca difusion
. Poca asesoria técnica . Falta de promocidn

Figura 31. Factores que impiden aumentar la produccién del destilado.

Pregunta 15: ¢{Esta usted de acuerdo en que se debe seguirrescatando
la tradicion e identidad del destilado Pajaro Azul?

Con respecto a si se debe continuar rescatando la identidad del destilado Pdjaro
Azul, el 79% se pronuncié por el rescate de la identidad del destilado y el 21% que
no sabia tal como se lo observa en la figura 32.

79% 21% .

. Si se debe continuar . No sabe

Figura 32. Si se debe continuar rescatando la identidad del Pajaro Azul.

Pregunta 16: ¢Cree usted pertinente que se implemente un Plan
Estratégico de proteccion y rescate de saberes ancestrales?

Cuando se consultd con respecto a la implementacién de un Plan Estratégico de
rescate y proteccién de los saberes ancestrales, en la elaboracién del destilado
Pajaro Azul, el 81% de los encuestados manifestd que SI, mientras que el 19% de
los restantes manifestd que NO SABIA tal como se lo aprecia en la figura 33.

81% 19%

. Sidebe considerarse . No sabe

Figura 33. Implementacién de un Plan Estratégico de
rescate y proteccion de los saberes ancestrales.
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Pregunta 17: ¢{Considera usted que se deberian formar asociaciones
para fomentar la produccion del destilado Pajaro Azul?

Con respecto a la consideracion de formar agrupaciones, asociaciones, para
fortalecer la produccion del destilado Pajaro Azul, un 75% de los encuestados
pronuncié de manera afirmativa mientras que un 25% respondié que no sabia tal
como se lo observa en la figura 34.

75% e
. Si deben existir asociaciones K No sabe

Figura 34. Si se deben formar Asociaciones para fomentar la productividad

Pregunta 18: ¢(Piensa usted que debido a sus caracteristicas, el
destilado Pajaro Azul merece internacionalizarse?

Con respecto a si los encuestados estan de acuerdo con la internacionalizacion
del Pajaro Azul, un 83% de los encuestados respondié que SI, mientras que el 17%
restante respondié que NO SABIA tal como se lo observa en la figura 35.

83% 17%

B s M No sabe

Figura 35. Deberia internacionalizarse el destilado.

Pregunta 19: ¢{Cree usted que si se da a conocer el proceso de
elaboracion del Pajaro Azul resaltando la calidad del mismo,
aumentaria su consumo?

Al consultar al encuestado si al darse a conocer el proceso de produccion
resaltando la calidad del producto promoveria el consumo moderado del mismo,
el 74% respondié que Si mientras que el 26% restante respondié que NO SABIA tal
como se observa en la figura 36.
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74% 26%

B s I No sabe

Figura 36. Promover la calidad del destilado incrementaria su consumo.

Pregunta 20: ¢{Qué cantidad (en litros) de Pajaro Azul adquiriria si
existiese una Planta procesadora que asegure el uso de Normas de
calidad e higiene?

Cuando se preguntd a los encuestados: si existiese una planta procesadora en
la ciudad de Guaranda que cumpla con las normas de calidad e higiene, équé
cantidad de Pajaro Azul compraria?, el 53% respondié que compraria un litro; el
22% compraria dos litros; el 8% compraria 3 litros; el 5% compraria 5 litros y el
12% compraria 6 litros al mes tal como se observa en la figura 37.

53% . 22% 5% 12%

. 11/mes . 51/mes
. 2 |/mes ‘ 6 |/mes

3 |/mes
Figura 37. Cantidad de destilado que adquiriria de existir
una Planta con normas de calidad.
Pregunta 21: ¢{Cree usted que al existir una publicidad mas agresiva,

aumentaria el consumo del destilado?

Cuando se indagd a los encuestados si la promocion y difusién aumentaria el
consumo, el 73% respondio que si mientras que el restante 27% respondié que no
sabia, tal como se observa en la figura 38.

73% 27%

B s B No sabe

Figura 38. Influencia de la publicidad en el consumo del destilado.
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Pregunta 22: ¢(Cudl de los siguientes medios de comunicacion
considera usted el mas idoneo para la promocidn del destilado?

Cuando se preguntd a los encuestados el medio de comunicacion mds idéneo para
la difusién y promocidn del destilado, el 51% respondié a través de la television; el
28% a través del internet; el 12% a través del radio y el 9% a través del periddico
tal como se lo aprecia en la figura 39.

e e

. Television Radio
. Internet . Periodico

Figura 39. Medio de comunicacién mas idéneo para la
difusion del destilado.
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Hesultados

Analisis de los resultados de las encuestas

Con la informacién recopilada de las encuestas, podemos analizar sus resultados
de la siguiente manera.

De un total de 392 personas encuestadas en Guaranda y Echeandia, el 24%
tenia entre 19 a 27 afos, de los cuales el 55% fueron mujeres. El 39% residia en
Echeandia. El 85% de los ingresos de los encuestados oscilaba entre $350 y $360.
La tendencia de los encuestados, esto es, un 98% apunta hacia una preferencia
de productos nacionales. Un 50% de los encuestados prefiere consumir licores
elaborados de manera artesanal. El 68% de los encuestados ha degustado el
destilado Pdjaro Azul. Un 52% de los mismos conoce el proceso de elaboracién del
mencionado destilado. El 65% adquiere un producto considerando su calidad. El
30% de los encuestados adquiere el destilado Pajaro Azul por razones de obsequio.
El 76% de los mismos adquiere un litro de Pajaro Azul por mes. El 25% pagaria $ 5
por un litro de Pdjaro Azul considerando su calidad.

El 24% de los encuestados considerd que el hecho de ser una actividad poco
rentable, es uno de los principales factores que impiden con la tradicion de
continuar elaborando el destilado Pajaro Azul. El 36% considera que la falta de
respaldo financiero es uno de los principales factores que impiden aumentar la
produccion del destilado Pajaro Azul. El 79% estd de acuerdo en que si se debe
rescatar la identidad del destilado Pajaro Azul. El 81% de los encuestados cree que
es pertinente que se implemente un Plan de estratégico de Proteccién y Rescate
de los Saberes Ancestrales.
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El 75% de los encuestados estd de acuerdo en que se debe formar asociaciones
para fomentar la produccion del destilado Pajaro Azul. EI 83%, piensa que por
sus caracteristicas, el destilado Pajaro Azul merecer internacionalizarse. El 74%,
considera que si se da a conocer el proceso de elaboracién del Pajaro Azul,
resaltando la calidad del mismo, aumentaria su consumo. El 53% compraria un
litro del destilado si existiere una planta procesadora que asegure las buenas
practicas de calidad e higiene. El 73% opina que de existir una publicidad mas
agresiva, aumentaria el consumo del destilado P3ajaro Azul y el 51% considera a
la TV como el medio de comunicacién mds idéneo para promocionar al destilado
Pajaro Azul.

Entrevista a Don Oscar Velastegui, un productor emblematico

Como parte del proceso y con apertura necesaria, el Sr. Oscar Velastegui permitid
al grupo de docentes investigadores de la ULVR trasladarse al canton Echeandia,
lugar emblemdtico para la produccidon del destilado Pajaro Azul, para conocer en
detalle todo el proceso de su elaboracidn. En dicho cantén es muy conocido Don
Oscar Velastegui, uno de los productores que ha dedicado gran parte de su vida a
preservar esta tradicion, que de no existir personas como él, este saber ancestral
ya se hubiera perdido.

La planta procesadora de Don Oscar Velastegui, se encuentra ubicada a un
kilbmetro y medio del centro de Echeandia, en donde fuimos recibidos por él,
su familia y empleados con mucha amabilidad, apertura y hospitalidad.El sefior
Velastegui cuenta con el apoyo del mayor de sus hijos para la produccion del
destilado, durante el cual trabajan con él en jornadas diarias e intensas de 7
am a 12 pm ocho empleados. De igual manera su sefora esposa le ayuda en la
comercializacién de manera modesta e informal.

Durante la observacién y participacion en el proceso de elaboracién del destilado,
Don Oscar nos narré, un sin nimero de anécdotas de su vida; el origen del nombre
Pajaro Azul y los magnificos beneficios de consumir su producto. Entre estos nos
menciond que el Pajaro Azul ayuda a evitar resfriados, mejora la digestién, alivia
dolores musculares, motiva a disfrutar de momentos sociales sin temor a padecer
el desagradable chuchaqui. Nos indicé de los efectos afrodisiacos del mismo, sus
propiedades analgésicas y relajantes a mas del encanto de degustar.
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TO Y PRODUCCION DEL DESTILADO ANCESTRAL “PAiAR0 AzuL”
DE ORIGEN Y SU INTERNACIONALIZACION

ESTUDIO ESTRATEGICO PARA EL RESCATE, PROTECCION, POSIC
PARA LA OBTENCION DE LA DENOMI

El proceso de elaboracién del destilado Pajaro Azul segtin Don Oscar
Velastegui

El destilado Pdjaro Azul es tan antiguo en la provincia de Bolivar como un centenario
de vida. Se dice que en el pasado, existian alrededor de unas 85 procesadoras
artesanales del destilado, pero segun propias palabras de Don Oscar Velastegui,
productor de la zona, durante el gobierno del Ing. Ledn Febres Cordero, se hicieron
ciertos negocios privados y ajenos al apoyo artesanal que derrumbaron los precios
del mismo y practicamente han acabado con la produccién del destilado.

En una de las visitas realizadas por el equipo del proyecto ULVR 14-35 a los
productores del cantdn Echeandia de la provincia de Bolivar, se pudo determinar
que para obtener el destilado Pajaro Azul, se debe seguir un proceso muy bien
definido el que se lo puede puntualizar de la siguiente manera:

Corte de la Cana.
La Molienda.
El Fermentado.

Primer Destilado (Vinillo).

vk W

Segundo destilado (P3ajaro Azul).
1. Corte de la Cafia

Antes de explicar brevemente como se realiza el corte de la cafia, es menester
anotar que Echeandia se encuentra ubicada a una altitud de unos 400 msnm y con
una temperatura de 19 a 25 grados Celsius durante el dia; una pluviosidad de 1.5
cms. y una humedad relativa de entre 80-90%. La variedad de la cafia, tipica del
lugar es la cafia morada también conocida como piojota. Su uso es tan versatil,
que no sélo sirve para la elaboracién del destilado Pajaro Azul, sino también para
la elaboracién de la panela, la melcocha, el jugo de cafia y también para el azucar
morada.

La particularidad de la cafia morada es su facilidad de adaptarse a cualquier tipo
de terreno y su excelente rendimiento, pues, durante el corte, se pueden obtener
de 4 a 5 sojos de 80-90 cts. cada uno. Existe, otra variedad de cana —la blanca— que
viene de Bucay. Cuando la cafia se siembra por primera vez, se obtiene la primera
cosecha al afo y medio y las siguientes cosechas cada afio. Durante los meses
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de enero se siembra, y se cosecha el siguiente enero. Se debe esperar que pase
el invierno para su recoleccidén. Para garantizar el mantenimiento de la planta,
se debe proceder con el deshierbe y el deshoje. Cada dos o tres meses crece el
monte o la maleza; se la saca con la ayuda de un machete y garabato (figura 40),
se la limpia y sirve de abono practicamente orgdnico, pues no contiene pesticidas.
Las hojas y la maleza separadas de la planta no se las debe quemar, pues dafian
el terreno. Junto con el agua de las lluvias estara lista para fertilizar nuevamente
el terreno. Hay que notar que durante la fertilizacion, aparecen una gran cantidad
de gusanos y otros especimenes que son vitales para el proceso de la fertilizacion
del suelo.

El deshoje se lo realiza al mismo tiempo de la cosecha. Cuando se corta la cafia, es
recomendable hacerlo cerca de la tierra para que luego el hijuelo o coyote salga al
nivel del terreno y la nueva plantula crezca recta. Algunos la cortan un poco alta
lo que se conoce como estaca de burra, pero el hijuelo sale muy alto y luego se
vira la nueva planta, se desgonza y se pierde ese hijuelo. Al cortar los sojos, éstos
deben hacerse con un sesgo de 45 grados sino se atascan durante la molienda.

Figura 40. Un campesino cortando cafia de azucar.
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Para la cosecha son indispensables varias herramientas: machetes, garabatos
(pequefia varilla de 50 cm aproximadamente que se utiliza para facilitar la
separacion de la maleza de la cafia y proceder a su corte). La cafia cosechada es
trasladada en un camidn hasta las instalaciones de la planta para su posterior
desembarque y empezar con el primer proceso que es la molienda de la caiia de
azucar a través de un molino artesanal llamado trapiche. La caia triturada arroja
un jugo dulce que se constituye en la materia prima del destilado.

2. La molienda

Es el proceso en el que a través de un triturador llamado trapiche se obtiene el
jugo de cafia. Hay trapiches activados a través de fuerza hidraulica, a motor y otros
gue giran con la ayuda de acémilas. Uno de los mas usados es el tipo montafero
numero 4, que tiene 2 toneladas de peso. En la actualidad, se los encuentra
fundidos en talleres especializados de las grandes ciudades.

Un tallerista muy conocido es Don Daniel Figueroa, quien reside en Quito. En
la visita que realizamos a Oscar Velastegui, éste nos comentd que es el cuarto
trapiche que ha usado. También existe el trapiche de acémilas, usado en los partes
altas y que es muy practico para la elaboracion de la panela.

Usando un trapiche Montafiero 4 (figura 41) y tres hombres, se obtienen
aproximadamente 2,000 litros de jugo de cafia trabajando de 7 am a 12 pm.
Durante el proceso, de los 2,000 litros de jugo de cafia natural, se desechan
aproximadamente 1,500 litros. Como resultado de la molienda, se obtiene el
bagazo que se lo quema y se lo usa como abono. Cabe manifestar que es un
fertilizante de éptima calidad.

El trapiche o triturador Montafiero 4 es activado por la fuerza producida por un
molino hidrdaulico (figura 42) en el que vierten 100 litros/seg a través de un dique
gue empata a un rio cercano a un kilémetro de distancia. Este molino hidraulico
estd constituido por su rueda de hierro y hormigdén y cajones que junto con la
fuerza generada por el agua gira sobre su eje y hace rotar al trapiche.

Al jugo de cafia que se obtiene se le mide la cantidad de azlcar con un instrumento
llamado pesa jarabe que es de marca Gay Lussac Cartier. Tipicamente, el jugo de
cana obtenido, contiene de 10 a 12 grados BRIX.
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Figura 42. Molino hidraulico que acciona el trapiche Montafiero 4.
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En ocasiones, se deja emborrachar la caiia; esto es, se la corta y antes de pasar por
la molienda se la deja descansar por 15 dias. La ventaja de esta variante es que se
obtiene el jugo de caila 100% natural. Al jugo de cafia se lo conoce también como
jarabe.

3. La Fermentacion

Es la etapa mds importante del proceso. Una vez obtenido el jugo de cafia con 10
a 12 grados brix, pasa a la fase de fermentado. Aqui, el jugo de cafia reposa por
48 horas y durante este tiempo, los grados brix deben reducirse a 0 grados. El
fermentado debe estar a 0 grados brix, es decir, sin ningln contenido de azlcar
para pasar a la siguiente fase. Si no se reduce el fermentado a cero grados brix, no
hay produccién. Es imperativo que esto se cumpla. El resultado del fermentado
se lo conoce como guarapo. Una ilustracién al respecto se ilustra en las figuras 43
y 44,

En la base de los fermenteros se acumula lo que se conoce como concho lo que
ayudaaque el proceso de fermentacion se realice de una manera mas eficaz. Segln
expreso el destilador: si no hay concho, no hay fermentacién. Al concho también
se lo conoce como madre. Si nos acercamos al fermentero, escucharemos que
-asemejando un proceso de reaccion quimica entre el jugo de cafia y la madre-,
estd hirviendo. Cuando estd reposado significa que estd a cero grados.

El equipo de investigacidon de la ULVR, notd que el drea estaba dividida en 5
fermenteros en el que cada uno tenia una capacidad de 2,000 litros. Se observé un
reservorio en el que se depositaba el jugo de caia fresco, recién molido, para que
repose por 48 horas para forjar la madre. Después la madre se la dejo6 fluir al otro
fermentero. Se nos explicé qué habia productores que pasaban el jugo de cafia
directo a los fermenteros pero luego sufrian con el proceso de fermentacidn; esto
debido a que el jugo de cafa va dulce al fermentero. La gente se pregunta épor
qué se fermenta bien?, équé se le pone? La respuesta de acuerdo al productor
gue visitamos fue: el jarabe se lo vierte en el primer fermentero por 48 horas, el
conchito que queda es la madre y se muele otro dia.

Usualmente, a los fermenteros se les pone tablas y forros para que el jarabe sude
y se pueda fermentar de una mejor manera. En el pasado, se usaba el mismo
bagazo como cubierta y forro. Era totalmente forrado para que fermente y evitar
gue entre el aire.
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Figura 44. Tanque de Fermentacion de jugo de cafia de azucar.
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En resumen, después de haber pasado la cafia por el trapiche, hecha la madre y
luego de 48 horas de fermentacidon pasa el guarapo a la siguiente fase y se obtiene
el vinillo. Después de 48 horas de fermentacién se hierve. Luego del fermentado,
el guarapo pasa al alambique por gravedad y de ahi a un reservorio llamado olla;
mientras tanto se empieza a calentar el horno a una temperatura de 500 grados
Celsius para la siguiente fase. Las etapas descritas se ilustran en la figura 45.

1 CORTE DE LA CANA

MOLIENDA

FERMENTACION

PRIMER DESTILADO (VINiLLO). COCCION,
EVAPORACION Y CONDENSACION (ALAMBIQUE).

RV a Va W aN
h WN

U1

SEGUNDO DESTILADO (PA). CocciOn,
EVAPORACION Y CONDENSACION (ALAMBIQUE).

Figura 45. Fases para la obtencion del Pajaro Azul.

4. El primer destilado (Vinillo)

Como ya se explico, el fermentado debe estar a cero grados BRIX para pasar al
alambique y obtener el vinillo. Después de 48 horas de fermentacion, el mismo
se hierve. Luego del fermentado, el guarapo pasa al alambique por gravedad a un
reservorio llamado olla, mientras tanto se calienta el horno a una temperatura de
500 grados centigrados para obtener el vinillo o primer destilado (figura 46).

Para esto, se utiliza un sistema conocido como alambique conformado por:

- Olla.
- Horno.
- Cabezote.

- Brazo.
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- Serpentina.

- Sistema de enfriamiento hidraulico.

El vinillo debe salir a 45 grados alcohdlicos. Es el tan conocido trago de cantina.
Después de un segundo destilado se obtiene el resaque. Para obtener el vinillo,
se carga el alambique con el guarapo y al horno con lefia o carbdn vegetal a una
temperatura de unos 500 grados Celsius. Como resultado del calor, el vapor sube
debido a la temperatura por el cabezote, pasa por el brazo y en la serpentina
se condensa, se hace liquido y obtenemos el vinillo. De 400 litros que se carga
el alambique, 300 litros se convierten en residuo conocido como mosto que de
acuerdo a la opinion del productor, debe ser desechado porque es amargo. Otros
dicen que se ha probado que es un excelente abono porque se lo vertido en la
tierra y ésta ha florecido.

El alambique con el tanque que almacena el vinillo resultante se muestran en las
figuras 47 y 48.

Se debe enfatizar que todo el alambique es hecho de cobre. Se conoce que hay
productores que utilizan mangueras pldsticas pero eso es téxico. Ademas, se usa
agua fresca que actla como un sistema de enfriamiento y se pueda condensar el
vapor. Aparte, el agua ayuda a que no se queme la olla.

El vinillo o primer destilado se usa para hacer el puro o el Pdjaro Azul. Es decir, es
el insumo. Ambos, obtenidos como un segundo destilado. La diferencia radica en
que el puro es sdlo el destilado y el Pajaro Azul, también un destilado pero con
los ingredientes (hojas de mandarina, pifia, anis, genitales del toro, entre otros.).

El proceso de obtencion de vinillo dura aproximadamente 3 horas. Cuando recién
empieza a verter el vinillo, este sale del alambique a unos 90 grados Celsius y va
bajando hasta que alcanza los 45 grados Celsius. El alambique se encarga de bajar
el grado alcohdlico (figura 49). El tanque que se usa para almacenar el vinillo es de
un metro cubico. De 1,000 litros de vinillo, se obtienen 500 litros para Pdjaro Azul.
El vinillo puede mantenerse hasta un afio sin peligro alguno, pero el fermentado
no; después de 48 horas debe pasar al siguiente proceso. El Pdjaro Azul es el
resultado de un segundo destilado.

Hay que hacer 4 paradas para elaborar el resaque que son repeticiones del proceso
para la obtencidn del vinillo. De los cajones (fermenteros) se realizan 4 paradas
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Figura 46. Horno de leiia para calentar la olla de guarapo,
previa la obtencién del vinillo.

Figura 47. Alambique y tanque de vinillo.
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de cargar 400 litros cubicos de guarapo para poder pasar a la fase de resaque o
segundo destilado.

Es importante anotar que si falla un cortador ya no se puede cortar, si falla un
moledor ya no se puede moler; por eso, se necesitan 7 jornaleros: 2 cortadores, 1
saca cafia, 1 chofer y 3 moledores para obtener 2,000 litros de jarabe por dia. Se
necesita hacer 4 paradas de 250 litros de cada una porque se necesitan 500 litros
de alcohol etilico para el Pdjaro Azul o el resaque y obtener 200 litros de Pdjaro
Azul.

La utilizacion del vinillo es parcialmente cubierta por las adquisiciones que hace el
gobierno para la obtencién de etanol para los combustibles, pero los productores
se quejan por el bajo precio; pues por un litro de vinillo, se paga 50 centavos de
ddlar.

5. El segundo destilado (Pajaro Azul).

Una vez que se han obtenido al menos 500 litros de vinillo como resultado de
las cuatro paradas, se procede a realizar un segundo destilado en un segundo
alambique; en el que si no se le afiade nada, sino que sélo se lo destila, se obtiene
el puro. Pero, si se le afiaden los ingredientes o la receta muy particular del
productor, se obtiene el tan ansiado Pdjaro Azul.

De todos los ingredientes que se le pone al Pajaro azul, el mas importante es
el anis porque es el que le da el sabor y el aroma hasta cierto punto. Algunos
productores utilizan 10 libras de anis fino, pero tiene efectos secundarios, tales
como dolor de cabeza y otros.

El siguiente ingrediente mds importante son las hojas de mandarina porque son
las que le dan al destilado, la tonalidad azul.

En este segundo destilado, el horno se lo calienta a no mds de 400 grados Celsius,
pues como se estd destilando alcohol, éste es volatil y puede hacer explotar el
segundo alambique. Detallemos los componentes del segundo alambique (ver
figura 50):

- Olla.

- Horno.
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Figura 48. Una vista superior del alambique con su respectiva
serpentina.

Figura 49. Enfriamiento del alambique con agua natural.
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- Cabezote.
- Brazo.
- Serpentina.

- Sistema de enfriamiento hidraulico.

Se dice que el Pdjaro Azul tiene efectos medicinales tales como digestivo y
antigripal. También se lo considera duefio de propiedades afrodisiacas. Alguna
gente piensa que el destilado pata de vaca”es diferente; pero se nos aseguré que
el Pdjaro Azul es lo mismo. También debemos enfatizar lo siguiente:

El segundo destilado sin ingrediente se llama puro o resaque; mientras que con los
ingredientes que también son conocidos como /a fanesca, se lo llama Pdjaro Azul.
Al pdjaro Azul se le afiade una gallina sin visceras; una pata de res, dos genitales
de toro completo (pene y testiculos), hojas de mandarina, albahaca, hierbaluisa,
girones, pifia, anis estrellado y anis fino.

Cuando el girén se encuentra escaso, se le anade guayaba segun la disponibilidad
de la misma dependiendo de la época. En caso de que la guayaba se encuentre
escasa, se le anade meldn que también le da al Pdjaro Azul un sabor agradable. Es
menester anotar que el grado alcohdlico que el Pdjaro Azul empieza a verter es
de aproximadamente 90 grados y éste baja a un promedio final para el consumo
humano de unos 40-45 grados alcohdlicos.

La cantidad de ingredientes (hojas de mandarina, pifia, genitales de toro, anis,
etc.) que se afiaden para obtener el Pajaro Azul en ciertas ocasiones depende
del ingreso que el productor tenga al comercializar el destilado. Algunos de ellos
colocan menos ingredientes porque dicen que los consumidores no reconocen
el esfuerzo y los costos involucrados por tanto no pueden poner todos los
ingredientes. En otras palabras, lo que se obtiene de la elaboraciéon del Pajaro Azul
no compadece los costos e inversiones que hace el productor pues por un solo
litro el mercado conviene en pagar apenas 3 délares. Esto, como consecuencia de
la prohibiciéon de comercializar los destilados artesanales que no exhiben registro
sanitario.

Una de las razones que hace unico al destilado Pajaro Azul son los ingredientes
gue se utilizan para su elaboracidn, pudiéndose contar entre estos una gallina
sin visceras; una pata de res, dos genitales completos (pene y testiculos) de toro,
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hojas de mandarina, albahaca, hierbaluisa, girones, pifia, anis estrellado y anis fino
y otros que forman su muy reservada y magica receta. En la tabla 3 se muestra los
principales ingredientes del destilado requeridos para obtener aproximadamente
250 litros de Pdjaro Azul con las respectivas cantidades y unidades de medida.

Figura 50. Alambique.

Tabla 3. Principales ingredientes del destilado Pajaro Azul.

Cantidad Unidad o medida Ingrediente
1 libra Anfs estrellado
4 libras Anis fino
1 manojo Hierbaluisa
1 manojo Albaca
1 Gallina
2 Patas de res
1 balde Hojas de mandarina
5 Pifas
2 Girones
2 Miembros del toro de buey grande (pene y testiculos)

Fuente: Nufiez (2015).
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Jiscusion

Las Denominaciones de Origen

Alrededor del mundo hay diversos productos (alimentarios, agroindustriales y de
manufactura) que en algunos casos se distinguen por tener una Denominacidn
de Origen (DO). Dicho reconocimiento les ha conferido la facilidad para su
comercializacién e incluso para acceder a mercados globales, dar a conocer el
lugar geogréfico y la nacion donde provienen, incentivar el turismo a la regién y al
pais donde se elaboran o producen, entre otros beneficios.

En Europa existen cientos de productos reconocidos con DO, en América Latina
existen paises con decenas de ellas y en Ecuador pocos; pero en vista de la gran
biodiversidad de la cual gozamos, variedad de factores naturales (clima, suelo) y el
conocimiento ancestral que hemos heredado de generaciones pasadas podemos
a corto plazo contar con mds DO y aprovechar esto para mejorar la Economia
de las zonas donde se elaboren productos mediante la generacién de empleo e
incentivando el turismo en si. Se conseguiria ademads que los productores reciban
un precio justo por su arte y por su esfuerzo. Asi como que numerosas familias
sigan conservando tradiciones ancestrales que son parte del patrimonio y folclor
nacional.

La DO dara al producto una ventaja competitiva que hay que explotarla pero son
requisitos indispensables para conseguirla: la asociatividad de los artesanos o
productores y el respeto o compromiso con la calidad a la hora de elaborar los
productos. Obtener una DO es el inicio, luego se requieren las fases de proteccidn
y promocién de las mismas y junto con ellas el impulso a la creacion de un Consejo
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Regulador para que proteja, promueva y supervise a quienes tengan el permiso
de uso.

Se trata de todo un proceso que no es corto, pero los resultados ameritan y
motivan pues el preservar saberes ancestrales y productos con toda una historia,
tradicion y cultura de por medio constituye una responsabilidad social.

é¢Qué son las Denominaciones de Origen?

Seguramente el lector ha escuchado hablar o a degustado productos como el
tequila de México, el pisco de Peru, la champafia o champan de la region francesa
Champagne, el ron de Venezuela, el café de Colombia, café de Marcala, los
habanos de Cuba, entre otros. Estos productos tienen como caracteristica comun
que poseen DO.

Las Denominaciones de Origen son una certificacion o reconocimiento de tipo
juridico que se le hace a un producto elaborado artesanalmente en un lugar
geografico determinado. No todos los productos cumplen los requisitos para
tener una DO. Para que un producto goce de una DO debe: (1) ser elaborado
artesanalmente utilizando sabiduria ancestral. Entiéndase por sabiduria ancestral
como aquellos conocimientos que de manera oral se transmiten de generacion
en generacion; (2) producirse en un lugar geografico determinado y que dicho
producto a pesar de que puede ser elaborado en otra(s) region(es) del pais,
el primero se diferencia plenamente del segundo porque las caracteristicas
ambientales (clima, suelo) determinan en algunos casos un producto totalmente
distinto y le dan caracteristicas Unicas. Las caracteristicas del producto se deben
al medio geografico y al hablar de medio geografico nos referimos no sélo de
factores naturales (fisicos o bioldgicos) sino también de factores humanos. Por
ejemplo, los tabacos o puros se producen en Republica Dominicana, Honduras,
Cuba, entre otros. La palabra habanos, distingue de los otros tabacos o puros
fabricados en otras zonas del mundo, refiriéndose a ser elaborados en Cuba,
al tener caracteristicas propias. (3) ser de excelente calidad; al comprar un
producto con DO, el consumidor puede estar seguro de que adquiere un producto
de excelente calidad con una historia ancestral tras de si y que responden a
caracteristicas muy propias de su origen. (4) la asociatividad de los productores. A
través de las DO, se reconoce el esfuerzo colectivo de los productores locales por
mantener las cualidades reconocidas de los productos de su regidn.
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Cabe destacar que la DO no protege el producto, protege el nombre del producto.
La DO no impide que otros produzcan o elaboren ese producto. Muchas DO en
Latinoamérica son de café y el café no es oriundo de América, sin embargo, vino de
algun lado y aqui adquirié caracteristicas particulares y se tiene café de Colombia,
café de Marcala, etc

Como se ha citado, la DO protege el nombre de un producto que tenga un vinculo
con el medio geografico. Las DO son un medio y no un fin. Constituyen un medio
para mejorar la calidad de vida, fomentar el turismo, generar fuentes de empleo,
entre otras. Es una herramienta y tiene un protocolo para su utilizacion. Para usar
adecuadamente hay que conocer cdmo se gestiona ya que Una vez obtenida la
DO, ésta le pertenecerd al estado.

En Europa existen cientos de productos con DO, en América Latina: Colombia
posee mas de 20 productos con DO, México cuenta con 14, Peru tiene 9, Ecuador
al momento con 3 estad en trdmite una cuarta, el café de Loja. En Ecuador por
su biodiversidad y caracteristicas; existen muchos productos que podrian
ser reconocidos y para contribuir al Plan Nacional del Buen Vivir. El Instituto
Ecuatoriano de Propiedad Intelectual - IEPI declaré al 2014 como el afo de las
Denominaciones de Origen.

Marcas colectivas, indicaciones geograficas y Denominacién de Origen.

Las DO son un signo distintivo de un producto mediante el cual se anuncia al
mercado, a los consumidores que los productos que exhiben tienen caracteristicas
especiales vinculadas al medio geografico; brindan informacién al consumidor,
gue no se trata sélo de una fabrica que ha elaborado ese producto sino que son
artesanos que tienen procedimientos tradicionales ancestrales que los heredan
de generacidn en generacion (algunas de cientos de afios) y que son productos
emblematicos de una regién particular con toda una historia que los respalda.
Esta idea es la que debe hacerse llegar al consumidor.

Sin embargo, el signo distintivo mds conocido es la marca. La marca es un signo
registrado que distingue productos o servicios de otros de su misma especie
o clase en el mercado. La marca nos garantiza que el producto es de una
determinada compafiia, que pertenece a un empresario en particular y permite a
los consumidores tomar decisiones de compra.
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Los productos industrializados o estandarizados con marca se pueden fabricar
en cualquier lugar del mundo (ejemplo zapatos PUMA, se fabrican en distintos
paises), no asi los productos con DO. Los productos con marca también requieren
diferenciarse de algin modo en el mercado.

El empresario que registra una marca no garantiza el éxito, pero si su diferencia.

Las DO a diferencia de las marcas tiene componentes sociales y econdmicos que
involucran a los productores o artesanos. Otra diferencia es que el empresario
s6lo depende de él. Si el actia bien o mal le ird bien o mal a él. Las DO tienen
cardcter colectivo; todos los productores tienen que tener compromiso con la
calidad y el bienestar es para todos; de lo contrario uno puede perjudicar al resto.
En la tabla 4 se presentan contrastan diferencias entre la marca y la DO.

Al referirnos a las marcas, existe un tipo de éstas que es la marca colectiva, la
cual es “un signo distintivo que certifica que los productos o servicios de una

Tabla 4. Marca versus Denominacion de Origen.

Marca Denominacion de Origen

El signo distintivo debe estar conformado
por el nombre del lugar geografico. Ej.
tequila de México, pisco de Peru, brandy
de cofiac (Francia), etc.

El nombre debe incluir al lugar geografico
donde se elabora el producto.

Podemos inventar cualquier signo como
logotipo o contratar a un disefiador grafico
para que lo haga.

El nombre puede estar formado por
cualquier palabra o palabras.

Los procedimientos que determinan los
estandares de calidad y caracteristicas de
los productos se los destaca en las Reglas

de uso.
Puede ser un producto fabricado
sistematicamente con el uso de
tecnologia.

Las politicas que deben respetar quienes
tengan Permiso de Uso de las DO se las
especifica en el Pliego de Condiciones.

Es un producto elaborado con sabiduria
ancestral.

Deben ser elaborados en una regién

Se pueden fabricar en cualquier lugar
del mundo. Ej.: fabricas de ropa Tommy
Hilfiger.

geografica determinada donde las
condiciones ambientales (clima, suelo)
juegan un papel determinante. Ej.:
sombreros de Montecristi.

Vigencia de 10 afios.

Vigencia indefinida.

Elaborado por: Guido Mantilla Buenafio.
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determinada entidad publica o privada con personalidad juridica propia cumplen
los estandares y las caracteristicas preestablecidas por el titular de la marca, que
es justamente la entidad colectiva” (ONUDI, 2010, p. 13). La marca colectiva la
pueden registrar: (1) una Asociacion o Sociedad de Productores; (2) una Asociacién
o Sociedad de Fabricantes; (3) Asociacion de comerciantes o prestadores de
servicios. Un ejemplo de marca colectiva muy conocida en Ecuador es El Salinerito
de la provincia de Bolivar que identifica los quesos que ahi se fabrican.

Otra forma de distinguir un producto es mediante una indicacion geogrdfica,
la cual identifica un producto como originario de una regién o localidad de un
territorio cuando determinada calidad, reputacién o caracteristicas del producto
sea imputable fundamentalmente a su origen geografico. Una de las dificultades
del proyecto Estudio estratégico para el rescate, proteccion, posicionamiento y
produccion del destilado ancestral Pdjaro Azul para la obtencion de la Denominacion
de Origen y su internacionalizacion que impulsa la ULVR es que en cada parroquia
o cantén cada familia tiene su propio modo de preparacién del destilado Pajaro
Azul. En la preparacidn, la caina morada es uno de los ingredientes principales.
Una vez que se tenga la receta estandarizada, entonces se debe probar con la
cafia morada de distintos lugares y ver si existen diferencias. La cafa morada que
se usa en Bolivar para la preparacion del licor, é¢le da el mismo sabor que la cafia
morada que se produce en el Chota? ien Bucay?

Si le da el mismo sabor, no seria una DO, seria una indicacién geografica.

Si el sabor es distinto, significa que es la zona misma la que explica el sabor del
licor.

Son pruebas que se deben realizar para garantizar las DO.
Elementos de la DO

Los elementos que acompafian a una DO son: (1) El nombre del lugar geografico. En
la marca podemos inventar cualquier signo o contratar un disefador gréfico para
gue lo haga. En el caso de la DO el signo implica que tiene que estar conformado
por el nombre del lugar geografico: tequila, pisco, coiac, etc. (2) El producto tiene
gue llamarse por el nombre del lugar geogréfico. Ejemplos: Pisco de Peru, Café
Marcala, Queso Turrialba, Sombreros de Montecristi, entre otros. (3) El producto
tiene que tener caracteristicas especiales obedeciendo al lugar geografico.

134



ADO ANCESTRAL “PAIARO AzuL”
PARA LA OBTENCION DE LA DENOMINACION DE ORIGEN Y SU INTERNACIONAL

ESTUDIO ESTRATEGICO PARA EL RESCATE, PROTECCION, POSICIONAMIENTO Y PRO|

CION DEL DEST

De este modo, el nombre geografico de la region determinada llega a
confundirse con el producto que ahi se origind y es en ese momento
cuando se dan las condiciones para su proteccidén y nace el concepto de
denominacién de origen como una realidad histérica, cultural, econémica y
social. (Toubes, citado en Granados, s. f., p. 5).

DO y desarrollo local

Como se ha indicado, la DO es una herramienta que permite el desarrollo
de productos locales, ancestrales, culturales, tradicionales. Por ende, es
importante respaldar a los productores o artesanos que elaboran estos productos
emblemadticos.

La DO es la estrategia de diferenciacion comercial y empresarial; pues los
empresarios quieren diferenciar sus productos en el mercado mediante signos
distintivos. Los signos distintivos permiten competir mejor. Ya se ha citado como
ejemplo de ellos a la marca, la marca colectiva y la DO.

Las DO preservan las tradiciones. Contribuyen a (1) mejorar la autoestima de los
pueblos; (2) fortalecer la identidad del pais. Apoyan el hecho de que el pais sea
reconocido por la produccion de un producto. Va mas alla de lo econémico, es un
componente social.

La DO no es un certificado que diga esto es patrimonio cultural de un pais o una
region. Es un concepto legal. Esta regulado.

La producciony comercializaciéon de artesanias, como los sombreros de Montecristi,
pueden ayudar a (1) impulsar o potenciar el turismo; (2) desarrollar el sector al
gue pertenecen. Se favorece también el desarrollo de hotelerias, restaurantes,
transportistas, la generacion de empleo en general, pues van a existir mds turistas
interesados en conocer dichos sectores o regiones. Por tal motivo, la DO no sélo
potencia al producto en si mismo sino genera un impacto en todo el entorno, y
éste debe ser aprovechado. Como existe este punto de vista colateral, no debe ser
visto sélo desde el punto de vista de los artesanos.

Beneficios que traen consigo las DO

Entre los beneficios potenciales que traen consigo las DO se destacan: (1) el origen
del producto se ve promocionado al existir un vinculo con el medio geogréfico.
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(2) Da una ventaja competitiva. Mejores precios, mejor acceso al mercado. Los
consumidores van a estar dispuestos a pagar mas por un sombrero que ha sido
hecho a mano, que trae una tradicién consigo, que es un producto de calidad, que
no se fabrica en cualquier parte, en el que se ha tardado 3, 4, 5 meses en hacerlo
gue pagar por un sombrero de confeccién industrial. (3) Impulso al desarrollo
local. Este punto fue explicado en la seccién anterior. (4) Se garantiza la calidad
de los productos que adquiere el consumidor y se evita la venta de productos
falsificados que afecte directamente a los productores. (5) Se facilita el acceso de
los productos a mercados nacionales e internacionales.

Requisitos indispensables: Asociatividad de los productores y compromiso con
la calidad

Dos requisitos indispensables previos a conseguir la DO son: (1) la asociatividad de
los productores y (2) el compromiso de los asociados con la calidad.

La DO es unssigno de uso colectivo. No se habla de un productor, sino de cientoso a
veces de miles que deben ponerse de acuerdo todos, conciliar sus intereses, hacer
gue tengan esa vision de trabajar en equipo, hacer que lleguen a tener objetivos
comunes, es complicado. Es un trabajo largo. Los productores son el nicleo central
de esta iniciativa y deben estar involucrados, organizados y comprometidos caso
contrario, no se tendria éxito. Cada quien debe conocer su funcién. El tejedor sabe
tejer y el administrador de negocios sabe gerenciar.

Las DO requieren que estén involucradas las autoridades del sector. Si es una DO
en la cual la materia prima es la caiia debe estar involucrado el MAGAP, de igual
manera si se trata de una DO de una artesania, el Organismo correspondiente. Las
universidades pueden respaldar con estrategias de marketing y de gestién. Pero
nada funciona, nada camina si la iniciativa y el interés colectivo no nacen de los
productores y sobre todo éstos no estan unidos, no estan asociados.

Adicionalmente, es facil decir tenemos productos tradicionales emblematicos y
con la DO con los que podemos alcanzar mercados globales. Pero esos mercados
globales exigen un producto de calidad. Puede darse el caso que se diga que los
tabacos, puros o cigarros de Nicaragua son muy buenos pero basta que algin
consumidor pruebe uno y no es del agrado porque compraron uno que no habia
cumplido con la marca. O un comprador europeo compra en Ecuador cacao de
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arriba y justamente ese tenia alglin problema; no se perjudica sdlo ese productor,
se perjudican todos los productores.

Los artesanos o productores tienen que comprometerse a trabajar con calidad.

No basta con tener un producto especial y que la naturaleza haya bendecido
en tener este producto particular o que los ancestros hayan dejado técnicas
particulares sino en tener un producto elaborado con estandares de excelencia.
Se debe apelar a estrategias particulares para promocionar el producto.

El consumidor debe saber que ese producto con DO implica calidad, debe saber
lo que es un DO, y que esto implica que existe un vinculo con el medio geogréfico.

Se debe transmitir también la figura de la DO para lograr una ventaja competitiva
con la misma. Hacer énfasis en dar a conocer que se trata de una DO y no de
una marca. Es importante ademds promocionar la historia, la cultura, la tradicién
gue acompafia a una DO, de manera que el producto sea mas apreciado, mas
reconocido y al mismo tiempo se fomente el turismo, la imagen y la zona del
mundo.

También es importante que exista una fiscalizaciéon permanente en el sentido que
quienes tengan permiso de uso de la DO la usen adecuadamente.

El pliego de condiciones
Un instrumento indispensable que acompafia a la DO es el Pliego de condiciones.

La redaccién del pliego es esencial para garantizar y proteger los destacados
atributos de un producto tradicional de origen dado.

El documento no es exactamente una norma técnica, pero si una descripcion
de las practicas que deben ser respetadas y aquellas que no estan permitidas
a lo largo de la cadena de produccién de un producto tipico.

Las especificaciones del pliego de condiciones deberdn ser, por una
parte, lo suficientemente claras y bien definidas como para apuntalar la
diferenciacién del producto en base a su destacada calidad y por otra,
deberan ser lo suficientemente flexibles e inclusivas como para garantizar
que todos los actores econdmicos puedan ser integrados en el proyecto
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comun sin tener que renunciar a una estrategia comercial propia en base a
sus marcas individuales. (ONUDI, 2010, pp. 37-38).

En forma general, el pliego de condiciones podria incluir: (1) Descripcién del
producto (nombre y caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas); (2)
Delimitacién del area geografica; (3) Factores que acreditan el vinculo con el
medio geografico: factores naturales (clima, suelo), factores humanos (histdricos,
culturales); (4) Método de obtencién del producto o férmula de preparacién.

El pliego acentla el reconocimiento de las relaciones de dependencia mutua
existentes entre todos los integrantes, es decir recalca el hecho de la necesidad
de la asociatividad y del compromiso de los productores o artesanos a trabajar en
equipo.

Sostenibilidad y continuidad

Luego de la obtencién de la DO no termina todo. Se debe asegurar la sostenibilidad
y continuidad de la iniciativa, vienen entonces las fases: (1) proteccién y (2)
promocion de las DO. Es importante promocionar historias, cultura, tradicién que
existe detras de una DO.

Como parte de la proteccion de las DO, se debe impulsar la creacién de un Consejo
Regulador. El Consejo Regulador es unidad de verificacion y un organismo de
certificacion que (1) regula y/o controla de la calidad; (2) da proteccién, promocion
e inspeccion de las DO.

El Consejo Regulador debe estd formado por: Productores, Gestores de la DO,
Academia, Gobierno. Deben existir Alianzas Estratégicas publicas y privadas que
respalden al Consejo Regulador.

En Ecuador NO existe un Consejo Regulador consolidado aun. Las denuncias de
mal uso de las DO se las hace al IEPI.

Entre los retos que tendria un Consejo Regulador estan: (1) aumentar el nimero de
artesanos con permiso de uso de DO; (2) mantener el Sistema de Aseguramiento
de calidad.

En vista de la importancia que conlleva para un pais contar con DO y de la
variedad de recursos naturales y humanos con los que contamos en Ecuador, es
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tarea de varios actores (gobierno, academia, productores, algin gestor) dar a
conocer e impulsar la obtencién de las mismas para preservar con ello los saberes
ancestrales. Con esto se rescata el folclor mismo de una regién y de un pais, se
impulsa el desarrollo desde varios frentes y sobretodo se da el justo valor al trabajo
de muchos productores o artesanos que actualmente /uchan por mantener su
tradiciéon, herencia y legado.

En esta seccién se ha destacado el respaldo de las DO al desarrollo local y
consecuentemente a la internacionalizacidn de un producto.

Debe tenerse presente que para conseguir una DO son requisitos sine qua non la
asociatividad de los productores o artesanos y el compromiso con la calidad que
éstos deben mantener e incluso desarrollar.
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Conclusiones sobre DO

Las denominaciones de origen se refieren al nombre de un lugar determinado, una
regién o un pais, que se usa para designar un producto que es originario de ese
lugar y que sus caracteristicas o cualidades, su calidad o su prestigio se deben en
parte o totalmente al medio geografico donde se produce, transforma o fabrica,
incluidos los factores humanos y naturales. (Granados, s. f., p. 6).

Para conseguir una DO de un producto se debe conseguir previamente la
asociatividad de los productores o artesanos. Los artesanos deben estar
conscientes de que deben trabajar mancomunadamente y aunar sus esfuerzos
para elaborar el producto bajo un estandar.

De igual manera debe existir un compromiso de trabajar con calidad pues si sélo
un producto se vende defectuoso afectard a todos los artesanos o productores
involucrados. Para esto deben respetar un Pliego de Condiciones y trabajar bajo
sus lineamientos.

Obtener una DO no es tarea facil ni rapida. Se requiere mantener conversaciones
frecuentes y acuerdos entre todos los actores: productores o artesanos,
organismos representantes del gobierno, la academia y algun gestor de la DO.

En todo caso, en vista de que en nuestro pais muchos de nuestros productos
pueden acreditarse; una DO constituye una responsabilidad social para todos los
actores dar el respaldo, el tiempo y la asesoria necesaria para conseguir dichas
acreditaciones.
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Conclusiones sobre la Asociatividad
La Asociatividad: una necesidad

El equipo de La Universidad Laica VICENTE ROCAFUERTE de Guayaquil, ha
estudiado la posibilidad de aplicar la Asociatividad como una estrategia alterna de
cooperacion entre pequefios productores, de tal forma que se potencie, rescate,
preserve y comercialice de manera competitiva y sostenible el destilado Pdjaro
Azul considerado como uno de nuestros saberes ancestrales. De esta manera se
podria desarrollar el territorio y al mismo tiempo protegerlo.

Se debe anotar que en los ultimos decenios, el quehacer econdmico del planeta
ha devenido en algunos tipos de desafios como resultado de la globalizacidn, la
unipolaridad, la bipolaridad y ahora, en boga, la multipolaridad. Esta realidad,
ha significado nuevos patrones de desarrollo. Entre estos, destaca el desarrollo
local con sus propios matices organizacionales que coadyuven al desarrollo y
crecimiento del territorio rural y que estén en capacidad de formular estrategias
que los encaminen a lograr una ventaja competitiva.

Sabemos que el desarrollo local debe ir acompafiado de la asociatividad.

La asociatividad en pymes, es un mecanismo de cooperacidn entre empresas
pequefias y medianas, en donde cada empresa participante, manteniendo
su independencia juridica y autonomia gerencial, decide voluntariamente
participar en un esfuerzo conjunto con los otros participantes para la
busqueda de un objetivo comun. (Rosales, citado en Araya, 2006, p. 44).

En la actualidad, Ecuador cuenta con mds de 16.000 Pymes que forman parte
del motor de la economia por la generacién de efectos directos e indirectos a
través de su ejercicio normal de negocio; la formacidon de empleo y competencia
los cuales dejan como resultado un aumento de productividad, ingresos y, con
ello, un alto beneficio social. (Ekos , 2013).

La asociatividad es concebida como un mecanismo de cooperacién entre pymes
que se unen sin perder su independencia juridica para ejecutar acciones que
conllevan al logro de un objetivo preestablecido. A través de esta estrategia las
pymes involucradas fusionan recursos y capacidades que les permiten reducir
costos, acceder y optimizar el capital financiero, recurso humano calificado y
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tecnologia, lo que se traduce en un aumento de la productividad y competitividad.
(Caceres, Pardo y Torres, 2014).

Pero, lograr esta necesaria cooperacién y sobrevivir frente a la agresividad de
mercados mas poderosos, no es tarea facil de acometer. Ya lo advirtié Giuliani
(citado por Gdmez, 2011) al expresar que:

Las microempresas, por lo general, carecen de una capacidad de negocios
y un adecuado nivel de organizacidn, direccién, control y gestién. Ante ello,
se considera que la asociatividad es una estrategia eficaz para enfrentar a
la competencia ya que existe plena evidencia que las pequeiias y medianas
empresas cuando estdn asociadas trabajando de manera conjunta, son
capaces de vencer los obstdculos y limitaciones que usualmente confrontan,
tales como: falta de habilidades especializadas, acceso a tecnologias,
insumos e informacidon de mercados, crédito y servicios de consultoria. (p.
134).

Este es un tipico caso de nuestros emprendimientos artesanales, pues entre todos
sus problemas a resolver, uno de ellos es la dificultad a asociarse, y su condena en
el horizonte temporal es la extincién de los mismos.

Por esta razén, es importante tener en cuenta que tanto el gobierno central
cuanto los gobiernos descentralizados y locales deben sumarse a estas iniciativas
innovadoras, pues no existen muchas maneras de convertir a las micro y
pequeiias empresas en entes sélidos y competitivos, capaces de negociar sus
insumos, adquirir financiamiento y comercializar sus bienes, siempre apuntando
a segmentos de alta gama.

Anteesto, elequipodeinvestigadoresdelaUniversidad LaicaVICENTE ROCAFUERTE
no dudé en involucrar a los gobiernos descentralizados de la provincia de Bolivar
(GADs) en el proyecto.

Es mads, considerando la importancia que tiene el sector microempresarial, el
gobierno impulsa y fomenta el proceso de asociacidon bajo la denominacién de
Empresa Integradora, organizacidn que agrupa a empresas micro, pequefas
y medianas para facilitarles el acceso a servicios comunes y la generacién de
economias de escala por las actividades conjuntas para comprar, produciry vender.
Esta estrategia es viable pero no suficiente para hacer frente a la competitividad,
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ya que se necesita algo mas para no sélo permanecer si no trascender a otros
mercados, lo cual abre las puertas a la cadena productiva que sustenta a esas
asociaciones y a la apropiacién de todos los eslabones que la componen.

Ahora bien, el proceso de asociatividad empresarial, desde la perspectiva del
desarrollo local, estimula la configuracion de sistemas empresariales que buscan la
formacion de entornos competitivos e innovadores mediante el aprovechamiento
de determinadas externalidades derivadas de su agrupacion en el territorio, asi
como también de las ventajas asociadas a la tradicién empresarial del territorio y
las relaciones comerciales y de cooperacion para competir ligadas a la proximidad.
(Narvaez, Fernandez y Senior, 2008).

La cercania fisica de los productores del destilado Pdajaro Azul hace que la
Asociatividad como estrategia, se convierta en una competencia distintiva del
negocio, dandole las mismas caracteristicas y atributos de las que otros negocios
carecen.

Esto quiere decir, que los microempresarios de un cierto territorio, subordinados a
un cierto orden administrativo, seran capaces de desarrollar competencias basadas
en su cercania fisica y en la capacidad de aprovechar los eslabones productivos
integrandose empresarialmente; algo que Porter (2007) llamé clusters cuando
sostenia que la competitividad de una regién dependia de sus industrias las que a
su vez mejoraban si éstas estaban sumergidas en una profunda red.

También afirmaba que los conglomerados geograficos eran instituciones que
interactuaban de cierta manera en determinados campos integrandose ya sea
de una manera vertical u horizontal. Esto es, dependiendo y enlazandose con
los suministros o compartiendo conocimientos, mercados similares para sus
productos, tecnologias, recursos humanos y recursos naturales similares.

La dindmica de los clusters radica que las pequeiias empresas al estar organizadas
alrededor de clientes y usos finales: 1) enfocan mejor las necesidades de los
clientes que son el corazéon de la ventaja competitiva. 2) Crean mercados mas
eficientes y a menores costos transnacionales para todos los jugadores del cluster
y por ello dinamizan la productividad. 3) Son centros de innovacidn, por la extrema
rivalidad que se da en algunas areas y por la cooperacién fluida que se da en otras.
(clustereconomico, 2008).
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Debemos advertir que no existe al momento por lo observado, articulacion entre
los eslabones de la cadena productiva; éstos compiten entre si cuando, mas bien
deberian orientarse hacia un objetivo comun tal como lo sugieren la literatura
especializada y la ciencia. Asi, se podria observar una mejora competitiva y un
desarrollo de capacidades distintivas que aseguren la permanencia de estas
pequeiias empresas en el sector.

Ejemplo que caracteriza esta realidad, es que los productores presentan diversas
maneras de destilar su producto; tienen sus propias recetas; existe alin un cierto
celo por la falta de capacitacién e informacién para trabajar juntos, haciendo que
la estandarizacién de la férmula y la trazabilidad del proceso se vuelva mas dificil
de acceder.

La ausencia del uso de equipos de trabajo perjudica a las pequeiias empresas
asociadas; pues, por razones culturales, se ha demostrado que la ineficacia de éstos
al desconocer su funcionamiento en estas pequeiias organizaciones, contribuye a
expulsar a estas nacientes empresas fuera del sector y precipitar su desaparicion.

No obstante, si queremos integrar equipos eficaces, éstos deben mostrar ciertas
caracteristicas. En primer lugar, tienen un objetivo claro de lo quieren lograr;
los equipos eficaces estan formados por individuos competentes que tienen
las habilidades técnicas e interpersonales necesarias para lograr los objetivos
deseados mientras trabajen juntos. Los miembros creen en la capacidad, integridad
y caracter de los demads. Se caracterizan por su gran compromiso unificado y
dedican gran dosis de energia para el éxito de sus objetivos y es mas, exhiben una
buena comunicacion entre ellos. (Robbins y Coulter, 2010).

La competitividad debe ser entendida como la capacidad que tiene una
organizacién, publica o privada, lucrativa o no, de obtener y mantener ventajas
competitivas que le permitan alcanzar, sostener y mejorar una determinada
posicién en el entorno socioecondmico. La ventaja competitiva de una empresa
estd en su habilidad, recursos, conocimientos y atributos de los que dispone, y los
mismos de los que carecen sus competidores o tienen en menor medida, haciendo
posible la obtencién de unos rendimientos superiores a los de aquellos. (Porter
citado en Gémez, 2011).

Esto nos sugiere, que practicamente no hay otro camino para la sobrevivencia
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de pequefias empresas ubicadas en los sectores rurales de paises con pequefios
ingresos o de poco desarrollo relativo y asegurar su permanencia en medio de
mercados cada vez mas conflictivos, abiertos, discontinuos y asimétricos vy
potenciar su ciencias y sus técnicas, no sélo como heredad ancestral sino también
con el noble amparo de la naturaleza.

Otro actor extremadamente importante en este desafio es el estado que a través
de sus oportunas politicas publicas, oriente y encamine el desarrollo del sector
rural apoyando y fortaleciendo iniciativas, acciones y decisiones estratégicas que
se traduzcan en emprendimientos solidarios y aporten con innovacién e inventiva
en esta nueva ruralidad.

Por lo tanto, el desarrollo institucional, las cadenas productivas y la asociatividad
merecen especial atencidon en este estudio.

Este enfoque, entendido como estrategia colectiva capaz de generar valor
agregado al proceso de produccién y comercializacidon en las pequefias
empresas del sector rural, se estructura en “el marco de redes formales
e informales, relaciones y determinados eslabones productivos con
proveedores, clientesy mercados reflejando experiencias de endogenizacion
del desarrollo” (Narvéez et al.,, 2008) en las cuales se destacan aspectos
como los factores sociales, histdricos, institucionales y ambientales en la
transformacion socioeconémica del territorio asi como las condiciones
de calidad de servicios e infraestructura bdasica de apoyo a la produccion
(Caceres et al., 2013, p. 72).

Como bien lo dice Gonzalez (citado por Gémez, 2011), las empresas se asocian para
obtener algun tipo de beneficio que se resumen en tres principales: financieros,
organizacionales y de comercializacién:

Entre los financieros, el acceso a fuentes genuinas de financiamiento
para reinversion, desarrollo de productos o mejoras y ampliaciones. Los
empresarios suelen asociarse no sélo para contar con garantias necesarias,
sino también para aumentar su capacidad de negociacidn ante organismos
publicos encargados de instrumentar lineas de financiamiento. Las compras
e inversién conjunta, la reduccién de costos operativos, el acceso a nuevos
mercados, la diversificacidon de la oferta de servicios, entre otros.
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Los objetivos organizacionales se refieran a la mejora en los procesos
productivos, la aplicacion de nuevas formas de administracién o
instrumentar procesos de planeamiento estratégico, la posibilidad de
intercambio de informacién productiva o tecnoldgica y la capacitacion, el
acceso a recursos criticos, tecnologias de procesos, y aumento conjunto del
poder de negociacidn con proveedores y clientes, vy,

Finalmente, los objetivos de comercializacidon incluyen todos los
beneficios derivados de la realizacién mds o menos sistematica de estudios
de mercado, al repartir costos y tecnologias entre los socios, el lanzamiento
de nuevos productos al mercado, el intercambio de informacién comercial y
la conformacién de alianzas para vender y promocionar en forma conjunta.
(p. 138).

En un taller celebrado en la ciudad de Quito, el Ministerio de Comercio
Exterior indicé que las pymes son “fundamentales desde el punto de vista
econodmico y social y pueden generar oportunidades de distinta naturaleza
en las transformaciones productivas y sociales en marcha, contribuyendo
al crecimiento”. Ademas enfatizé que “entre los procesos que permiten
desarrollar las pymes a escala mundial estan los cambios estructurales
econdémicos, la generacidon de empleo, la transformacién tecnoldgica y la
capacitacién de la mano de obra”. (Lideres, 2015).

Un estudio realizado por Brothers International Corporation (2015) afirma que el
sector de pequenas y medianas empresas de 4 paises de Latinoamérica muestra
su optimismo para el 2015: un 88% de altos ejecutivos considera que su negocio
mejorard en el 2015 y el 58% cree que serd mucho mejor. Gracias a ello, planifican
tener una mayor inversidn de capital enfocada en la tecnologia (34%), por encima
de la compra de maquinaria (29%) o mejoras en las instalaciones para sus negocios
(27%). (Unipymes, 2015).

Esto nos ayuda a aclarar que las pequefas y medianas empresas no solamente
coadyuvan al desarrollo y crecimiento de un pais, sino que también son buenos
adquirientes de tecnologia; contribuyendo asi a incrementar el valor industrial del
sector y por lo tanto, con la matriz productiva de un estado.

Por todo lo antes expuesto, es pertinente hacer un breve andlisis de las 5 fases
gue conforman la asociatividad segln la metodologia ONUDI (tabla 5).
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Tabla 5. Metodologia ONUDI.

Fase Nombre de la Fase Descripcion
| Promocion y selecciéon.  Despertar interés, seleccion de las empresas.
Il Formacion de confianza. Integracion del grupo de empresas.

Desarrollo de acciones .
1 Experimentar al grupo. Prepararlo para mayores retos.

piloto.
Desarrollo de acciones a - .
\Y] Lograr definir proyecto viable.
largo plazo.
Y Gestion Iniciar operaciones, administrar.

Fuente: ONUDI (2011).

Obedeciendo los criterios de esta metodologia, los investigadores de la ULVR han
superado la primera fase porque se ha convocado a los productores, se les ha
explicado las bondades del proyecto, el propdsito de la preservacion del saber
ancestral para que éste no muera, se evite la emigracion hacia las ciudades mas
grandes y se pierda este saber deprimiendo alin mas la zona geografica. Es mas,
se ha determinado que los productores de Regulo de Mora, Tablas de la Libertad y
Echeandia son los que han despertado mas interés en el proyecto y su disposicidn
a trabajar juntos.

La ULVR también ha superado la segunda fase porque hay empresas del
mencionado destilado que ya conocen las intenciones y objetivos del proyecto y
han mostrado su predisposicidon a aunar esfuerzos porque han comprendido que a
través de la asociatividad pueden aprovechar las oportunidades que la academia,
el estado y sus insituciones le ofrecen para que el producto pueda alcanzar su
denominacion de origen, comercializarse en segmentos de alta gama y finalmente
internacionalizarse y se ha trabajado de manera muy acuciosa en la tercera
fase puesto que se han llevado algunos talleres con el objeto de involucrar mas
intimamente a los productores y lograr asociarlos.

Organismos involucrados

Se debe mencionar que los productores del destilado Pajaro Azul decidieron
buscar el apoyo institucional del Gobierno Descentralizado de la provincia
de bolivar (GAD), del Ministerio de Industrias y Productividad (MIPRO), del
Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP), del Instituto
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Ecuatoriano de Propiedad Intelectual (IEPI), de la Universidad Estatal de bolivar
y de la Universidad Laica VICENTE ROCAFUERTE de Guayaquil para integrar su
producto a la cadena de comercializacion y asi, poder internacionalizarlo. Entre
los compromisos asumidos por la Universidad Laica VICENTE ROCAFUERTE de la
ciudad de Guayaquil constan:

- Elaborar la propuesta del pliego de condiciones para entregarla al IEPI con
relacion a la Denominacién de Origen.

- Promover la asociatividad entre los productores y contribuir a conformar el
Consejo Regulador.

- Realizar el estudio técnico para el disefio del envase y etiqueta del producto.
- Documentar la historia y el proceso de produccién del destilado Pdjaro Azul.

- Colaborar con el proceso de aprobacién de la receta estandar para la obtencion
de la denominacién de origen.

- Colaborar y participar en los procesos necesarios para la implantacion del
consorcio de denominacion de origen.

El GAD de Bolivar se propuso:

Liderar el proyecto de rescate de la identidad del destilado Pajaro Azul a través
de la gestién para gestion de la denominacidn de origen.

Dotar de los insumos y reactivos necesarios para la caracterizacién de las

diferentes muestras del destilado P3ajaro Azul en la zona.

Fomentar la asociatividad entre los actores productivos de la cadena de valor

de la cafia.

Aportar con personal técnico en las fases requeridas del proceso.

La Universidad Estatal de Bolivar se comprometio a:

- Realizar los analisis cromatograficos de las diferentes muestras del destilado
Pajaro Azul para llegar a una caracterizacion final del producto.

- Georreferenciar las unidades de produccién del destilado Pajaro Azul en la
provincia.
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- Realizarun estudio de campo para obtener datos de produccidn, caracterizacion
de cultivos y suelos.

- Establecer el proceso para la estandarizacion de la receta para la obtencion de
la denominacién de origen.

El Ministerio de Industrias y Productividad decidio:
- Apoyar en el disefio de imagen para el proyecto Pajaro Azul.

- Acompanar técnicamente en las diferentes etapas con respecto a la
denominacion de origen.

- Capacitar a los productores para su mejoramiento productivo y cumplimiento
de normas de calidad.

El Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca acordé:

- Acompanar técnicamente en manejo de cultivo y actividades de fortalecimiento
organizativo.

- Colaborar en la legalizacién del RUC y al SRI.
- Asesorar en las fases de cultivo desde la siembra hasta la postcosecha.
- Conformar la “Mesa Técnica de la Caia de Azucar”

En un taller llevado a cabo durante el mes de abril del 2016 se coordiné con el
Director del MAGAP Ing. Anibal Coronel y con la participacion de los productores
del destilado Pajaro Azul, recopilar la informacion necesaria para determinar la
conformacion de la Asociatividad, la Mesa Técnica de la Caia y la participacién en
el Consejo Regulador.

En un nuevo taller llevado a cabo en la Prefectura de la provincia de Bolivar
durante los dias 12 y 13 de mayo de 2016 con la intencién de aunar esfuerzos para
formalizar la produccién y comercializacién del destilado Pajaro Azul que cubriria
la certificacidon de origen y la normalizacién, hasta el disefio de una planta piloto
para la destileria y envasado, se establecieron los siguientes objetivos:

- Integrar a los productores en el proyecto de rescate y posicionamiento del
destilado Pajaro Azul como un simbolo de identidad de origen bolivarense.
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- Evaluar la informacién generada por las universidades para la presentacion en
el expediente técnico de la “Denominacién de Origen”.

- Elaborar un plan de actividades y establecer compromisos de ejecucion y
participacion de los actores involucrados.

Al mencionado taller fueron invitados:

Los agricultores de Régulo de Mora, Echeandia, Telimbela, San Luis de Pambil,
Facundo Vela y Caluma.

La Prefectura de Bolivar.

La Universidad Laica VICENTE ROCAFUERTE de Guayaquil.

La Universidad Estatal de Bolivar.

Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca.

Ministerio de Industrias y Productividad.

Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual.

Representantes de gobiernos locales.

Se trataron los siguientes temas:

La base de datos de productores registrados en el MIPRO.

Linea de base de la situacidn de la cafia de azucar y productores del destilado
Pajaro Azul.

Responsabilidades y competencias institucionales para el apoyo al proyecto.

Organizacion juridica de los productores del destilado Pajaro Azul.

Ruta del proyecto y desarrollo de la agenda de intervencién.

Se realizé el viaje programado para el 12 de Mayo del 2016 de acuerdo a lo
coordinado con el GAD de Bolivar en la Prefectura del Cantén.

La secretaria de Desarrollo Econémico Productivo del Gobierno Auténomo
Descentralizado de la Provincia Bolivar, organizé el Segundo Taller para la
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Formulacion del Proyecto Rescate de la Identidad del Pajaro Azul, resaltando los
siguientes propdsitos:

- Organizacion de productores, establecimiento de la figura juridica, directiva
provisional y gestidn de estatutos.

- Documentos para solicitar la Denominacién de Origen, incluyendo los ya
existentes y los que aun faltan.

- Loslineamientos para el estudio de factibilidad de la planta piloto de destilacién
y envasado.

- Plan de acciéon y compromisos.

El Ministerio de Agricultura y Ganaderia a través de una convocatoria citdé a 30
representantes de varias asociaciones de productores de cafia y del destilado
Pajaro Azul para cumplir en esa reunidon con los objetivos trazados en conjunto
con la Universidad Laica VICENTE ROCAFUERTE de Guayaquil que fueron:

- Colaborar con la conformacién de la Mesa Técnica de la Cafia en conjunto con
el MAGAP Y MIPRO.

- Realizar encuestas para determinar la Historicidad del Pdjaro Azul.
- Recopilar informacién sobre la preparacién del Pajaro Azul.

- Establecer el Formato para la conformaciéon del Consejo Regulador de acuerdo
al Cronograma de Exposiciones elaborado por el GAD.

Durante el cumplimiento de este Programa se realizaron las entrevistas a los
representantes de las asociaciones participantes para determinar la historicidad
y el proceso de elaboracion del destilado Pajaro Azul y se elaboré un Borrador del
Acta de Compromiso para la correspondiente firma.

También Se mantuvo una Reunidn en el MIPRO con su Director Christian Saltos
para tratar temas sobre el avance del Proyecto y las actividades pendientes por
desarrollar.

Se sostuvo una reunién con los representantes de la Mesa Técnica de la Cafia
en el MAGAP, con el Ing. Carlos Benavides responsable de la Planificacién donde
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se elabord una Hoja de Ruta sobre las actividades a desarrollar para lograr la
Georreferenciacion de los productores del destilado Pajaro Azul.

En esa reunidn se elabord una hoja de ruta con los productores a quienes se debe
visitar para hacer la georreferenciacién en conjunto con técnicos del MAGAP, UEB
y el MIPRO.

Estos fueron: Echeandia, Guaranda, Guanujo, Salinas, Chillanes, San José del
Tambo, San Miguel, Balsapamba, Regulo de Mora,Caluma, Chimbo, Naves vy
Telimbela.

Como conclusiones de este importante avance la Universidad Laica VICENTE
ROCAFUERTE de Guayaquil destacd el interés por parte de la Academia
especialmente en los actuales momentos cuando se cuenta con un modelo de
crecimiento impulsado por el gobierno con miras al cambio de la matriz productiva,
destacando la importancia de la ULVR para intervenir en este nuevo modelo. De
ahi a la necesidad de desarrollar un proyecto multidisciplinario que le permita
aportar con dicho cambio en beneficio del sector productor.

La ULVR y MIPRO trabajaron en la elaboracién de una Carta de Intencidn, para la
conformacion de un grupo asociativo que proteja la Denominacion de Origen y
sea el encargado de la conformacién del Consejo Regulador cuando ya se cuente
con la misma.

Esto se socializé con los productores y se procedié a la firma con aquellos que
estuvieron de acuerdo a continuar con el proceso.

Serecomendd llevar a cabo una reunién con los representantes de las instituciones
involucradas en Guayaquil para aclarar temas de la conformacion, organizacién y
funcionamiento de la Denominacién de Origen y la Planta Piloto y la creacion de
un Comité Técnico con los participantes que firmaron la Carta de Intencion.
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Hecomendaciones

El posicionamiento del destilado Pajaro Azul, una responsabilidad a
posteriori

Como se menciond anteriormente, luego de la de obtener las DO, no termina
todo. El posicionamiento relevante del destilado Pajaro Azul implica que se debe
proseguir con la sostenibilidad y continuidad de la iniciativa, vienen entonces las
fases: (1) proteccidn y (2) promocién de las DO.

Como parte de la proteccidn de las DO, se debe impulsar la creacion de un Consejo
Regulador. El Consejo Regulador es unidad de verificacidn y un organismo de
certificacion que (1) regula y/o controla de la calidad; (2) da proteccién, promocidn
e inspeccion de las DO.

El Consejo Regulador debe estd formado por: Productores, Gestores de la DO,
Academia, Gobierno. Deben existir Alianzas Estratégicas publicas y privadas que
respalden al Consejo Regulador.

En Ecuador NO existe un Consejo Regulador consolidado formalmente aun. Las
denuncias de mal uso de las DO actualmente se las hace al IEPI.

Entre los retos que tendria un Consejo Regulador estan: (1) aumentar el nimero de
artesanos con permiso de uso de DO; (2) mantener el Sistema de Aseguramiento
de calidad.

Por otra parte, es importante promocionar historias, cultura, tradicién, saberes y
folclor que existe detrds de una DO.
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Habiendo conseguido la asociatividad, el compromiso con la calidad, la DO con
su proteccion y promocion respectiva, la internacionalizacion vendrd como una
consecuencia de todo lo anterior. Pues con la iniciativa expuesta se fomentaria el
turismo y los productores se sentirian “retroalimentados” al ver que su producto
es acogido y valorado cada vez mas por un mayor nimero de personas conscientes
de que se trata de un producto no tradicional y genuino.
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dnexaos

Anexo A. Las Normas INEN para licores
Introduccién

Considerando que:

El licor Pajaro Azul que se vende en Quito

El licor Azulito Guarandefio que se vende en Guaranda (ver Figuras 51 y 52)

El aguardiente de cafia Zhumir

Al aguardiente de cafia Cristal

Utilizan la NORMA INEN 362, analizamos en detalle a continuacién esta norma
tipificada por el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN).

Vale recalcar que en vista de que el licor Pajaro Azul que se distribuye en Quito
utiliza la NORMA INEN 362, no se trata del verdadero Pajaro Azul artesanal que se
produce en la provincia de Bolivar para el cual buscamos una normalizacién INEN
propia y Unica, distinta a la mencionada.

Licores como el Trépico Seco utilizan la Norma INEN 1837.
La Norma INEN 362
A. Objeto

Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el aguardiente de cafa
rectificado, para que sea considerado apto para el consumo humano.

B. Definiciones

Aguardiente de cafia rectificado, Aguardiente de cafia o Aguardiente.
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-

é

Figura 52. Anizado Azulito guarandeio (marca registrada).
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Es el producto obtenido mediante la fermentacion alcohdlica y destilacion de
jugos y demas derivados de la cafia de azucar, sometido a rectificacidon, de modo
que conserve sus caracteristicas organolépticas.

Organoléptico

Este término se utiliza para calificar una sustancia que favorece la excitacion
de un receptor sensorial, es decir segun las puedan percibir los sentidos. En los
alimentos por ejemplo: su textura, sabor, olor, color.

C. Requisitos

1. Debe ser transparente, incoloro o ambarino, con olor y sabor caracteristicos
del aguardiente de cafia rectificado.

2. No se permite la adicion de edulcolorantes artificiales, colorantes diferentes al
caramelo de la sacarosa, esencias naturales o artificiales que modifiquen sus
caracteristicas organolépticas, ni bonificaciones artificiales.

3. Debe cumplir los requisitos establecidos en la tabla 6.

4. El agua utilizada para hidratar el producto hasta los niveles establecidos en
la tabla 6 debe ser potable, segin la NORMA INEN 1108. También podra ser
destilada, desionizada o desmineralizada.

Tabla 6. Requisitos del aguardiente de cafia rectificado.

Método de

Requisitos Unidad Minimo Maximo
ensayo

Grado alcohdlico a 15,C

a) A nivel del productor 85 -

b) A nivel del consumidor 30 50
Acidez total, como acido acético 1 - 40
Esteres, como acetato de etilo 1 - 80
Aldehidos, como etanal 1 - 20
Furfural 1 - 1,5
Alcoholes superiores 1 - 150
Metanol 1 10
Congéneres 1 18 250

Nota de la tabla: 1. mg/100 cm3 de alcohol anhidro.
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D. Inspeccion
El muestreo debe realizarse de acuerdo a la Norma INEN 339.
E. Envasado y Rotulado

1. El aguardiente, para consumo final, debe envasarse cumpliendo los requisitos
establecidos en la Norma correspondiente, de tal forma que se garantice su
calidad e inviolabilidad.

2. El aguardiente, como producto de consumo final, debe tener impreso,
con caracteres legibles e indelebles en el panel principal de la etiqueta, la
denominacion “Aguardiente”, “Aguardiente de cafia” o “Aguardiente de cafia
rectificado”. Indistintamente, ademads de todos los requisitos estipulados en la
Norma INEN 1933.

3. El envasado y la comercializacion del aguardiente de cafia rectificado, para
consumo final, se sometera a las Normas y Regulaciones dictadas por el INEN y
las leyes pertinentes.

Apéndice Z

Z.1 Documentos normativos a consultar

INEN 339 Bebidas alcohdlicas. Muestreo

INEN 340 Bebidas alcohdlicas. Determinacién de grado alcohdlico
INEN 341 Bebidas alcohdlicas. Determinacion de la acidez

INEN 342 Bebidas alcohdlicas. Determinacion de ésteres

INEN 343 Bebidas alcohdlicas. Determinacion de aldehidos

INEN 344 Bebidas alcohdlicas. Determinacion de furfural

INEN 345 Bebidas alcohdlicas. Determinacion de alcoholes superiores
INEN 337 Bebidas alcohdlicas. Determinacion de metanol

INEN 1108 Agua potable. Requisitos

INEN 1933 Bebidas alcohdlicas. Rotulado. Requisitos
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Z.2 Bases de estudio

Comité Estatal de Normalizacion. (1984). Norma Cubana 83-0. Aguardiente.
Especificaciones de calidad. La Habana, Cuba: Autor.

nstituto Colombiano de Normas Técnicas. (1976). Norma ICONTEC 410. Bebidas
alcohdlicas. Aguardiente de cafia [1* revisidn]. Bogotd, Colombia: Autor.

Cdédigo Latinoamericano de Alimentos. (1964). Bebidas alcohdlicas y licores (2°
ed.). Buenos Aires, Argentina: Autor.
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Anexo B. La Norma INEN 1837
A. Objeto

Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los licores para considerarse
aptos para el consumo humano.

B . Definiciones
Licor

Es la bebida alcohdlica obtenida mezclando o red estilando alcohol etilico
rectificado, extraneutro o aguardiente de cafia rectificado, con aditivos
alimentarios de uso permitido, producidos por destilacién, infusidn, percolacién o
maceracion, pudiendo edulcorarse con azucares o miel, coloreados con sustancias
de uso permitido.

C. Clasificacion

Licor seco

Es el producto que contiene menos de 10 g/l de azlcares.

Licor semiseco

Es el producto cuyo contenido de azlcares estd comprendido entre 10 y 50 g/I.
Licor dulce

Es el producto cuyo contenido de azlcares estda comprendido entre 50 y 250 g/I.
Licor crema o crema

Es el producto de consistencia viscosa que contiene mas de 250 g/l de azucar
Licor escarchado

Es el producto sobresaturado de azucar.

D. Disposiciones Generales

1. Los licores pueden adicionarse con sustancias aromaticas y/o edulcorantes de
uso permitido.
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Los licores no deben contener sustancias empleadas cominmente como
desnaturalizantes de alcoholes ni dcidos minerales u orgdnicos extrafos a la
composicion normal del producto.

Los licores no deben contener esencias, extractos, mezclas aromaticas,
materias colorantes, edulcorantes artificiales ni sustancias conservadoras de
uso prohibido.

El agua utilizada para hidratar el producto hasta los niveles establecidos en la
tabla siguiente debe ser potable (segliin Norma INEN 1 108). También podra ser
desmineralizada, desionizada o destilada.

Requisitos

Pueden ser transparentes o coloreados de acuerdo a las caracteristicas de sus
ingredientes.

Deben tener las caracteristicas organolépticas propias de sus componentes.
Los licores deben cumplir con los requisitos establecidos en la tabla 7.
Inspeccion

El muestreo debe realizarse de acuerdo a la Norma INEN 339.

Tabla 7. Requisito de licores.

Requisitos Unidad 2 3 M::::;)ode
Grado alcohdico a 15°C GL 15 45 15 45 15 45 INEN 340
Acidez total (acido acético) 4 - 15 - 15 - 40 INEN 341
Esteres como acetado de etilo 4 - 2 - 5 - 30 INEN 342
Aldehidos como etanal 4 - 05 - 2 - 10 INEN 343
Furfural 4 - 0 - 05 - 10 INEN 344
Alcoholes superiores 4 - 05 - 5 - 150 INEN 345
Metanol 4 - 2 - 6 - 10 INEN 347

Nota de la tabla: 1. Licores fabricados en base de alcohol etilico extra neutro, INEN 1675. 2.
Licores fabricados en base de alcohol etilico rectificado, INEN 375. 3. Licores fabricados en
base a aguardiente de cafia rectificado, INEN 3620. 4. mg/100 cm3.
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2. En la muestra extraida se efectuaran los ensayos indicados en el literal E de
esta norma.

3. Sila muestra ensayada no cumple con uno o mas de los requisitos establecidos
en el literal E de esta norma, se extraera una nueva muestra, se repetiran los
ensayos.

4. Sialguno de los ensayos repetidos no cumpliera con los requisitos establecidos,
se rechazard el lote correspondiente.

G. Envasado y Rotulado
1. Envasado

1.1 Los licores deben envasarse en botellas de vidrio o de ceramica, de
forma, color, dimensiones y capacidad, que se estableceran en las normas
correspondientes.

1.2 Los envases deben estar perfectamente limpios antes del llenado.

1.3 Los envases deben disponer de un adecuado cierre o tapa y sellado, de
manera que se garantice la inviolabilidad del recipiente y las caracteristicas
del producto.

1.4 El espacio libre debe estar comprendido entre el 2 y el 5% del envase
comercial (ver INEN 359).

2. Rotulado

2.1 En todos los envases debe constar, con caracteres legibles e indelebles, las
indicaciones siguientes:

- Razdn social de la empresa.

- Denominacién del producto: Licor.

- Contenido neto, en centimetros cubicos o litros.
- Grado alcohdlico del producto.

- Norma INEN de referencia.

- Lista de ingredientes.

- Numero de Registro Sanitario.
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- Numero de lote y fecha de fabricacion.

- Leyenda industria ecuatoriana.

- Direccién del fabricante, ciudad y pais.

- Las demas especificaciones exigidas por la ley.

2.2 No deben tener leyendas de significado ambiguo ni descripcién de las
caracteristicas del producto que no pueda comprobarse debidamente.

3. La comercializacidn de este producto cumplird lo dispuesto en las Regulaciones
y Resoluciones dictadas con sujecion a la Ley de Pesas y Medidas.

Apéndice Z

Z.1 Documentos normativos a consultar

INEN 339
INEN 340
INEN 341
INEN 342
INEN 343
INEN 344
INEN 345
INEN 347
INEN 359
INEN 362
INEN 375
INEN 1 108

Bebidas alcohdlicas.
Bebidas alcohdlicas.
Bebidas alcohdlicas.
Bebidas alcohdlicas.
Bebidas alcohdlicas.
Bebidas alcohdlicas.
Bebidas alcohdlicas.
Bebidas alcohdlicas.
Bebidas alcohdlicas.

Bebidas alcohdlicas.

Muestreo.

Determinacion del grado alcohdlico.
Determinacion de la acidez.
Determinacion de ésteres.
Determinacién de aldehidos.
Determinacion de furfural.
Determinacion de alcoholes superiores.
Determinacion de metanol.
Determinacion del espacio libre.

Aguardiente de cafa rectificado. Requisitos.

Alcohol etilico rectificado. Requisitos.

Agua potable. Requisitos.

INEN 1 675 Alcohol etilico rectificado extraneutro. Requisitos.

Z.2 Bases de estudio

Comité Estatal de Normalizacion. (1988). Norma Cubana NC 38-05-05. Bebidas.
Requisitos Sanitarios generales. La Habana, Cuba: Autor.
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Aguardiente
Bebida alcohdlica que se obtiene como resultado de la destilacion generalmente
de frutos, cereales, cafia de azucar, entre otros.

Alambique

Maquina por medio de la cual se evapora y condensa el vapor de guarapo que sale
previamente de un caldero calentado por un horno de lefia a una temperatura
aproximada de 500°C y como resultado de este proceso producir el vinillo
(destilado inicial).

También se lo utiliza en la Ultima etapa de la elaboracion del Pajaro Azul cuando
el resaque hervido por un horno de lefia a una temperatura aproximada de 5002 C
pasa por el alambique para evaporarse y condensarse y producir el destilado final
conocido como Pajaro Azul.

En términos generales, los alambiques estdn formados por un cabezote, un brazo
y una serpentina de cobre. Las serpentinas deben de ser de cobre para que no se
oxiden y por ende no sean téxicas.

Anizado

Licor que como ingrediente principal lleva anis ya sea estrellado, fino o ambos. En
el caso del Pdjaro Azul la mayoria de artesanos incluyen ambos tipos de anis en su
preparacion.

Azulito guarandefio
Es un destilado con Registro Sanitario bastante similar al Pajaro Azul elaborado
en Guanujo.
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Bagazo

Cafa de azucar triturada. Generalmente sirve como aglomerado para madera
aunque también se lo quema y como resultado de esto el bagazo queda listo para
utilizarse como abono.

Cafia piojota o morada

Es un tipo de cafia de azlcar que sirve para hacer la panela, el puro, el Pajaro Azul,
melcocha y todos los derivados de la cafia. Cuando esta caia estd madura se pone
amarilla.

Es mas rendidora que la cafia blanca. En el corte de una cafa piojota salen hasta 4
o 5 sojos (pedazos de 80 a 90 cm).

La cafia que recién se siembra se cosecha al afio y medio. La 23, 33, etc. vez se
corta al afio.

Mientras la cafia crece se deshierba y deshoja. Se deshierba porque luego de 2 o
3 meses sale monte.

El corte de la caifa no se realiza en forma paralela al suelo sino con una pequefa
inclinaciéon para que el sojo (pedazo de cana) entre facilmente en el trapiche para
poder ser molido.

La cafia debe cortarse a unos 10 cm del suelo porque si se corta mas arriba luego
crece inclinada y se pretende que crezca en forma vertical al suelo. Si la cafia crece
inclinada se seca con facilidad.

Es importante destacar que la cafia no debe quemarse en el terreno porque de ser
asi, el terreno pierde propiedades, se dafia.

El Concho

Cuando el guarapo pasa al caldero para ser calentado por el horno de lefa, parte
de éste queda en el fondo del tanque de fermentacion. A este residuo de guarapo
se lo conoce como concho. El concho sirve para acelerar el proceso de la siguiente
fermentacién que se haga en el tanque.

Fermentacion

Proceso fisico quimico que consiste en dejar por un cierto tiempo, generalmente
48h, el jugo de cana que repose en un tanque cisterna de cemento tapado con
tablas de madera. Como resultado de este proceso, se obtiene el jugo de caia de
azlcar se transforma en guarapo.

Para que este proceso se acelere es importante que en la base del tanque de
fermentacidén exista el concho.
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Garabato

Pedazo de madero que actia como herramienta durante la cosecha de la cafia de
azucar. Especificamente sirve para separar la maleza de la cafia de azlcar en el
momento de cortarla.

Giron

Una fruta dulce que es uno de los ingredientes para elaborar Pajaro Azul. Tiene el
tamano y forma de una papaya, olor a mango y sabe a meldn. Se lo usa también
en conservas.

Gay Lussac

Josseph Gay Lussac fue un fisico francés que entre muchas observaciones concluyé
gue todos los gases se expanden una misma fraccion de volumen para un mismo
aumento de temperatura.

En honor a él se establecieron los grados Gay Lussac (se simbolizan por medio
de ° GL) que se utilizan para tener un indicador de la medida de concentracion
de alcohol contenida en una bebida alcohdlica o licor expresado en volumen. La
férmula para calcular el volumen de alcohol en una bebida es:

Volumen Total * °GL/ 100

De esta manera una botella de 750 ml con 14 ° GL, tendria (aplicando la férmula)
105 ml de alcohol etilico en la botella.

Guarapo

Es el resultado de haber fermentado el jugo de cafia de azucar por 48 horas.
El guarapo luego pasa a un caldero que es calentado por un horno de lefia que
genera una temperatura aproximada de 5009 C.

La Madre

Ciertos productores durante la elaboracion del Pajaro Azul recurren a 2
fermentaciones. El jugo de cafia de azlcar en una fermentacion inicial de 48
horas se convierte en la madre. La madre viene a ser la base de una segunda
fermentacién durante 48 horas adicionales para producir el guarapo.

La Madre ayuda a que la segunda fermentacién se acelere. Sin embargo, hay
productores que no hacen lafermentaciéninicial y pasanalasegundafermentacién
que se menciona.

Se podria decir que la fermentacién inicial es necesaria cuando en los tanques de
la segunda fermentacion no existe el concho. El concho generalmente desaparece
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cuando se hace la limpieza de los tanques de fermentacidn.

Mosto
Desecho que es el resultado del proceso de evaporacidn y condensacion que se
da en el alambique.

Parada

Uno de los tanques de fermentacion se conecta por medio de una manguera para
llenar el caldero con guarapo. Este como se ha mencionado, es hervido por medio
de un horno de lefia a una temperatura aproximada de 5002 C. El vapor resultante
pasa al alambique para obtener un destilado inicial llamado vinillo. A este proceso
se le denomina parada.

Este proceso se repite varias veces durante la elaboracién del Pajaro Azul. Es
decir, se realizan varias paradas dependiendo de la cantidad de Pdjaro Azul que
se desee obtener.

Pajaro Azul
Medicinalmente se cree que ayuda cuando el estémago se hincha por haber
comido en exceso, para el resfriado.

Quebracha
Un tipo de madera que se utiliza como lefia.

Resaque
Es el primer destilado obtenido del guarapo (jugo de cafia de aztucar fermentada).

Sojos
Pedazos de cafia de 80 a 90 cm cortados para ser introducidos en el trapiche.

Trapiche

Es un molino en el cual se tritura la cafia de azlcar para extraer su jugo.

Puede ser accionado por fuerza hidrdulica, fuerza neumatica o por un motor
eléctrico.

La fuerza hidraulica proviene de agua que hace mover un molino (rueda) de
aproximadamente 2 metros y medio de didmetro que esta conectado por tuberias
y engranajes al trapiche. Este tipo de trapiches asi accionados, llegan a moler hasta
1 Ha de terreno de cafia cosechado en 5 horas.
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Vinillo

El guarapo hervido (vapor de guarapo) en el horno de lefia sube por el cabezote
del alambique, atraviesa el brazo y pasa a la serpentina del mismo. Luego de
gue la serpentina es enfriada con agua fria, como resultado de la evaporacién y
condensacién que se dio en la serpentina del alambique se obtiene una parada de
vinillo, el cual es un primer destilado.

Medicinalmente dicen los productores que puede ser utilizado para disminuir
la fiebre tanto en personas como en animales. Simplemente hay que frotarle el
vinillo en el cuerpo de la persona o del animal con fiebre.
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INtroduccion

La responsabilidad socio ambiental en un mundo globalizado ha sufrido cambios
impredecibles, ocasionados por el ser humano y sus actividades consumistas que
contribuyeron a cambios climaticos y en consecuencia el calentamiento global.
Este es un tema que atafie a todos y cada uno de los habitantes de este planeta,
sin embargo a pesar de ser un tema abordado por diversos jefes de estado de
varias partes del mundo, no ha tomado fuerza suficiente para contribuir con el
cambio de forma radical.

Como parte de las instituciones educativas de nivel superior tenemos la obligaciéon
de contribuir con investigaciéon y estudios que permitan proponer mejoras a dicha
situacion, y no solamente por obligacién; sino también por compromiso y calidad
moral, corresponsabilidad que se debe sentir como poblacion mundial y parte
de este pais, por eso es necesario la responsabilidad social en las organizaciones
empresariales.

La responsabilidad social surge en el siglo XX, como materia de estudio integral
entre empresay entorno, analizando en forma primordial el comportamiento ético
de las empresas, las necesidades de los trabajadores, el desarrollo comunitario y
el impacto que ocasionan al ecosistema.

Las organizaciones hoy en dia representan un factor importante; no solo se basan
en el modelo de maximizar sus utilidades para el beneficio de los accionistas,
sino que en la actualidad se enfocan en el entorno como organizacién social con
personeria juridica propia y social y no en el mundo abstracto tradicional de la
empresa.
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Las organizaciones estanllamadasatrabajar enformaresponsable con el ambiente,
y a través de los planes, politicas y programas logran intervenir de forma positiva
en el entorno, interactuando dia a dia con el objetivo de desarrollar la mejora
continua en los procesos de la organizacion, logrando asi cumplir con los objetivos
institucionales y las expectativas sociales, morales y econdmicas.

El sector empresarial hotelero muestra interés en la responsabilidad social
corporativa y no quiere que solo se quede en una simple demanda social sino que
mas bien se traduzcan en buenas practicas de gestion empresarial que beneficien
a todo el entorno.

En esta obra se da relevancia a la importancia de la Auditoria Ambiental y a sus
multiples procesos de mejora continua los que contribuyen a la sostenibilidad del
medio ambiente, y que no deja solo en las buenas intenciones, sino que ejecuta
la realizacidn de las buenas practicas empresariales desde la dptica moral, social
y econdémica.

El turismo en las Ultimas décadas ha tenido un incremento significativo en Ecuador
y ha sido una de las principales fuentes de ingreso para el pais, contribuyendo a
su crecimiento y desarrollo econdmico, convirtiéndose en una potencial fuente
de ingresos, logrando de esta manera obtener el respaldo de los distintos
paises quienes han apostado por la inversidon en la infraestructura hotelera y
la explotacién de sus ecosistemas como atraccién de propios y extranjeros. La
ciudad de Guayaquil y Cuenca, son los principales centros turisticos del pais, por
ello a través del proyecto de investigacidn se promovié estrategias que permitan
el manejo adecuado de las politicas ambientales en el sector hotelero de la ciudad
hacia un desarrollo sostenible en pro de la conservacidon ambiental.

En esta obra se pone en manifiesto la realidad socio ambiental que vive el sector
empresarial hotelero en dos de los principales entes turisticos del Ecuador como
son la ciudad de Guayaquil y Cuenca, se evidencia el manejo de la Responsabilidad
Social en la empresa hotelera en cada una de estas dos ciudades y la aplicacién de
las Auditorias Ambientales y los procesos de mejora continua establecidos con la
finalidad de evitar o solucionar cualquier dafo al entorno.
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Tendencias Sociales

Las actividades comerciales que el ser humano desarrolla en los paises potencializa
las matrices productivas con la finalidad de obtener recursos econdmicos,
financieros, monetarios y ser competitivos, todo esto se ha logrado sin mantener
un equilibrio sostenible en el tiempo, dejando a un lado el manejo de politicas
ambientales lo que ha desestabilizado al ecosistema, todo esto genera una ola de
contaminacion ambiental descontrolada, la que no ha sido evaluada ni auditada.

En los Ultimos afios hemos visto surgir nuevas potencias mundiales, avances en
las tecnologias, armamento nuclear, entre otros, ademads podemos visualizar un
ecosistema que nos ha demandado una remediacién de los dafios causados por la
mala administracion que el ser humano le ha dado a los recursos naturales.

Entre los principales desastres naturales que se han suscitado entre el 2001-2012
podemos citar de acuerdo con Martin (2016):

1. Sequia y hambruna en el Cuerno de Africa 2010/2012 (260.000 muertos
estimados).

2. Terremoto y tsunami del océano indico en 2004 (227.898 muertos).
3. Terremoto de Haiti en 2010 (150.000 muertos estimados).
4. Ciclon Nargis en Birmania en 2008 (138.000 muertos).

5. Terremoto en China en 2008 (87.587 muertos).
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Terremoto en Pakistdan en 2005 (unos 86.000 muertos).
Ola de Calor en 2003 en Europa (unos 70.000 muertos).
Ola de calor de 2010 en Rusia (55.760 muertos).

w L N o

Terremoto en Bam, Irdn, en 2003 (26.796 muertos).

10. Terremoto en Guijarat, India, en 2001 (20.005 muertos).

Como podemos visualizar en la lista expuesta de los desastres naturales que han
afectado a diferentes continentes se puede deducir que el medio ambiente esta
exigiendo una remediacién inmediata por los dafios que le hemos causado; quizas
laforma de llamarnos la atencién ha sido la mds fuerte puesto que si nos ponemos
hacer cuentas las vidas humanas pérdidas en estos eventos son incalculables.

Por esta razén es imprescindible que las actividades comerciales estén alineadas
a la Responsabilidad Social Corporativa (RSC) es decir que estas asuman los
impactos que se generen en sus actividades de forma que se cree un valor para
sus asociados y para la comunidad en general a través del empleo de los sistemas
de gestién ambiental, las planes de remediacidn, entre otros.

Responsabilidad Social Corporativa

La Responsabilidad Social Corporativa (RSC), nace a mediados de los afios 90 en
boga de la globalizacién y la apertura de las organizaciones para no ser solo un ente
abstracto, sino que convertirse en un ente social, econdmico, moral y financiero
gue aporte con la sociedad y el entorno en que se desarrolla la organizacion.

La RSC, se olvida de que existe una empresa como organizacién, coalicién, o
asociacion de agentes econdmicos aparte de los individuos que la componen
(Rodriguez, 2003, p. 41).

A inicios de los afios 90 las organizaciones concienciaron la importancia de la
ética empresarial y Responsabilidad Corporativa, concibiendo nuevas tendencias
de comportamiento ético en las organizaciones, ampliando cuestiones sociales y
ambientales, exigiendo un comportamiento empresarial respetuoso con el medio
ambiente y ecosistema, involucrando a todos los empleados que laboran en el
cambio con responsabilidad social, para el éxito esperado (Ochoa, Loor y Ortega,
2015, p. 47).
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Es por esto que el sector empresarial hotelero de las ciudades de Guayaquil y
Cuenca al ser ciudades turisticas se ven abocadas a desarrollar RSC, en sus
establecimientos con la finalidad de trabajar mancomunadamente con los
empleados, socios, accionistas, comunidad en general para mejorar la calidad de
vida de las dos ciudades.

El éxito de la Responsabilidad Social Corporativa es comprometerse con las
obligaciones que las organizaciones mantienen con la sociedad. Aceptar
esta responsabilidad social conlleva a reconocer que la organizacidn no es
un medio neutro al servicio de intereses privados, sino que es un agente
econémico general para mejorar su calidad de vida, cuya tendencia es
lograr objetivos y metas en dichos ambitos. (Flérez, 2010).

La Organizacion parala Cooperaciény el Desarrollo Econdmico (OCDE) ha
dado Directrices para las Empresas Multinacionales, en las que se potencia
la contribucién de tales empresas al desarrollo sostenible a fin de garantizar
la coherencia entre los objetivos sociales, econdmicos y ambientales.

El Consejo Mundial de las Empresas para el Desarrollo Sostenible (World
Business Council on Sustainable Development [WBCSD]), maneja el concepto
de responsabilidad social corporativa definiéndola como el compromiso de
las empresas de contribuir al desarrollo econdmico sostenible, trabajando
con los empleados, sus familias, la comunidad local y la sociedad en general
para mejorar su calidad de vida. (Asociacidn para el Desarrollo Social
Empresarial, 2015). (Ochoa et al., 2015, p. 47).

Desarrollo Sostenible

El desarrollo sostenible y equilibrado es posible cuando las actividades del ser
humano se realizan con conciencia ambiental y se practican a todo nivel. La
responsabilidad social, no solo se da a nivel empresarial sino también a nivel
personal e institucional.

“Para conseguir un desarrollo sostenible y equilibrado, compatible con la
conservacién de nuestro medio natural es preciso aplicar un conjunto de principios
basicos que informan la gestién en materia de proteccion de medio ambiente.”
(Conesa citado en Llamuca, 2016, p. 12).
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Si realmente buscamos un mundo mejor debemos ser parte de la solucion que
se requiere para el mismo, desde el puesto donde nos toque desempefiarnos
seamos gerentes u obreros pensemos antes de actuar que todas las actividades
gue debamos realizar sean socialmente responsables y amigables con el ambiente
no esperemos que un informe de auditoria determine una no conformidad para
tomar la iniciativa de realizar una mejora continua.

Es necesario que las empresas hoteleras para poder ejercer el desarrollo sostenible
apliquen la Auditoria Ambiental enmarcadas en un disefio de gestién ambiental
integral administrativo general de la organizacidn, es decir, manejen un proceso
estandarizado, continuo e interactivo.

La Auditoria Ambiental: Instrumento del Desarrollo Corporativo

La Auditoria Ambiental es un examen sistémico que se realiza con el objetivo de
verificar las actividades comerciales propias de las compaiiias en el giro normal
de su negocio con relacién a sus impactos en el medio ambiente, de no darse la
misma se debe de compensar a través de practicas establecidas por los érganos
reguladores.

Examen metddico e independiente que se realiza para determinar si las
actividades y resultados relativos al ambiente satisfacen las disposiciones
previamente establecidas, y para comprobar que estas disposiciones se
llevan realmente a cabo y que son adecuadas para alcanzar los objetivos
previstos. (Contraloria General del Estado, 2013, p. 4).

El sistema de gestion ambiental constituye una herramienta esencial parala
administracion empresarial ya que de ella depende el enfoque sistematico
gue se desprende del desempefio ambiental, su establecimiento, el mismo
qgue no sélo busca reducir el impacto ambiental adverso de forma inmediata
sino que también propone crear un precedente que apertura el paso a las
industrias globalizadas y demds tecnologias desarrolladas en nuestro siglo.

En las organizaciones las auditorias ambientales surgen como respuesta
de una vision global y objetiva que amplie las perspectivas de los
administradores mediante el manejo éptimo de los recursos naturales que
permita elevar el rendimiento de los procesos, a fin de reducir las emisiones
y los residuos cualquiera sea su naturaleza, o de mitigar la contaminacion
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ambiental existente, en lo posible con ahorro de costos. (Ochoa et al., 2015,
pp. 44-45).

Entre los principales objetivos de la auditoria ambiental seglin Rodriguez, Alcaide,
Castro y Rodriguez, citados por Llamuca (2016) son:

- Facilitar el control, por parte de la direccién, de las practicas que puedan tener
efectos sobre el medio ambiente.

- Conocer el estado medioambiental de la empresa.

- Evaluar su adecuacidn a las politicas medioambientales de la empresa.
- Implantar las bases de un adecuado sistema de gestién ambiental.

- Informar a los grupos interesados. (p. 17).

Tipos de Auditoria Ambiental

La auditoria ambiental tiene como funcién principal evaluar las actividades
realizadas por las empresas con el objeto de conocer el nivel de cumplimiento de
las leyes que regulan los procesos medio ambientales.

“Evaluan el funcionamiento de instalaciones existentes, en lo que afecta al medio
ambiente con el fin de conocer el grado de cumplimiento de la legislacién que les
concierne.” (Conesa et al., citado por Llamuca, 2016, p. 15).

Los tipos de auditoria ambiental de acuerdo con la Contraloria General del Estado,
son:

- Auditoria de gestién ambiental.

- Auditoria de cumplimento ambiental.

- Auditoria financiera ambiental (2013, p. 4).
Auditoria de Gestion Ambiental

Tiene como finalidad evaluar el sistema gestion realizada por la organizacidn
a nivel de indicadores de: efectividad, eficiencia y economia en el marco del
cumplimiento de los objetivos trazados en pro del medio ambiente los mismos que
deben estar relacionas con los aspectos administrativos, financieros y operativos.
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Auditoria de Cumplimiento Ambiental

El objetivo primordial de esta auditoria es determinar si las organizaciones estan
ejecutando las actividades productividades del giro normal del negocio con
incidencia ambiental de forma que se cumpla la normativa ambiental aplicable a
sus operaciones.

Auditoria Financiera Ambiental

Permite establecer sila organizacidn ha realizado el reconocimiento y valorado los
costos ambientales de las actividades realizadas.

Campos de Aplicacion

Establece que toda obra, instalacién, construccién, inversién, o cualquier
otra intervencién que pueda suponer u ocasione impacto ambiental
durante su ejecucién o puesta en vigencia, o durante su operacién o
aplicacién mantenimiento o modificaciéon y abandono o retiro y que por lo
tanto requiere la correspondiente licencia ambiental segln Larrea y Cortez
(2008).

Las tecnologias limpias tienen como objetivo segin Conesa (2011):

- Permiten reducir o prevenir la contaminacidn, incluyendo, claro est3, la
generacion de residuos, la contaminacidn de las aguas y de la atmdsfera y el
ruido.

- Logran o deben lograr ahorrar energia.

- Requieren menos materias primas, incluyendo el agua, por aumento de la
eficiencia de produccion. (p. 17).

Estudios de Impacto Ambiental

“El derecho ambiental consiste en un grupo de normas y principios, de cardcter
multidisciplinario y transversal, destinados a regular y resolver los problemas
relacionados con la conservacidn proteccidon del medio ambiente, la adopcién de
politicas ambientales de las naciones.” (Larrea y Cortéz, 2008).

Los estudios de impactos ambientales son considerados como una herramienta
gue permite prevenir los posibles daifos que se puedan generar como resultado
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de nuevas obras, instalaciones o servicios las mismas que puedan producirse en el
medio en el que se desarrollan las diversas actividades.

El crecimiento de la poblacion mundial, los problemas climaticos, la escasez de
recursos naturales, han sido entre otros factores, las primeras alarmas para que
el ser humano tome consciencia de la importancia de perseverar y proteger al
ambiente en el que vive y se desarrolla y en consecuencia, que sea regulado a
través de una serie de normas y politicas de caracter interno incorporadas a las
Constituciones de muchos paises y al ordenamiento juridico secundario, segun
Larrea et al. (2008).

Las normas leyes, principios, reglas, en general, tienen como propésito defender
los recursos naturales y la preservacion de los elementos conocidos como abidticos
(que constituyen el suelo, el aire y el agua) asi, como lo elementos bidticos (que
forman las especies animales y vegetales con sus respectivos ecosistemas, segun
Larrea et al. (2008).

“La politica ambiental puede llevarse a cabo con una serie de instrumentos
juridicos, administrativos, técnicos, sociales y econdmicos.” segin Conesa (2011,
p. 25).

Métodos y Procedimientos de la Auditoria Ambiental

En la tabla 1 se presentan las especificaciones del método de aplicacién vy la
especificacion de la meta o los objetivos de la auditoria ambiental.

Requisitos

La organizacién debe establecer, documentar, implementar, mantener y mejorar
un sistema de gestion ambiental de acuerdo con los requisitos de la norma
internacional UNE-EN ISO 14001, y determinar cobmo cumplird estos requisitos
“La organizacién debe definir y documentar el alcance de su sistema de gestién
ambiental” (Ferrer y Mufioa, 2010, p. 39).

Deacuerdo con Ferrery Mufioa (2010) toda organizacién que tenganimplementado
el SGA de acuerdo a la UNE-EN ISO 14001 o adheridas al Reglamento EMAS, tienen
gue incluir dentro de sus ambitos de aplicacion a sus trabajadores y el papel que
cada uno de ellos desempeiiara para el buen funcionamiento del SGA.
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Tabla 1. Instrumento de la Politica Ambiental: Una Taxonomia
Alternativa.

Especificacion de la meta o los objetivos
Especificacion de lo que ha Sin especificacion de 16 que ha

Especificacion

del método d
€l metoco de de hacer la parte objeto de la de hacer la parte objeto della

regulacion. regulacién

Prohibicidon de insumos, , N
Estandares tecnoldgicos.

implementacion

productos o practicas. .
.., Equipos de control de Ila
Control de la contaminacion Y o .
. L contaminacion.
producida por automoviles en los .
. . Equipos de pesca.
Estados Unidos, con requisitos .

L . MPM en la agricultura.
Especificacién del en cuanto al equipo y normas en .,
Normas sobre construccién de
como cuanto a la descarga.
] . vertederos.

Manejo de la pesca mediante o
Y u Normas sobre responsabilidad
limites a la captura y restricciones N o .

. con grado minimo de diligencia.
a los equipos.

Cargo por unidad de acto nocivo
para el medio ambiente.
Descarga metros de madera.
Peces capturados.

) Suministros de informacién al
Norma de descargas (negociable

0 no) sobre la base de: la

tecnologia, la calidad ambiental, ,
tecnologia.

publico a quienes contaminan o a
los agricultores: transferencia de

Sin especificacion una reduccién porcentual L .

L Limite general al acto nocivo,
del como Limites a la caza o la pesca por . .
norma de calidad ambiental
persona . .
Ny » sin otra medida para ponerla
Limites a la explotaciéon de un . o
en practica, limite general de la
bosque

pesca.

Normas sobre responsabilidad sin
grado minimo de diligencia.
Impuestos a los productos o a los
insumos.

Nota de la tabla: Tabla tomada del trabajo de Russell y Powell (1997, p. 5).
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En los requisitos legales se deben incluir cldusulas especificas relacionadas con
las empresas afectadas por disposiciones ambientales de gran incidencia en sus
actividades:

- Normativa sobre Prevencidn y control integrados de la contaminacién (IPPC)

- Plan Nacional de Asignacion de Derechos de Emision de Gases de Efecto
Invernadero.

- Ley de Responsabilidad Ambiental. (Ferrer y Mufioa, 2010, p. 35).
Sistemas de Gestion Ambiental

El medio ambiente es el entorno vital, o sea el conjunto de factores fisico-
naturales, estéticos, culturales, sociales y econdmicos que interaccionan
entre si, con el individuo y con la comunidad en que vive, determinando su
forma, caracter, comportamiento y supervivencia. (Conesa, 2011, p. 38).

De acuerdo con lo establecido por la Comunidad Europea en el art. 1 del
Reglamento (CE) No. 1221/2009, el objetivo del sistema comunitario de gestion y
auditoria ambiental deberia estar centrado y trabajar por:

Promover la mejora del comportamiento medioambiental de las
organizaciones privadas y publicas de todos los sectores de actividad
econdmica mediante:

- El establecimiento y la aplicacidn, por parte de las organizaciones, de
sistemas de gestion medioambiental segln se describen en el anexo | del
presente Reglamento;

- La evaluacién objetiva y periddica de tales sistemas;
- La formacién y participacién activa del personal de las organizaciones;
- La informaciodn al publico y otras partes interesadas.

Disefio del Instrumento

Instrumento de gestién ambiental preventiva en el corto, mediano y largo plazo
de caracter politico administrativo y técnico que tiene por objeto de planificacion
al medio ambiente. Su aplicacién sirve de base a la determinacién de los tipos e
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intensidades de uso de los territorios como condicidn para asumir la opcién que
mejor se integra al medio ambiente, en correspondencia con sus potencialidades
y restricciones segun condiciones de respuesta ante las diferentes actividades
socioecondmicas. (Herrera y Ramoén, 2010, p. 119).

Planificacion del Sistema de Gestion Ambiental

La empresa debe establecer, implementar, controlar y mantener los procesos
necesarios para cumplir con los requisitos del Sistema de Gestién ambiental. La
empresa tiene que realizar un control de la planificacién y revisar las consecuencias
deloscambios nodeseados, adoptar medidas para mitigar los efectos adversos, etc.
La organizacidén tiene que asegurarse que los procesos externos son controlados
e influenciados. El tipo y la extension del control que se aplica a los procesos que
deben ser definidos dentro del SGA (ISO, s. f.).

Politica Ambiental

“La politica ambiental de los paises industrializados se desarrollé a través de
acciones destinadas a reducir o frenar la degradacién del medio, especialmente la
contaminacién.” (Conesa, 2011, p. 15).

La politica ambiental es un conjunto de principios y declaraciones realizadas
por la alta direccion de la empresa en relacién con el medio ambiente.

Debe contemplar tres compromisos expresos:

- Cumplir con la legislacion ambiental aplicable y otros compromisos
existentes.

- Mejora continua (una progresiva y permanente mejora de los resultados
ambientales de la empresa).

- La prevencion, la minimizacién y el control de la contaminacion.

Debe actualizarse, fundamentalmente en base a los resultados de las
auditorias y de la revision por parte de la direccién de la empresa. La politica
ambiental es un requisito comun en la norma UNE-EN ISO 14001 y en el
Reglamento EMAS. (Ferrer y Mufioa, 2010, pp. 41-42).
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Diagnostico

Casos de Estudio: Guayaquil y Cuenca

En la sociedad moderna en la que vivimos actualmente y la creciente demanda
por el cuidado del medio ambiente obliga a los gobiernos a tomar medidas para
gue toda actividad humana se realice con el menor daifo ambiental, por eso se
han emitido leyes y normativas ambientales.

Estas repercusiones, han impulsado en la conciencia de los empresarios a llevar
con Responsabilidad Social para encargarse correctamente de los desastres
ambientales. Esta Responsabilidad Social del cuidado medioambiental ha
evolucionado tanto que han incorporado acciones desde el cumplimiento legal
hasta la inclusién del aprendizaje organizacional.

La industria hotelera es consciente de que las auditorias ambientales se traducen
en beneficios para las empresas, el medio ambiente y la sociedad en general.
Ademads de reducir costos, mejora la imagen social y garantizan un atractivo
permanente para el destino de los clientes del sector hotelero.

La auditoria ambiental es un esfuerzo de obtencidon de muchos tipos de
informacidn, e involucra visitas al sector empresarial hotelero, descripcion
de las operaciones y actividades que puedan afectar al medio ambiente,
revision de la documentacién de la empresa, y entrevistas con las personas
responsables de mantener los aspectos ambientales dentro de los limites
permitidos. (Gavifio, 1999, p. 1).

Ademas identifica las normas y leyes relevantes, y con éstas se genera una lista de
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verificacion que permite comparar rapida y efectivamente los hechos encontrados
con los procedimientos y limites de contaminacién establecidos, generando el
perfil de cumplimiento del sector hotelero tanto de Guayaquil como de Cuenca.

Hay formas adicionales, especializadas, de auditorias ambientales tales como las
evaluaciones de riesgo y peligro, minimizacién de residuos, auditorias energéticas,
auditorias de producto.

El sector hotelero no ha tenido continuidad en su desarrollo, como producto de la
falta de definicion del Ministerio de Turismo, asi como el cambio de autoridades
y funcionarios, desde el aifio 2012 el Ministerio de Turismo decidié reactivar el
trabajo del sector hotelero en respuesta a los planteamientos que se formularon
en el taller del Ministerio Coordinador de Produccién Empleo y Competitividad
(MCPEC) realizado en Cuenca.

Posterior a estas acciones a mediados del 2015, el proceso se detuvo nuevamente
hasta inicios del 2016, que por informacién de la Subsecretaria de Regulacién
y Control del Ministerio de Turismo, se conocié que en el 2014 se emitiran las
normativas de alojamiento, transporte, alimentos y bebidas, turismo comunitario,
operacion turistica y guias de turismo; y, en lo que respecta a las normativas
ambientales en ese sector.

Ademds, plantea que los establecimientos tengan hasta el 75% de empleados
certificados en competencias laborales, en el caso de hoteles de 5 estrellas, y
25% en los de menor categoria. Requisitos que, si bien son necesarios para elevar
la calidad de los servicios, deberian ser considerados en escala, para lograr su
cumplimiento.

El Diagndstico Empresarial es una herramienta importante para identificar
oportunidades, debilidades y amenazas, debido a que facilita informacién, para
disefiar estrategias que permitan mejorar los servicios que estan a disposicion del
cliente.

El diagndstico ambiental es una gestion administrativa que se realiza para mejorar
la imagen que se percibe de la empresa por parte de los clientes y la sociedad
con respecto al cuidado y preservacién del entorno. El diagndstico ambiental le
permite a las empresas la oportunidad de encaminar sus pasos hacia objetivos
como la norma 1SO-14001 o similar.
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El suministro de la informacién, permite evaluar y comparar las diferentes
opciones, bajo las cuales sea posible cumplir con un andlisis comparativo de los
efectos y riesgos inherentes a la actividad del sector hotelero, y de las posibles
soluciones, medidas de control y mitigacion de esos efectos.

Segln Agustin (2011) en un diagndstico ambiental debemos tener en cuenta los
siguientes objetivos:

- ldentificar los distintos procesos a evaluar.

- Diagnosticar las fortalezas y debilidades de las empresas hoteleras desde el
punto de vista medioambiental.

- Analizar la legislacion ambiental vigente, comparar con las politicas de las
empresas hoteleras y evaluar que hay que hacer para cumplir con esta.

- Iniciar el proceso de laimplementaciéon de un Sistema de Gestién Ambiental en
las empresas hoteleras, para que se cumpla con la normativa vigente.

- Elaborar el diagnéstico ambiental centrado en detectar aquellos puntos mds
flacos en amigabilidad con el medioambientalmente.

- Realizar un andlisis de la viabilidad econdmica con el fin de realizar las mejoras
necesarias.

- Definir el plan de accidn medioambiental adaptado a las necesidades de las
empresas.

- Realizar un andlisis comparativo de los potenciales riesgos y efectos sobre el
medio ambiente y los recursos naturales renovables.

- Analizar el costo-beneficio ambiental de las alternativas a implementar.

El propdsito principal de este diagnéstico fue fundamentar la situacidon de
cumplimiento ambiental del sector hotelero, lo que permitié determinar, las
diferentes problemdticas a las que se enfrentan los hoteles de tres y cuatro
estrellas de Guayaquil y Cuenca. El incremento de hoteles con fines lucrativos
en Guayaquil y Cuenca, ha generado una mayor oferta y competitividad en ésta
industria y para permanecer en el mercado, se requieren planes de accidn que
permitan atender las necesidades mas inmediatas, serdn mas confiables, si surgen
de un Diagndstico empresarial ambiental.
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Debemos resaltar la importancia de realizar este diagndstico empresarial en
el sector hotelero, para estudiar cuidadosamente los factores internos de las
diferentes areas funcionales de la empresa y si estas cumplen con una auditoria
ambiental de acuerdo a las Normativas Legales actuales.

Los hoteles constituyen uno de los elementos mas importantes de la industria
turistica de un pais, hecho que se debe tomar en cuenta en Guayaquil y Cuenca,
ya que es un territorio que posee gran diversidad de atracciones turisticas.

Debemos preguntarnos existe beneficios para nosotros los ecuatorianos en el
ecoturismo, sabiendo que dependemos de la explotacién de los recursos de la
naturaleza, ya sea por sus necesidades basicas o por puro capricho o ego de poder
y satisfaccion.

Se requiere estar consiente de que la poblacidn crece geométricamente en tanto
cada afo y los recursos que aun poseemos se reducen drasticamente cada dia, se
estan agotando y dafiando sin posibilidad de cuidarla paralas futuras generaciones.

El turismo tradicional no escapa al modelo consumista desequilibrado de
desarrollo que ha seguido la Humanidad, donde la presidn sobre los recursos es
totalmente exagerada.

El turismo puede convertirse en una actividad econdmica redituable tanto para las
comunidades locales que habitan dentro de las dreas o en sus zonas de influencia,
como para los empresarios, ademas de aportar recursos para el manejo y
administracién de las Areas Protegidas y asi contribuir a su estabilidad financiera.

Muchos turistas hoy en dia ya no solo buscan sol y playa, buscan aprender sobre
la cultura y las tradiciones locales tales como la comida, la musica, la arqueologia
de los lugares que visitan. Estos visitantes estdn interesados en diversificar sus
actividades en el pais que visitan a través de lo que se conoce como turismo de
aventura y ecoturismo; que ofrece actividades tales como tours de bicicleta, en
kayak, senderos para la observacion de aves, buceo, “etc., ademas de las visitas a
las comunidades locales para conocer sus costumbres, comida, tradiciones, arte
y artesania.

La pregunta del millon es como cambiar todo esto a fin de seguir obteniendo
por largo tiempo los estdndares de vida que los recursos de la madre naturaleza
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nos los ha dado, en especial aquellos recursos para descanso y satisfaccidon en
nuestros tiempos de vacaciones, pero dentro de un ambiente de salubridad y una
vista ambiental pura, que no contamine el aire puro que estamos respirando.

Esto es por medio de lo que se llama desarrollo sustentable “el desarrollo
sostenible es el desarrollo que satisface las necesidades de la generacidn presente
sin comprometer la capacidad de las generaciones futuras para satisfacer sus
propias necesidades” (Chavez, 1995).

El ecoturismo puede ser entendido como una practica social que se caracteriza
por su interés por la naturaleza y su conservacidon, con una valoracidn ética
y politica de la naturaleza, con el objetivo de mejorar las condiciones de vida
de las poblaciones duefias de los recursos, que genere una reapropiacion y re
significacién del entorno y la cultura local, que se involucre en la gestién del
servicio y la apropiacién de los beneficios de una Responsabilidad Social.

Muchas veces el Ecoturismo ha sido criticado por sus impactos a veces negativos
en cuanto a la conservacién de la riqueza bioldgica, repercusiones sociales y
equidad deficiente en la distribucién de beneficios, presentando algunas veces
aspectos conflictivos

No hay duda que el ecoturismo se presenta como una actividad, que correctamente
practicada, puede y debe reunir las siguientes cualidades para un desarrollo
sostenible:

- Ambientalmente amistoso y deseable.
- Bioldgicamente valioso y satisfactorio.
- Socialmente y culturalmente aceptable, ojald beneficioso.

- Econdmicamente viable y equitativo.

La conservacidon del medio ambiente y los esfuerzos por fortalecer el turismo
sostenible es el tema central de esta serie de charlas que relne profesionales en
el ambito del ecoturismo, tour operadores, academia, medios de comunicacién y
ciudadania en general, para buscar nuevas alternativas que permitan conjugar un
desarrollo econdmico y el cuidado de la naturaleza.

El Marketing en el Ecoturismo y Turismo Sostenible, el Ecuador ha realizado
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algunas campafias promocionales y educativas a escala Nacional e Internacional
para que Ecuador se posiciones a escala internacional como un destino auténtico,
donde no vendemos algo que no somos.
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Estudio de comparacion de casos de responsabilidad social y
auditorias en empresas hoteleras

Casos México, Cuba y Ecuador

El estudio de los casos de Responsabilidad y Auditoria Ambiental nacen del
Proyecto IC-ULVR-14-32 titulado Implementacion de la Auditoria Ambiental
en el Sector Empresarial Hotelero de la ciudad de Guayaquil, dirigido por el
departamento de investigacion de la Universidad Laica VICENTE ROCAFUERTE de
Guayagquil, el equipo de docentes conscientes del cuidado del medio ambiente y
cumpliendo con las lineas de investigacion de la universidad y del Plan Nacional
del Buen Vivir en su epigrafe Garantizar los derechos de la naturaleza y promover
la sostenibilidad ambiental territorial y global, analiza estos casos y los compara
con la realidad existente en el mundo y en el Ecuador.

El Caso 1 presenta la Responsabilidad ambiental empresarial en Hotelera Posadas,
México D.F., México (Vargas y Olivares, 2012); el Caso 2 es la Implementacién de
un sistema de gestion medioambiental en el Hotel NH Kristal, Cayo Coco, Cuba
(Linares, 2008); y el Caso 3 es el Analisis de resultados de la auditoria ambiental
realizada al Hotel Oro Verde, Cuenca, Ecuador (Campoverde, 2012).

A continuacidn se presenta el detalle de los 3 casos escogidos para comparar y
relacionar con los resultados obtenidos en el Proyecto IC-ULVR-14-32. También se
tomo como referencia y apoyo del trabajo de investigacion realizado en Guayaquil,
el trabajo de titulacidn de la carrera de Contabilidad y Auditoria de Diana Llamuca
Yuxan acerca de Practicas de Auditoria Ambiental en el Sector Hotelero de Cuenca.
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En la tabla 2 se presenta el resumen de la metodologia, el proceso realizado y
resultados obtenidos en Hotelera Posadas, de México D.F., México.

Tabla 2. Metodologia, Proceso de Auditoria Ambiental y Resultados
de Hotelera Posadas, México DF, México.

Metodologia Proceso de Auditoria Ambiental Resultados
Agua:
g L, 4. Los hoteles cuentan con trampa de
Identificar factores Pre auditoria o Auditoria Interna X P
L . e , grasay carcamos
permitieron al hotel el para identificar las areas de e .
ipe . . L Andlisis trimestral garantizan la
certificado de Calidad oportunidades y las deficiencias . .
. L. NP calidad de las descargas residuales
Ambiental Turistica significativas 4 N
Poseen sistemas de potabilizacion
y dispositivos ahorradores.
Se constituye un Plan de Aire:
Investigacion cualitativa, Gestion Ambiental que permita, Constante monitoreo de gases a la
mediante la entrevista a en un tiempo estimado, cumplir atmosfera
profundidad y observacion con las observaciones realizadas Los hoteles registran al municipio
durante la revision sus emisiones de gases
Residuos no peligrosos:
< h Finalmente se solicita a la Capacitacion al personal para el
Poblacidn objetivo fue un , P ) P . P
- Procuraduria Federal de manejo de los residuos
grupo de especialista de . .
5. R Proteccion al Ambiente Cuentan con cuarto seco para los
la gestion ambiental en . o . . g q
hoteles (PROFEPA) realizar la Auditoria  residuos inorgdnicos, y camara de
Ambiental refrigeracion para los orgénicos
Se vende la basura para su reciclaje
Posicion de las instituciones Residuos peligrosos:

publicas y priv.adas en Obtencién del certificado Se;IJar.an los liquidos, sélidos y
el comportamiento y quimicos almacenados en bodegas
problemas ambientales debidamente etiquetados
Suelo y subsuelo:
Inspeccion de posibles
contaminantes de suelos y
acuiferos
Flora y Fauna:
Si se cuenta con especies
endémicas, se llevan registros de
su manejo
Riesgo ambiental:
Capacitaciones a los empleados
para su desempefio en primeros
auxilios y proteccion civil

Nota de la tabla: Tabla tomada del trabajo de Russell y Powell (1997, p. 5).
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La tabla 3 tiene la informacidn resumida de la metodologia, el sistema de gestién
medio ambiental (SGMA) y los resultados del Hotel NH Kristal Laguna, Cayo Coco,

Cuba.

El caso del Hotel Oro Verde de la ciudad de Cuenca, Ecuador se presenta en la

tabla 4, con un resumen de la metodologia, los pasos seguidos en la verificacion
del Plan de Manejo Ambiental y los resultados obtenidos.

Tabla 3. Metodologia, SGMA y Resultados del Hotel NH Kristal
Laguna, Cayo Coco, Cuba.

Metodologia

Diagnéstico ambiental:

Un analisis
medioambiental de
actividades, productos
y servicios permite
identificar la situacion
actual y su grado

de cumplimiento
medioambiental.

Sistema de/Gestion
Mediocambiental

Estudio de la politica
medioambiental de la
empresa y sistema de
gestion basado en los
riesgos derivados de la
actividad productiva.

Resultados

Tratamiento de vertidos
mediante plantas de
tratamientos fisicoquimicos

Empleando
cuestionarios,
entrevistas, listas de
verificacion.

Seguimiento del estado
actual de la organizacion
medioambiental de la
empresa, revisando
objetivos y afiadiendo
nuevas propuestas

Reduccion la emisidon de CO2
en un 5% disminuyendo el
consumo de combustible.

Empleo de una matriz
de identificacién

de aspectos
medioambientales
asociada a las areas
operativas de la
empresa.

Elaboracion de un plan
de accidn y revision de la
auditoria.

Compromiso de los empleados
sobre el tratamiento de los
productos quimicos peligrosos

Nota de la tabla: Elaborada en base a la informacidn del trabajo de Linares (2008).
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Tabla 4. Metodologia, Verificacion del Plan de Manejo Ambiental y
Resultados del Hotel Oro Verde, Cuenca, Ecuador.

Metodologia

Verificacion delPlan de

Resultados

Recopilacion y analisis
de informacidén en la
Comisién de Gestion
Ambiental.

Manejo Ambiental

Verificar el cumplimiento
de manejo ambiental
propuesto por la Direccion
Ambiental en el area de
influencia directa, en la
que se produce impactos
ambientales.

El 9% se siente afectado por
el ruido cuando se realizan
eventos, no se producen
malos olores, polvos o gases

Analisis de la
informacion secundaria

Encuesta de percepcion
publica a las personas que
residen cerca al hotel.

Se deben crear politicas
del correcto uso del agua y
energia

Entrevista a un Técnico
de la Comision de
Gestion Ambiental.

Taller de validacién con
los delegados de las areas
involucradas

La basura se encuentra
almacenada y distribuida
correctamente, ademas
cuenta con documentacion
que certifica la entrega de
aceites a ETAPA y dispone de
un lugar para almacenar pilas
y focos en desuso.

La presencia del hotel ha
beneficiado a los sectores
comerciales aledafios

Nota de la tabla: Elaborada en base a la informacidn del trabajo de Linares (2012).
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Analisis del cumplimiento ambiental de los hoteles en los casos
presentados y del sector hotelero de Guayaquil

Previamente se citd a Ferrer y Mufioa (2010) como referencia de los compromisos
que deben cumplirse en la politica ambiental de una empresa, los mismos que
deben ser revisado en un programa de auditoria, para el analisis de los resultados
obtenidos en la investigacion se toma como base las responsabilidades ambiental,
mejora continua y prevencion.

Basado en estos compromisos se procedid al andlisis de los tres casos con la
investigacion realizada en Guayaquil con apoyo del trabajo realizado en el sector
hotelero de Cuenca (Llamuca, 2016).

Los 30 hoteles cinco y cuatro estrellas de la ciudad de Guayaquil, a los que se les
aplico la técnica de encuesta se muestran en la tabla 5.

Para este analisis se tomdé como apoyo los resultados obtenidos por Llamuca
(2016) en su proyecto de titulacién realizado en el sector hotelero de la ciudad de
Cuenca, cuya lista de presenta en la tabla 6.

Como ya se indicd, para el analisis de los casos presentados con respecto a la
investigacion realizada por el equipo del se realizé en base a los tres compromisos
que deben cumplir las empresas con el ambiente:

- Regular los programas existentes de acuerdo a las leyes ambientales vigentes.
- Realizar mejoras continuas de los hallazgos ambientales de las organizaciones.

- Realizar revisiones periddicas para prevenir y minimizar la contaminacién del
medio ambiente.
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Tabla 5. Poblacion de Hoteles categoria 4 y 5 estrellas en la ciudad
de Guayaquil.

# Nombre del Hotel Categoria Direccion Ubicacion
1 Hilton Colon 5 estrellas “ @
o~
2 Howard Johnson 5 estrellas M
3 Gran Hotel Guayaquil 5 estrellas
4  Four Points Sheraton 5 estrellas
5 Sonesta 5 estrellas
6 Oro Verde 5 estrellas
Galeria Hotel Man-Ging 5 estrellas
Continental 5 estrellas
Unipark 5 estrellas
10 Hampton Inn Boulevard 5 estrellas
11 Ramada 5 estrellas
12 :i?g:;y IO el 5 estrellas
13 Kennedy Apart Hotel 4 estrellas
14 Marcelius 4 estrellas
15 Castell 4 estrellas
16 Sol de Oriente 4 estrellas
17 Las Pefas 4 estrellas
18 Rizzo 4 estrellas
19 Doral 4 estrellas
20 Palace 4 estrellas
21 Las Américas 4 estrellas
22 Plaza San Rafael 4 estrellas
23 Presidente Internacional 4 estrellas
24 Gold Center 4 estrellas
25 Del Rey 4 estrellas
26 Wyndham 5 estrellas
27 Malecén Inn 4 estrellas
28 City Plaza 4 estrellas
29 HM Internacional 4 estrellas
30 Courtyard Marriott 4 estrellas

Nota de la tabla: Tomado de la Asociacion Hotelera del Ecuador (s. f.).
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Tabla 6. Hoteles categoria 3, 4 y 5 estrellas en la ciudad de Cuenca.

# Nombre del Hotel Categoria Direccion Ubicacion

1 Hotel Boutique Santa Lucia 5 estrellas

2 Hotel Oro Verde 5 estrellas
3 Hotel Boutique Carvallo 5 estrellas
4 Hostal Mansion Alcazar 5 estrellas
5 Hotel El Dorado 5 estrellas
6 Hotel Forum 4 estrellas
7 Hotel Zahir 360 4 estrellas
8 Hotel Valgus & Suits 4 estrellas
9 Hotel Casa San Rafael 4 estrellas
10 Hotel Casa del Aguila 4 estrellas
11 Hotel Victoria 4 estrellas
12 Hotel El Conquistador 4 estrellas
13 Rioné Hotel Boutique 4 estrellas
14 Hotel San Andrés 4 estrellas
15 Kuna Hotel 4 estrellas
16 Hotel Pinar del Lago 4 estrellas
17 Hotel Santa Monica 4 estrellas
18 Siena Hotel 4 estrellas
19 Hotel San Juan 4 estrellas
20 Hotel Italia 4 estrellas
21 Hotel Coronel 4 estrellas
22 Hotel Yanuncay 4 estrellas
23 Hotel Crespo 4 estrellas
24 Hotel Ensuefios Cuenca 4 estrellas
25 Hotel Cuenca 4 estrellas
26 Hotel Principe 4 estrellas
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Tabla 6. Hoteles categoria 3, 4 y 5 estrellas en la ciudad de Cuenca.
(cont.).

# Nombre del Hotel Categoria Direccion Ubicacion
27 Hotel Atahualpa 4 estrellas > & "

28 Hotel La Orquidea 3 estrellas

29 Hotel Plaza Real 3 estrellas Aw

30 Hotel Rio Piedra 3 estrellas

31 Hosteria Hacienda Uzhupud 3 estrellas

32 Hosteria Duran 3 estrellas

33 Hotel Cordero 3 estrellas

34 Hotel La Casona 3 estrellas

35 Hotel Rosamia 3 estrellas

36 Hotel Patrimonio 3 estrellas

37 Hotel Atenas 3 estrellas

38 Hostal Posada del Angel 3 estrellas

39 Hotel El Quijote 3 estrellas

40 Hotel Espaia 3 estrellas

Nota de la tabla: Tomado de Llamuca (2016).
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Hesultados

Cumplimiento con la legislacion ambiental y demas compromisos
existentes

En el caso de la cadena de Hotelera Posadas en México y siguiendo la metodologia
de evaluacion del Programa Nacional de Auditoria Ambiental, sus establecimientos
cumplen con los siguientes aspectos:

a. Agua, al contar con trampas de grasa y carcamos para la contencién de
residuos sélidos y grasas para evitar la contaminacion de las aguas residuales
que se descargan a los colectores municipales.

b. Aire, con un constante monitoreo de las emisiones de gases a la
atmdsfera, mediante la verificacién de calderas y calentadores, y registro
de sus emisiones de gases a las dependencias municipales.

c. Residuos no peligrosos, todo el personal recibe capacitacion
sobre el proceso de separacion de residuos organicos e inorgdnicos; los
establecimientos cuentan con un cuarto seco para los residuos inorgdnicos
y cdmaras de refrigeracion para los residuos organicos.

d. Residuos peligrosos, se tiene la metodologia de separar los liquidos,
sdélidos y quimicos que se tienen almacenados en las bodegas, los cuales
estan correctamente etiquetados para su identificacién.

e.Sueloy subsuelo, se realizan inspecciones de posibles contaminaciones
y dafios a la superficie terrestre y aguas subterraneas.
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f. Flora y fauna, en los hoteles de la cadena de Hoteles Posadas que
se distinguen por tener vida endémica protegida llevan registro sobre su
cuidado y mantenimiento. (Vargasy Olivares, 2012, p. 178).

El caso 2 Hotel NH Kristal Laguna Cayo Coco, situado en un lugar paradisiaco
de Cuba, presenta el crecimiento que ha tenido el turismo en esta isla y como
representa uno de los principales ingresos econdmicos para el pais, pero asi mismo
evidencia la falta de un control de este crecimiento y su afectacién al ecosistema
de laisla, a pesar de que las empresas y en el caso particular los hoteles cumplen
las normas sanitarias y de higienes sobre el manejo de los desechos, todavia
falta mucho por recorrer en la implementacion de un Sistema de Gestion Medio
Ambiental (SGMA).

El Hotel Oro Verde conjuntamente con la Comisidn de Gestion Ambiental (CGA),
gue es una “entidad publica descentralizada del gobierno local, que gestiona,
coordina, lidera la gestion ambiental y ejerce las competencias de Autoridad
Ambiental de Aplicacion Responsable en el cantén Cuenca” (GAD Cuenca, s.
f.), realizan un trabajo eficaz, en el que se promueve un desarrollo ambiental
equilibrado.

Pero lamentablemente a pesar del esfuerzo desplegado en el cumplimiento
delagestionambiental, elHotelOroVerde hatenidoalgunosincumplimientos
como se aprecia en la informacion de la Auditoria Ambiental Inicial donde
los plazos establecidos en el art. 43 de la Ordenanza para la aplicacion del
Subsistema de Evaluacién de Impacto Ambiental, dentro de la jurisdiccidn
del cantdn Cuenca de obligatoriedad no se han cumplido (Campoverde,
2012, p. 36).

Para el caso del sector hotelero de Guayaquil lamentablemente la gestién
ambiental se encuentra todavia en fase incipiente, esto es, pocos son los hoteles
que dan importancia prioritaria al manejo ambiental, la mayor parte de ellos solo
acatan las ordenanzas municipales como el uso de trampas de grasas para sus
aguas residuales o separacién basica de sus desechos.

Con respecto a este compromiso en el sector hotelero de Guayaquil se evidencid
gue existe un interés limitado en la cultura de cuidar el ambiente, ya que no
todos las administraciones encuestadas contribuyen en un cien por ciento con
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el cuidado del medio ambiente, hallandose que el 70% estd orientado al cuidado
ambiental. Con respecto a la aplicacién de politicas ambientales, el 77% cumple
con la aplicacion de las politicas ambientales impuestas al sector, es decir, las
reguladas por el municipio. En relacion al desarrollo de Programas de Remediacién
Ambiental se puede notar que el 87% cuenta con estos Programas, manejando
Manuales de Buenas Practicas Ambientales, convirtiéndose en instrumentos que
direccionan los procesos y operaciones del sector (ver figura 1).

En relacion con el trabajo de auditoria ambiental en el sector hotelero de Cuenca,
en esta ciudad se tiene conocimientos mas amplios del manejo ambiental,
presentando un 20% conocimiento elevado y un 60% aceptable (ver figura 2).
Estos resultados indican que el sector hotelero de esta ciudad estd preocupado
por el cuidado del medio ambiente, que se interesa en conocer cudles son las
actividades antrdpicas que lo podrian afectar, es decir, es un sector que tiene una
cultura del cuidado del ecosistema.

Mejora continua y progresiva de los resultados ambientales

Hotelera Posada lleva a cabo programas de capacitacion ambiental para todo el
personal; ya que estd consiente que la cultura ambiental entre los empleados
apenas comienza y todavia existen algunos factores que deben atenderse en su
totalidad como son los planes de emergencia ambiental para todas las actividades
o servicios hoteleros. Esta cadena hotelera ha asumido con responsabilidad
la gestién ambiental y el compromiso que tiene con la naturaleza, asi como el
cumplimiento ante la legislacién y la responsabilidad que tienen con la sociedad,
en la busqueda de posicionarse como lideres ecoldgicos en el sector turistico y
continuar implementando las practicas ambientales a través del PNAA.

El Hotel NH Kristal Laguna no tiene establecido todavia un Sistema de Gestién
Medio Ambiental (SGMA), pero basado en la informacién obtenida en el caso
analizado se evidencia que esta trabajando en su creacion e implementacién, una
vez implementado el SGMA se podran realizar las mejoras continuas a los hallazgos
gue se tengan y minimizar los impactos que se puedan causar el ecosistema.

El Hotel Oro Verde de Cuenca como promotor de la aplicacidon de la Auditoria
Ambiental Inicial hace esfuerzo para conseguir un cambio positivo en sus
actividades y sus servicios, y por otra parte la Comisién de Gestion Ambiental
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Promueve el cuidado del medio ambiente.

70% 30%

Aplica politicas ambientales para el cuidado del ecosistema.

23% 77%

Desarrolla programas de remediacion ambiental.

B s B No

Figura 1. Manejo ambiental del sector hotelero de

Guayagquil.
. Elevado Bajo
. Aceptable

Figura 2. Conocimiento de manejo ambiental.
Fuente: Llamuca (2016, p. 53).

brinda el apoyo necesario para que el proceso se lleve a cabo de la mejor manera.
Un ejemplo de lo expuesto es que se han tomado muy en cuenta los cambios
que se requieren hacer en los espacios de la cocina para el funcionamiento de
Restaurantes y Asaderos, dispuesta por la Comisién de Gestion Ambiental y
también se estd poniendo en practica la Guia de Buenas Prdcticas Ambientales en
la gestién ambiental del hotel.

Para el caso de los hoteles en la ciudad de Guayaquil, este compromiso de gestién
ambiental se encuentra mas enideay propdsito que en realidad, existiendo ciertos
hoteles que ponen mds énfasis e interés al manejo ambiental que otros, por lo que
se estdn preparando tanto en sus instalaciones como en capacitacién del personal,
pero lamentablemente no todos o muy pocos son los que se estan preparando
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para el cambio. Asi mismo son pocos establecimientos que estan implementados
las Normas ISO tanto de calidad como ambiental o que estén de acuerdo con
la implementacion de una auditoria ambiental, para el primer hallazgo se debe
agregar que este 77% que cuenta con competencias en lo que concerniente a la
Norma ISO 14001 (figura 3) esta mas orientado a la ISO 9001 (calidad) que a la ISO
14001 (ambiental); en lo que se refiere a las respuestas obtenidas acerca de si es
necesario implementar un modelo de Auditoria Ambiental en el sector hotelero
una ligera mayoria (57%) contesto que si estaria de acuerdo con aplicar una AAy
el 43% mostré desacuerdo.

En esta parte los hoteles de Cuenca tienen mas aceptacion en la implementacién
de un modelo de auditoria ambiental y poseen mas conocimiento de la ISO 14001
que el sector hotelero de Guayaquil, lo que demuestra que el sector turistico de
esta ciudad esta involucrado en la preservacion y cuidado de su ecosistema y el
manejo sustentable de sus recursos (ver figura 4).

La prevencion, la minimizacion y el control de la contaminacion

Hotelera Posada se encuentra entre las primeras 20 empresas en México que
desarrollan programas ambientales, presentando informes ambientales sociales
en forma permanente, siendo reconocida como una empresa que cumple con
las normativas ambiental en los dmbitos municipal, estatal y federal, por la
disminucién en el consumo energético de los rubros: agua, luz y gas; y por la
minimizacién en residuos peligrosos.

El Hotel NH Kristal tiene una matriz de aspectos ambientales que espera aplicar
con mayor eficiencia que lo que se hace en la actualidad, esta matriz comprende:

- Consumo de agua.

- Consumo de energia.

- Consumo de materias primas.

- Manipulacién de sustancias peligrosas.
- Emisiones atmosféricas.

- Generacion de aguas residuales.

- Impactos por areas.
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Sector hotelero posee competencias en Normas ISO 14001
77% 23%
Se considera necesario implementar el modelo ISO 14001

57% LEV

B s B no

Figura 3. Interés en aplicaciones de normas y auditorias.

Sector hotelero posee competencias en Normas ISO 14001
62% 38%
Se considera necesario implementar el modelo ISO 14001

95% 5%

B S B No

Figura 4. Conocimiento de normas internacionales e
implementacién de auditoria ambiental para el sector
hotelero de Cuenca, Ecuador.

Con la implementacion del SGMA se espera identificar el grado de significancia de
estos aspectos en cada una de sus dreas en base a los siguientes criterios:

NR: No relevante

BR: Baja Relevancia
MR:  Media Relevancia
AR: Alta Relevancia

La Comisidn de Gestion Ambiental de Cuenca estd incentivando un desarrollo
sustentable en la parte ambiental, haciendo énfasis en |la prevencion mas que enla
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reparacion, y resalta que no solo existen impactos negativos sino también impactos
positivos que se producen con la prestacién de un servicio o la elaboracién de un
producto, puesto que la ubicacién del Hotel Oro Verde beneficia de cierta manera
para que se desarrollen nuevos centros comerciales que contribuyen al desarrollo
econdémico de los duefios de estos locales y personal que labora en los mismos.

El sector hotelero de Guayaquil es cumplidor de las ordenanzas municipales en
lo que respecta principalmente al manejo de sus aguas residuales y desecho
de residuos, pero no participa activamente en campafias preventivas de
contaminacién o mitigacion del ambiente, dando mas énfasis a la salud de sus
trabajadores y al manejo de los desechos contaminantes y téxicos. En la figura 5
se puede apreciar lo indicado.

En relacion a la seguridad, mitigacion o seguimiento de posibles impactos
ambientales y aplicacién de la tecnologia para evitarlos el sector hotelero le da
por igual importancia a cualquiera de las tres actividades, lo que evidencia su
compromiso con minimizar la contaminacién ambiental de su entorno (figura 6).

Resumen comparativo de la Gestion Ambiental del Sector Hotelero
de Guayaquil y los Casos de México, Cuba y Cuenca-Ecuador

El presente trabajo evidencié que los hoteles en Guayaquil en el manejo ambiental
tienen ciertas similitudes con hoteles de otras ciudades y paises, pero asi mismo
se observa que todavia falta mucho camino por recorrer en lo que respecta a
la auditoria ambiental. Un cuadro comparativo de los principales gestores
ambientales del sector hotelero de Guayaquil con los tres hoteles de los casos
presentados se presenta en la tabla 7.

Cultura ambiental

La cultura ambiental se refiere a como una comunidad, o sector productivo
realiza sus actividades en concordancia con el medio ambiente que lo rodea y
su sustentabilidad para las futuras generaciones, basado en lo antes expuesto
se puede afirmar que el hotel Oro Verde de Cuenca presenta un conocimiento
mayor en la cultura ambiental que los hoteles de México y Cuba, quienes si bien
es cierto muestran interés en la proteccion del medio ambiente pero todavia
estan en una fase de capacitacién y aprendizaje de su correcto manejo. El sector
hotelero de Guayaquil es quien tiene menos conocimientos de una adecuada
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56% 30%

. Evita poner en peligro la salud humana

. Sigue las reglas para el manejo de materiales téxicos
Reduce la generacidn de desechos

. Acude al reciclaje de manera peligrosa

Figura 5. Control del manejo de desechos y recuperacion
de materiales.

NG

. Estudios de impacto ambiental.
. Aplicacion de la tecnologia.
Una mayor seguridad legal.

Figura 6. Aplicacion de verificacion de dafios ambientales.

gestion ambiental y al momento la administracion hotelera no realiza actividades
para mejorar esta situacion.

Responsabilidad de la administracion con el ecosistema

Aqui se evidencia que el Hotelera Posadas y Oro Verde de Cuenca estan impulsando
desde su administracion una relacion sostenible con el medio ambiente, tanto es
asi que el primero quieres ser el lider ecoldgico del sector turistico y hotelero de
todo México, y el segundo estd siempre haciendo campafias de concienciacion
ambiental y cuidados del ecosistema tanto de parte del sector hotelero como de
toda la ciudadania. El hotel NH Krystal muestra también interés por el ambiente,
razon por la cual estd comenzando a gestionar la creacion de un Sistema de Gestién
Medio Ambiental (SGMA) a ser aplicado en el sector turistico, principalmente el
sector hotelero de Cuba. La administracion de los hoteles de Guayaquil presenta
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un 70% de interés en el cuidado del ecosistema, pero solo interés, ya que no
gestionan o promocionan el manejo sustentable de los recursos en sus hoteles y
en la ciudadania en general.

Interés por una aplicacion de una politica ambiental

El Oro Verde es cumplidor y promotor de implementar politicas ambientales, ya
que esta comprometido con el cuidado ambiental, trabaja en colaboraciéon con la
Coordinadora de Gestién Ambiental del Municipio Cuencano y con la Direccidn
Ambiental del Azuay. Igual actitud hacia las politicas ambientales presenta
Hotelera Posadas, ya que ha implementado por iniciativa propia controles
del manejo ambiental y estd monitoreando constantemente las gestiones
realizadas en el manejo ambiental. El hotel de Cuba recién estd comenzando la
implementacidn de politicas ambientales, por lo que esta gestionando el Sistema
de Gestion Medio Ambiental (SGMA), el que le permitira poder aplicar politicas
para el manejo, control y prevencién de impactos ambientales al ecosistema. El
sector hotelero de Guayaquil es el que presenta menos aplicacion de politicas
ambientales en las operaciones realizadas por los hoteles en la prestacidon de
servicio a sus huéspedes, lo que se evidencia en que solo el 57% de los hoteles
encuestados aceptan tener interés en la aplicacidon de politicas que regulen el
manejo ambiental de los recursos utilizados y actividades operativas del sector
hotelero.
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Conclusiones

Entodon los casos estudiados, tanto en México, Cubay Ecuador existe intervencion
de los instituciones gubernamentales, sean estas nacionales, regionales o locales,
pero el grado de su participacion es diferente para cada uno de los casos, asi
en el caso del Oro Verde de Cuenca y Hotelera Posadas de México existe una
intervencion y colaboracion directa de los entes estatales en el manejo ambiental,
impulsando campafias ambientales e incentivando al sector a las buenas practicas
ambientales.

El caso de Cuba muestra que las instituciones publicas relacionadas con el turismo
en la isla estan poniendo énfasis en regular esta actividad con apego al cuidado
ambiental, por lo que el Hotel HN Krystal Laguna ha comenzado con el desarrollo
del SGMA para su futura aplicacion.

El sector hotelero de Guayaquil, que fue motivo de investigacidon del Proyecto
IC-ULVR-14-32 se maneja por las regulaciones de las ordenanzas municipales,
poniendo énfasis en sucumplimiento en las fases de inversién inicial, de ampliacién
o reconstruccion; mas que en la fase operativa diaria. El municipio o Gobierno
Auténomo Descentralizado de la ciudad vigila el cumplimiento de las ordenanzas,
pero no ha gestionado la implementacién de la aplicacion de una Auditoria
Ambiental al Sector Hotelero que evidencia el cumplimiento o no cumplimiento
del cuidado y preservacién del medio ambiente.
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INtroduccion

El consumo de arroz, mas que una costumbre, es una necesidad en todos los
hogares a lo largo y ancho del territorio, convirtiéndose en un ingrediente basico
en la dieta de los ecuatorianos.

Es importante considerar que las cosechas se realizan en época de invierno y de
verano, existiendo excedentes en invierno y escasez en verano.

En el Ecuador se siembran alrededor de 400 mil hectdreas por afio, de las cuales
el 54% corresponden a la provincia del Guayas, 40% a Los Rios, 4% a Manabi y
el 2% restante en las diferentes provincias del pais; de esta produccién el 63%
corresponde a las cosechas de abril y de junio en el periodoinvernal, y el restante
se cosecha en verano en los meses de Septiembre y Diciembre (MAGAP - INEC -
SICA, 2000).

El cultivo de arroz en Ecuador esta, especialmente, en las manos de pequefios
productores, lo que ocasiona que el rendimiento de los cultivos sea uno de los
mas bajos en la escala mundial.

Producir arroz es un negocio familiar y sus técnicas de sembrio son las mismas
desde hace 50 afios, se estima que sdlo el 50% de la hectdreas se cultivan, por esta
razon, una sola vez al afio, en la etapa invernal.

Los costos totales de produccidon por hectdrea representan el 82% los costos
directos y sélo el 18% en costos indirectos. Obteniendo un rendimiento promedio
de 65 sacos por hectadrea, dependiendo de si existe o no tecnificacion en el cultivo.
(MAGAP - INEC- SICA, 2000).
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El clima es el mejor aliado para el agricultor arrocero, ya que si el nivel de lluvias se
mantiene en una forma aceptable favorece a la graminea, debido a que siempre
requiere abundante agua, y permite un mayor desarrollo de la produccién,
manteniendo a los agricultores en las labores diarias durante el tiempo de invierno
siempre y cuando la intensidad de las lluvias no afecte a los cultivos.

Este trabajo de investigacidén espera identificar las necesidades que tiene los
agricultores de una de las zonas de produccion arrocera de la provincia del Guayas,
del cantdn Yaguachi, para realizar una produccién sana, rentable y sostenible.

Segun datos del Ill Censo Nacional Agropecuario existen 2.235 unidades de
produccidn agricola (UPA’s) en la zona de Yaguachi con una superficie de 20.011
hectdreas de cultivos de arroz.

El suelo es muy fértil por lo que es rico en la produccion agricola, principalmente
arroz, maiz, tomate, pimiento, cacao, frutas tropicales y caiia de azlcar. Ademas
hay granjas avicolas y ganaderas.

Definicion del problema

El incremento de la demanda de productos sanos a nivel mundial y las politicas de
Estado orientados a generar una produccidn sana, rentable y sostenible, llevan a
plantear las siguientes interrogantes:

- ¢éPor qué el proceso de cultivos ecoldgicos u organicos no se ha desarrollado?

- ¢Cuadles son los inconvenientes que los agricultores arroceros tienen para
desarrollarlo?

Se propuso identificar las necesidades que los agricultores de la zona de Yaguachi
tienen para poder realizar el proceso de transicién de la agricultura tradicional
hacia la implementaciéon de una producciéon arrocera limpia o sana, rentable y
sostenible, que garantice a los consumidores su salud, preservando adicionalmente
el medio ambiente.

Se estd seguro que una vez identificadas las necesidades se podrda en una
siguiente fase desarrollar las estrategias necesarias para alcanzar el objetivo de
tener alimentos seguros y una agricultura con responsabilidad ambiental, lo que
permitird al arroz ecuatoriano acceder a otros mercados internacionales.
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Sujetos de la investigacion

Segun el censo agropecuario existen aproximadamente en la zona de Yaguachi
veinte mil hectareas de cultivos transitorios de arroz.

Para el desarrollo del trabajo de investigacién se tomdé como universo muestral
a los miembros asociados y registrados al Centro Agricola de San Jacinto de
Yaguachi, siendo el universo muestral de 57 asociados, tomando todo el universo
para la aplicacion del instrumento.

Anticipaciones hipotéticas

1. Los productores de arroz del Cantén Yaguachi presentaran poco conocimiento
sobre la produccidn organica de arroz.

2. Los productores de arroz presentaran altas necesidades y poco conocimiento
para implementar el cultivo organico de arroz en su produccién.

Criterios de investigacion

1. Evaluarlainformacién que se obtenga sobre la produccién orgdnicay tradicional
por parte de los productores de Yaguachi.

2. Observar el grado de motivacién que tienen los productores de arroz para
implementar insumos orgdnicos en su produccion.

3. Orientar a los productores de arroz sobre la importancia de implementar
insumos orgdanicos en su produccion.

Indicadores
- Lalista explicativa de las técnicas usadas frecuentemente por los agricultores
- Los insumos utilizados en la produccién de arroz de Yaguachi.

- Los costos de produccién, rendimiento por hectarea y precio de venta del
arroz.

- El grado de conocimiento sobre la produccién orgdnica en Yaguachi.

- Las necesidades de los productores de arroz para la utilizacién de insumos
organicos.
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Cuerpo de la investigacion

Para poder realizar un trabajo en el agro ecuatoriano es importante sefialar que se
necesita contar con la informacién y los estudios necesarios que sirvan como base
para el desarrollo de estrategias a largo plazo, lo que garantice la consecucién de
los objetivos en beneficio de la poblacién y del pais.

Dentro del proceso previo al inicio del trabajo de campo, se ha indagado sobre
estudios preliminares o informacién estadistica que permita conocer, cuales son
las causas por las que los agricultores ecuatorianos y propiamente los arroceros
de la zona de Yaguachi, contindan utilizando productos quimicos y no tienen
un programa o plan a seguir para la conversién o transicion hacia la agricultura
orgdnica. Pero no existe informacidon precisa que garantice el por qué de esta
pasividad hacia el cambio. Por lo tanto surgen las siguientes preguntas: éPor qué
el proceso de cultivos ecoldgicos u organicos no se ha desarrollado? ¢Cudles son
los inconvenientes que los agricultores arroceros tienen para desarrollarlo? Para
responder a estas preguntas se utilizd la investigacion diagndstica, la cual permite
obtener informacidn sobre problemas, expectativas y necesidades de la sociedad
y de esta forma determinar las razones por las cuales no se ha implementado este
tipo de agricultura.

El aporte mas relevante del estudio se centra en la informacién recabada sobre
las necesidades que tienen los productores de arroz de la zona de Yaguachi para
implementar una produccion sana, rentable y sostenible.

Las técnicas de recoleccién de datos que se emplearon fueron la encuesta y la
entrevista, las cuales ayudaron a cumplir con los objetivos planteados a lo largo
de la investigacion.

El presente informe consta de las siguientes partes:

Parte 1, diagnostico, definicion del problema, sujetos de la investigacion,
anticipaciones hipotéticas e indicadores.

Parte 2, cuerpo de la investigacién y marco tedrico,
Parte 3, procesamiento de datos

Parte 4, resultados del procesamiento de datos,
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Parte 5, andlisis de datos, la parte 6 presenta la propuesta de un plan de formacién
en agricultura organica,

Parte 7, valoracién de la investigacion y por ultimo la parte 8, con las conclusiones
y recomendaciones.

Figura 1. Semillero de plantulas de arroz.
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[Tlarco Teorico

Existen algunos procesos en otros paises para la conversion de la produccién y
comercializacién de arroz organico que sirve como base del conocimiento para
el trabajo de investigacion que se desarrollard. Estos estudios y proyectos sobre
el cultivo de arroz orgdnico para exportacion han sido realizadas en paises no
desarrollados, sobre todo por algunas companias y proyectos como Capital Rice
Ltda de Tailandia y El Humedal Nacional Térraba — Sierpe (HNTS) de Costa Rica,
y el Centro de Investigacién Agricola Tropical por citar unos, han servido como
ayuda a los productores de recursos limitados para garantizar una produccion
sanay rentable.

Estos proyectos realizaron diversas estrategias para cultivar el arroz organico,
por ejemplo Capital Rice, contactd a uno de los molinos de arroz que tenia como
proveedores y pidié que hiciera contacto con dos o tres pueblos que podrian estar
interesados en convertir su cultivo de arroz a una produccién orgdnica. Al mismo
tiempo, se puso en contacto con el instituto de investigacion del gobierno que
estaba investigando el arroz orgdnico pidiéndoles capacitar a los arroceros.

En cambio el proyecto “Produccién de Arroz Amigable con el Medio Ambiente”
de Costa Rica El Humedal Nacional Térraba — Sierpe (HNTS)”, denominado asi
porque se encuentra en el Humedal Térraba — Sierpe y su area de influencia,
bajo un marco de produccidn sostenible que protege el medio ambiente, este se
diferencia del anterior ya que la propuesta que se presentd, fue de realizar una
alianza estrategia con la arrocera “La Costa”, donde los arroceros se encargarian
del proceso de certificaciéon que aseguren que su arroz sea certificado como un
producto de calidad orgénica, luego el producto se venda ala arroceray esta ultima
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termine el proceso y lo empaque. El empaque debe permitir una diferenciacion de
otros tipos de arroz, un empaque que describa las caracteristicas de produccion
del mismo, que proviene de un proceso productivo limpio, organico y con sede en
el HNTS, que permita ser diferenciado en el mercado.

En cambio el Centro de Investigacion Agricola Tropical, estda en medio de otra
revolucién agricola. Consiste en utilizar los avances en conocimientos para
beneficiar a todos los productores de arroz, con fundamentos ancestrales sobre
los rasgos agrondmicos, aplicados a las nuevas variedades de grano, tales como la
resistencia a la sequia, la maduracién temprana, el rendimiento y la calidad

Pero, écon este extraordinario cimulo de conocimientos sobre el arroz se podra
afrontar el reto de colocar estas variedades al alcance del agricultor de escasos
recursos? No, a menos que conozcamos las necesidades de estos agricultores (ver
figura 2).

El arroz es el cultivo alimenticio mas importante del mundo y nos esforzamos por
proporcionar tecnologias que mejoren la seguridad alimentaria y que ayuden a los
productores de arroz.

Figura 2.Socializacién los agricultores de Yaguachi.
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Fundamentacion Teorica

El cultivo del arroz comenzd hace casi 10.000 afios, en las regiones de Asia. Es
la India el pais donde se cultivé por primera vez el arroz, debido a que en ella
abundaban los arroces silvestres. Pero su desarrollo lo tuvo en China, desde sus
tierras bajas a sus tierras altas. Posiblemente existieron varias rutas por las cuales
se introdujeron los arroces de Asia a otras partes del mundo.

Sin embargo, la proliferacion del uso de agroquimicos como consecuencia de la
llamada revolucion verde, trajo consigo un aumento en la produccién mundial de
alimentos, pero a su vez, produjo un crecimiento inesperado de la contaminacion
de aguas, suelos y aire. Esto ha traido consigo que los productos que consumimos
tengan residuos quimicos en los alimentos de origen animal y vegetal, razén
principal para retornar a la agricultura ecoldgica.

Sin duda, que esto ha tomado mayor auge por el protagonismo creciente de las
organizaciones no gubernamentales y la demanda de alimentos sanos o confiables
por parte de algunas sociedades de Europa, Norteamérica y Japdn, asi como, la
insercion de la politica y sus partidos verdes que poco a poco, han dado un giro en
las politicas agricolas desarrolladas hasta el momento. (FAO, 2016).

Existen muchas definiciones para la agricultura orgdnica, en el Reglamento de la
Comisidn Europea N2 2092/91, la define como:

Los alimentos orgdnicos son aquellos que han sido producidos de manera
menos intensiva, sin el uso de ningln producto quimico de sintesis, lo que
conlleva importantes restricciones en el uso de fertilizantes y pesticidas, que
tienen un efecto negativo sobre el medio ambiente, sin el uso de organismos
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genéticamente modificados, y cuya produccidon y comercializacién estan
sujetas a inspeccion.

Si bien es cierto no es una definicidn en sentido estricto, ya que es la conclusién
de la aplicacidon de numerosas reglas y directrices, pero es la base para establecer
qgue: los alimentos organicos no sélo se producen de manera distinta a la
convencional, sino que siguen pautas especificas, reguladas estrictamente por
la ley internacional dependiendo del Estado que esté demandando el producto
final, es decir, en relacion a su método productivo, a las materias primas, etc., y a
su comercializacién por los requerimientos de etiquetado, logos, nomenclaturas
validas, etc. (IFOAM, s. f.).

Hay que puntualizar que la agricultura ecoldgica no es algo nuevo, segun los datos
existentes a la fecha, inicia en Alemania a fines del siglo XIX. En esa época se
inicié también una amplia reforma agraria y de la produccidn de alimentos en ese
pais que llegd hasta el primer cuarto del siglo XX y que favorecié posteriormente
al desarrollo ecoldgico. Contemporaneamente, comenzé a desarrollarse la
agricultura biodinamica y su autor, el austriaco Rudolf Steiner, impartia cursos
donde se ensefiaban esos conocimientos. Precisamente uno de sus discipulos,
Ehrenfried Pfeiffer, desempend un papel esencial en la divulgacién de este tipo
de agricultura en Alemania, los Paises Bajos y los Estados Unidos. Posteriormente,
entre los afios treinta y cuarenta, se desarrollé6 con Hans Miller en Suiza, con
Lady EveBalfour en Reino Unido y con Masanabu Fukuoka en Japén. A partir de
1935, aproximadamente, se desarrollé el método bioldgico-ecolégico de Miiller-
Rusch, pero la agricultura ecoldgica siguié ocupando, hasta mucho después, un
lugar marginal, y lo producido en las mismas sdlo se vendia en Alemania en las
denominadas tiendas de reforma. Surgieron en esta época marcas de productos
naturistas tales como Weleda, Dr. Hauschka (Wala) y alimentos dietéticos, Eden,
creada en 1893.

En la década del 60 al 70 la alimentacidon naturista tomd mayor importancia en
Alemania y generd un circuito de agricultores, transformadores, mayoristas y
tiendas de alimentos naturistas.

Posteriormente, a partir de los afios 80 empezd a crecer con fuerza, como resultado
de la venta, en comercios minoristas de alimentos convencionales, de productos
ecolégicos y naturales, llegando en la actualidad a ser uno de los mercados mas
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importantes del mundo para productos organicos. Casi en forma simultanea a
lo ocurrido en Alemania a principios de 1900, se desarrollé6 en Reino Unido
una profusa labor de agricultores y naturalistas que sentaron los cimientos del
movimiento ecolégico. Como consecuencia de dichos trabajos, surge en 1946 The
Soil Association (SA); organizacidén que sigue siendo estandarte del movimiento
ecoldgico del pais. Pocos afios después y como respuesta a la orientacién pro-
agroquimica de la agricultura britanica, se funda en 1960 la primera tienda de
alimentos ecoldgicos del Reino Unido. Sin embargo, el desarrollo de las ventas
no fue significativo hasta comenzada la década del 70, ocasidn en que entraron
en juego las tiendas dedicadas exclusivamente a productos ecoldgicos. Otros
paises europeos y los Estados Unidos se desarrollaron en forma mds prematura.
(Romera, s. f.)

El apoyo gubernamental en la Unién Europea a la agricultura ecoldgica se
manifesté mediante el otorgamiento de subsidios a la producciéon organica. El
apoyo financiero a la conversién y al mantenimiento de la agricultura ecoldgica
ha crecido sustancialmente estimulando la oferta de estos productos. En algunos
paises dicha politica estd mucho mas orientada a la comercializacién que en otros,
de manera que en paises como Austria, Dinamarca y los Paises Bajos, no sélo se
han destinado fondos a los agricultores sino que también se ha subvencionado
el desarrollo de estructuras de comercializacién, incluyendo actividades de
promocion y servicios de asesoramiento a consumidores y productores.

Las principales cadenas de supermercados han decidido entrar en el mercado
de los productos organicos, no sélo ofreciendo algunos productos ecolégicos,
sino también fijandose como un objetivo fundamental el fomento del consumo
de una amplia gama de alimentos de este tipo. En general, los consumidores
europeos realizan una gran parte de sus compras domésticas en supermercados,
y a mediados del decenio de 1990 la demanda global de productos organicos
crecié con mayor rapidez en los paises en los que las grandes cadenas comerciales
promocionaban dichos productos de forma mas activa.

Sin duda alguna, la agricultura ecoldgica ha dejado de ser una moda y se ha
instalado definitivamente en la sociedad del siglo XXI. Lo que surgiera a principios
de siglo como un concepto extravagante y de poca utilidad, se convirtié hoy en dia
en una opcion de produccidn, comercializacién y consumo con altisimo potencial
de crecimiento.
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Uno de los problemas mas criticos en la agricultura de arroz en el Ecuador es
la deficiencia de materia orgdnica de los suelos de cultivo. El uso generalizado
de fertilizantes artificiales, si bien esta sosteniendo la labor agricola arrocera,
sin embargo, provoca problemas medioambientales, incluyendo compresion del
terreno, cambios dela actividad microbiolégicay quimica del sueloy contaminacion
del agua.

La agricultura orgdnica esta basada en normas de produccién que no perjudican
el ambiente (no uso de agroquimicos, no quema, no deforestacién, no utilizacion
de transgénicos — OGMs, entre otros).

De acuerdo a la definicidn propuesta por la Comisién del Codex Alimentarius
(FAO), la agricultura organica:

Es un sistema global de gestién de la produccién que fomenta y realza la
salud de los agro-ecosistemas, inclusive la diversidad bioldgica, los ciclos
biolégicos y la actividad bioldgica del suelo. Esto se consigue aplicando,
siempre que es posible, métodos agrondmicos, bioldgicos y mecdnicos, en
contraposicién a la utilizacion de materiales sintéticos, para desempenar
cualquier funcion especifica dentro del sistema.

Otra definicidn, la aporta IFOAM, que define como agricultura orgdnica a:

Todos los sistemas agricolas que promueven la produccién sana y segura
de alimentos y fibras textiles desde el punto de vista ambiental, social y
economico. Estos sistemas parten de la fertilidad del suelo como base para
una buena produccién. Respetando las exigencias y capacidades naturales
de las plantas, los animales y el paisaje, busca optimizar la calidad de la
agricultura y el medio ambiente en todos sus aspectos. La agricultura
organica reduce considerablemente las necesidades de aportes externos
al no utilizar abonos quimicos ni plaguicidas u otros productos de sintesis.
En su lugar permite que sean las poderosas leyes de la naturaleza las que
incrementen tanto los rendimientos como la resistencia de los cultivos.

Lo que diferencia la agricultura tradicional de la agricultura organica
es que, estd reglamentada en virtud de diferentes leyes y programas de
certificacion; que establecen normas generales de produccién, restringen
y prohiben la mayor parte de los insumos sintéticos, tanto para fertilizar,
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como para controlar plagas y enfermedades. Sus normas incluyen, un
adecuado manejo del suelo con vistas a mantener y mejorar su fertilidad y
estructura.

Existen distintos tipos y niveles de Leyes y reglamentaciones para
la produccidon y procesamiento de productos orgdnicos. Entre las mas
conocidas o divulgadas estan: el Reglamento n2 2092/91 de la Comunidad
Europea, la NOP (NationalOrganicProgramme) para los Estados Unidos,
Normas Agricolas Japonesas (JAS) para el Japdn; ademads cada pais tiene
sus propias Leyes y reglamentaciones que fueron elaboradas basandose en
las normas establecidos por IFOAM y el Codex Alimentarius. Cada agencia
certificadora puede escoger si trabaja con esas normas generales, o disefa
sus propias normas. (Naciones Unidas, 2007).

En el Ecuador también se ha iniciado este proceso, tanto, que el gobierno
ha incluido en la Constitucién de la Republica articulos que concuerdan con la
agricultura orgdnica, pero hasta el presente no ha existido un plan de divulgacion
y capacitacién que ponga en practica esta politica gubernamental. En el titulo
Segundo, Derechos del buen vivir, seccion primera, Agua y Alimentacién, en el art.
13 dice “laspersonasy colectividades tienen derecho alacceso seguroy permanente
a alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nivel
local y en correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales.
El Estado ecuatoriano promovera la soberania alimentaria.”

En la seccidén segunda, Ambiente Sano, en el art. 14 dice “Se reconoce el derecho
de la poblacién a vivir en un ambiente sano y ecolégicamente equilibrado, que
garantice la sostenibilidad y el buen vivir, sumakkawsay. Se declara de interés
publico la preservacion del ambiente, la conservacidon de los ecosistemas, la
biodiversidad y la integridad del patrimonio genético del pais, la prevencién del
daifo ambiental y la recuperacion de los espacios naturales degradados.”

En la misma seccion el art. 15 dice “El Estado promoverd, en el sector publico y
privado, el uso de tecnologias ambientalmente limpias y de energias alternativas
no contaminantes y de bajo impacto. La soberania energética no se alcanzara en
detrimento de la soberania alimentaria, ni afectard el derecho al agua.

Se prohibe el desarrollo, produccidn, tenencia, comercializacién, importacién,

236



DISENO DE UN MOD
DE

A PRODUCCION SANA, RENTABLE Y SUSTENTABLE D

RAVES DE LAS VARIABLES QUE INCIDEN EN SU PRO!

transporte, almacenamiento y uso de armas quimicas, bioldgicas y nucleares,
de contaminantes orgdnicos persistentes altamente todxicos, agroquimicos
internacionalmente prohibidos, y las tecnologias y agentes bioldgicos
experimentales nocivos y organismos genéticamente modificados perjudiciales
para la salud humana o que atenten contra la soberania alimentaria o los
ecosistemas, asi como la introduccién de residuos nucleares y desechos téxicos

Ill

al territorio naciona

En el titulo Séptimo, seccién quinta, Suelo, en el art. 409 dice “Es de interés
publico y prioridad nacional la conservacion del suelo, en especial su capa fértil.
Se establecerd un marco normativo para su proteccion y uso sustentable que
prevenga su degradacion, en particular la provocada por la contaminacién, la
desertificacion y la erosion.

En areas afectadas por procesos de degradacion y desertificacion, el Estado
desarrollara y estimulard proyectos de forestacion, reforestacion y revegetacion
que eviten el monocultivo y utilicen, de manera preferente, especies nativas y
adaptadas a la zona.”

En la misma seccidn el art. 410 dice “El Estado brindara a los agricultores y a las
comunidades rurales apoyo para la conservacion y restauracion de los suelos, asi
como para el desarrollo de practicas agricolas que los protejan y promuevan la
soberania alimentaria.”

En general, se puede decir que en Ecuador no ha existido una conciencia colectiva
respecto al concepto de producto orgdnico, y por lo tanto tampoco una demanda
masiva del consumidor respecto a este tipo de productos. Histdricamente,
la produccién agroalimentaria en nuestro pais ha tenido una imagen natural y
confiable, no existiendo motivos de preocupacién para el consumidor.

Los problemas medioambientales surgidos a nivel mundial y nacional en las tltimas
décadas, sumados a los problemas sanitarios recientes ocurridos en Europa (BSE,
dioxinas, aftosa, OGM’s) generaron un principio de acercamiento a lo natural y
ecoldgico. Todo esto ha sido acelerado y potenciado por la poderosa influencia de
los medios de comunicacion.

En las ultimas décadas ha sido muy comun escuchar temas relacionados con el
ambiente, su conservacion y recuperacién, dentro de este enfoque también se
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suelen tocar temas muy importantes como vivir en un ambiente sanoy alimentarse
sano, y es aqui donde el desarrollo de una agricultura eficiente y sustentable,
una poblacién saludable y la conservacion de los fundamentos de la vida, exigen
favorecer la opcidn de una agricultura que fomente practicas y técnicas amigables
con el medio ambiente, en el que los agroquimicos sintéticos, todos tdxicos en
mayor o menor grado, sean excluidos definitivamente.

Figura 3. Cosecha mecanizada del arroz.
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Previa la recoleccidn y procesamiento de datos se realizé la validacion de los
instrumentos. Se realizaron pruebas de campo con pequefios grupos de agricultores
y al mismo tiempo los instrumentos fueron sometidos a la revision de especialistas
en el sector agricola que responde a la realidad que se desea investigar, la encuesta
fue validada por el Agronomo Zamorano Galo NaulaMerizalde, Ex Director
Nacional del Proyecto de Competitividad, Agricola y Desarrollo Rural Sostenible.

El enfoque que se utilizd para la realizacion del trabajo de investigacién fue de
tipo cualitativo y cuantitativo, por tal motivo, se utilizaron instrumentos que
permitieron identificar las necesidades que tienen los productores de arroz, en
la zona de Yaguachi, para realizar una produccién sana, rentable y sostenible.
Para lograr el objetivo principal, se necesitd conocer los tipos de labores agricolas
utilizados en los cultivos de arroz por los agricultores de la zona, determinando los
costos de produccidn, el rendimiento por hectdrea de arroz y los precios de venta
nacional e internacional de arroz, también determinar el grado de conocimiento
sobre la produccién orgdnica de arroz y sus beneficios en los productores de arroz
de Yaguachi, para posteriormente con esta informacion categorizar las principales
necesidades de los productores de arroz de Yaguachi para la utilizacién de insumos
organicos.

Sin embargo, por la profundidad de la investigacién se concluyd en utilizar como
enfoque, la investigacion diagndstica o evaluativa, que es aquella que tiene como
objetivo evaluar los resultados de uno o mas programas que hayan sido o estén
aplicados dentro de un contexto determinado.
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La investigacion diagndstica o evaluativa permite obtener informacion sobre
problemas, expectativas y necesidades de la sociedad para contribuir de una
manera eficaz a las decisiones de politica social.

Producir informacién para disminuir la incertidumbre sobre las consecuencias de
las decisiones tomadas, y sobre las alternativas menos costosas de decision futura.

Dar respuesta en forma rapida y precisa a cuestiones practicas y preguntas de
relevancia social, sin soslayar que en estas situaciones, los problemas tedricos,
metodoldgicos y técnicos estan presentes.

Para cumplir con los objetivos mencionados, se utilizdé como instrumento
cuantitativo la encuesta, la cual se la aplicé a la muestra que se obtuvo de los 57
miembros del Centro Agricola de Yaguachi, por lo que se realizaron 26 encuestas,
esto corresponde al 50% de los miembros del Centro Agricola.

Asimismo, se realizaron 4 entrevistas: a la presidenta del Centro Agricola Sra. Jenny
Herrera, al Dirigente Arrocero de Yaguachi Sr. Enrique Coello, a la Productora de
Productos Organicos, Ing. Cecilia Astudillo y al Vice-Alcalde del Cantén Yaguachi
Sr. José Mora.

Con la aplicacién de los instrumento, las preguntas realizadas permitieron
evaluar las siguientes categorias: Tenencia de la Tierra, Extensiones Sembradas,
Técnicas y Frecuencia de Siembra, Produccién organica, Semilla, Rentabilidad,
Acceso al Agua, Agricultura Organica, Comercializacién, Precio Oficial, Programa
del gobierno, Género, Relevo Generacional, Afios dedicados a la agricultura,
categorias que serdn estudiadas posteriormente en el analisis de datos.
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Hesultados

Para el procesamiento de los datos se ha utilizado una hoja Excel, donde hemos
obtenido los resultados reflejados en las figuras 1 a 27.

Pregunta 1. ¢El terreno donde siembra es propio o alquilado?

50% 50%

. Propio . Alquilado

Figura 1. Propiedad del terreno de siembra.

Pregunta 2. {Cudntas hectareas siembra?

4% 31% 19% 11%

B o-1ha B 10-20 ha
B 1-5ha | +20ha

5-10 ha

Figura 2. Hectareas sembradas.
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Pregunta 3. ¢El producto es perenne o de ciclo corto?

100%

. Ciclo corto

Figura 3. Tipo de ciclo de cosecha.

Pregunta 4. ¢{ Cuantas cosechas realiza al afio?

50% 50%

. Una . Dos

Figura 4. NUmero de cosechas al afio.

Pregunta 5. ¢CoOmo realiza la siembra?

37% 63%

. Mecanizada . Manual

Figura 5. Forma de sembrar.

Pregunta 6. ¢{Qué productos siembra?

100%

. Arroz

Figura 6. Tipo de producto que siembra.
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Pregunta 7. ¢{ Cuantas hectareas siembra de arroz?

B s0,36,30,20,19,7y2ha ™ 10ha
B 15,9,5,4ha . Otros
13y 8ha

Figura7.Extensiéndetierrasembradadearrozen hectareas.

Pregunta 8. ¢{ Cuantas siembras de arroz realiza en el ano?

. Una . Dos

Figura 8. Numero de siembras al afio.

Pregunta 9. {Qué técnicas utiliza para sembrar?

. Al voleo . Transplante

Figura 9. Técnicas de siembra.

Pregunta 10. ¢ Cuantas sacas de arroz por hectarea cosecha?

32% 8% 12% 16%

B so L EES
W a5 30

40

Figura 10. Sacas de arroz por hectdrea.
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Pregunta 11. ¢Qué tipo de insumos utiliza?

. Quimicos
. Organicos
Ambos

Figura 11. Tipo de insumo usado en la siembra.

Pregunta 12. Indique los insumos que utiliza en su produccidn.

12%
G

. Herbicidas Fertilizantes Quimicos
. Insecticidas . Fertilizantes Organicos

Figura 12. Insumos empleados en la produccién.

Nota de la figura: Se considera el universo del 100% de
los encuestados para extraer el porcentaje de uso de los
insumos.

Pregunta 13. {La semilla que utiliza es certificada?

B si B no

Figura 13. Uso de semilla certificada.
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Pregunta 14. La cosecha de su produccidn es:

52% 26%

. Mecanizada

. Manual

Otros

Figura 14. Mecanismo de cosecha.

Pregunta 15. {Cuanto invierte por hectarea?

100%

P UsD$800,00

Figura 15. Inversidn por hectarea.

Pregunta 16. é{La propiedad tiene acceso directo al agua?

82% 18%
M s M o

Figura 16. Tiene acceso directo al agua.

Pregunta 17. {Conoce usted sobre la agricultura organica?

46% 54%

.Sf .NO

Figura 17. Conoce la agricultura organica.
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Pregunta 18. ¢Estaria dispuesto a recibir capacitacion sobre
agricultura organica?

100%

B s

Figura 18. Deseo de recibir capacitacion sobre agricultura
organica.

Pregunta 19. ¢ Utiliza productos organicos?
19% 81%

M s B no

Figura 19. Uso de productos organicos.

Pregunta 20. ¢Con qué frecuencia utiliza productos organicos?

81% 15%

. No utiliza
. Una vez al afio
Otros

Figura 20. Frecuencia de uso de productos organicos.

Pregunta 21. Los recursos econédmicos utilizados para la produccion.

18% 82%

. Propios . De terceros

Figura 21. Recursos empleados en la produccién.
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Pregunta 22. La cosecha la vende a través de:

. Banco Nacional de Fomento . Piladora
. Chulquero ‘ Fomentador
Cooperativa

Figura 22. Canales de venta de |a cosecha.

Nota de la tabla: El Banco Nacional de Fomento es un ente
estatal. Chulquero es un término coloquial para referirse
a un prestamista informal. Fomentador es un término
coloquial para referirse a inversionista.

Pregunta 23. El precio por saca que le pagan es:

B $28,00 W 27,00
B $26,00 L $25,00
$23,00 $22,00

Figura 23. Precio pagado al productos por saca de arroz.

Pregunta 24. ¢{Funcionan los programas de comercializacion que
tiene el Estado?

39% 61%

B si B No

Figura 24. Apreciacién del buen funcionamiento de los
programas de comercializacidn del Estado ecuatoriano.
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Pregunta 25. ¢En qué zona del cantdn Yaguachi se encuentra ubicada
la propiedad en la que siembra?

Las zonas donde estan ubicados los predios de los encuestados estan ubicados
en: Vuelta Larga, Caimito, Paraiso, Guajala, Las Boyas, La Joya, Casiguana, Mar
Negro, Blanca Nieves, Caliz, Bodeguita, y del Redondel.

Pregunta 26. Sexo.

88% 12%

. Masculino . Femenino

Figura 25. Sexo de los agricultores.

Pregunta 27. Edad.

38% 12% 12% 4%

B 30-40 1 51-55
B 41-45 | 56-60

46 - 50 +60

Figura 26. Edad de los agricultores.

Pregunta 28. Anos en la agricultura.

4% 20% 28% 40%

B2 B 20-30
B s5-10 W +30

10-20

Figura 27. Aios trabajando en la agricultura.
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Jiscusion

Como se indicd anteriormente, para el andlisis e interpretacion de los datos se
utilizaron procesos matematicos y programas de computacién que permitieron
realizar el analisis critico de la informacién y poder realizar una interpretacién de
la realidad investigada,la cual sirvié como guia para la elaboracién de la propuesta
de solucidn al problema planteado.

Una vez procesados los datos de la encuesta se ha podido establecer que en el
sector existen agricultores que no son propietarios de las tierras que las trabajan, y
gue deben pagar un alquiler (7 sacas de productos por hectdrea), por la utilizacién
de las mismas, de acuerdo a los encuestados el porcentaje es del 50%. Esto
explica, el hecho de que existan muchos tenedores de tierras, que no las explotan
directamente, sino que son ellos los explotadores del pequefio productor.

De igual manera, el 70% de los agricultores, son productores de hasta 10 ha., lo
gue se consideran pequefios productores de arroz, el 30% de los encuestados,
tienen propiedades sobre las 10 ha., sin embargo existen pequefios productores
gue tienen propiedades entre 0 y 5 ha, que representa el 35%. Cabe indicar que
los productores que tienen menos de 10 ha., de produccidn la rentabilidad que se
alcanza no es sustentable econédmicamente en el tiempo.

Los encuestados fueron todos arroceros, quienes realizan una produccion de ciclo
corto, donde el 73% realiza su siembra manual y solo el 37% lo hace de una forma
mecanizada o tecnificada. Las técnicas utilizadas para la siembra, son al voleo y
por trasplante. El 50% realiza dos cosechas en el afio, esto principalmente por
el acceso al agua que tienen, pero si este problema se puede resolver, se podria
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incrementar el nimero de hectareas cultivadas.

Actualmente el promedio de sacas por hectdrea es de 40 a 50 sacas, representando
el 72%, pero solo el 35% obtiene 50 sacas por hectarea, sin embargo, existen un
28% de agricultores que su promedio es menor a las 40 sacas por ha.

En la produccién del arroz no se encuentra a ningln entrevistado que utilice
Unicamente productos orgdanicos, es mas el 81% de los agricultores sélo utiliza
insumos quimicos para la produccién, y un 19% utiliza productos quimicos, con
algunos productos organicos. Los productos utilizados para la produccidn son
herbicidas, insecticidas y fertilizantes quimicos, y en organicos sélo fertilizantes,
los cuales los aplican una sola vez al afio (en una sola cosecha).

Un problema adicional determinado en el sector y en la produccién de arroz, es el
uso de semilla reciclada, sélo el 18% utiliza semilla certificada, que es adquirida a
casas comerciales o al Iniap, los demads agricultores adquieren o generan su propia
semilla para la siguiente produccion.

Otro problema determinado en el proceso de investigacién, pero que no es
reconocido por los arroceros, es el costo de produccién por hectarea, y los
margenes de rentabilidad que generan al final de un afio por hectarea ya que al
no realizar mas de una cosecha la inversién que tienen que realizar, versus lo que
se cosecha por hectdrea la rentabilidad que generan es en promedio del 10%, los
agricultores manifiestan que su inversidn en promedio por hectdrea es de 800
délares por cosecha, sin embargo, en la investigacion se ha podido establecer que
existen muchos costos que no se contabilizan, o que no se consideran dentro de
los costos de produccién, por lo que el real porcentaje de rentabilidad disminuye.

El acceso al agua es otro factor importante a determinar, ya que si bien es cierto el
88% de los entrevistados indica tener acceso al agua, la mayoria de ellos depende
del rio, y del canal que se forma y alimenta del rio, pero en épocas de sequia,
existe un problema que debe ser estudiado y solucionado, ya que asi mismo, en
épocas de abundante lluvia, este es el principal enemigo para la produccion.

En relacion a la cosecha, existe una mejora en la técnica; esto es que el 74% de
la produccion se la realiza mecanizada tecnificada, y sélo un 26% todavia utiliza
procedimientos manual mecanizada no tecnificada, dados generalmente por las
extensiones de tierra sembrada, menores a 5 ha.
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Se consulté a los entrevistados sobre la agricultura organica, y se pudo establecer
qgue el 46% de ellos conocia o habia recibido alguna informacién sobre agricultura
organica, pero el 19% de ellos ha realizado producciones con ayuda de algunos
insumosy fertilizantes organicos, obteniendo resultados, para unos buenos y otros
con resultados no muy satisfactorios, sin embargo, el 100% de los entrevistados
estan de acuerdo en recibir una capacitacion sobre la agricultura orgdnica, siempre
y cuando esto tenga realmente un programa y las fuentes para su aplicacion y el
beneficio posterior para la comercializacion.

Se pudo determinar que los agricultores no utilizan la agricultura organica, por la
falta de recursos econdmicos y acceso al crédito, puesto que solo el 18% realiza su
produccidn con recursos propios y pueden decidir que insumos utilizar y cuando
aplicar o no cierto tipo de insumos y fertilizantes, mientras que el 82%, depende
de quién es el fomentador, ya que si es la casa comercial, esta es la que le da los
insumos con los que debe trabajar. En otros casos, al pilador o al chulquero, lo que
le interesa es que se obtenga el numero de sacas que le cubra su inversidon y no se
preocupan por mejorar los productos o la tierra.

De igual manera no se aprovechan los beneficios de la asociatividad, o el
cooperativismo, ya que siendo la mayoria pequefios agricultores, no se unen o
se asocian ya sea como una estrategia comercial para aprovechar los volimenes
de produccién y el poder de negociacidon con los demandantes, asi como para la
obtencion de créditos y otros beneficios producto de donde realizan su operacién.

Es por esto que asociativamente no comercializan su producto ninguno de los
entrevistados, por lo que el 59%, debe entregar a la piladora o al chulquero su
produccion, el 37% indica, realizar una venta directa de su produccién, de los
cuales muy pocos realmente realizan su venta de arroz pilado o entregado al
programa del gobierno.

El gobierno nacional ha tratado de mantener el precio oficial de sustentacién
del arroz, este afio el precio fue de 28 ddlares, sin embargo, solo el 50% de los
encuestados logro acceder a este precio, todos los demads recibieron valores
inferiores al precio oficial.

Se consultd sobre su percepciéon en los programas del gobierno que deberia
ayudar a los agricultores para que puedan tener un precio de sustentacién para
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la produccién arrocera, sin embargo, el 61% no cree en este programa. Entre las
razones mds importantes estan: no existen lugares cercanos para la entrega de los
productos, el tiempo de pago del producto no era el especificado y la calificacién
del producto era muy estricto.

Sigue siendo la agricultura y en especial la produccién arrocera una actividad sélo
de hombres, el 88% de nuestros encuestados lo es, el 12% que fueron mujeres,
se han dedicado a la agricultura, sélo por circunstancias, como la viudez, la
descomposicién familiar, pero ninguna se dedica a esta actividad considerando
gue es la mejor opcidn para su desarrollo y sustentabilidad.

Otra situacién encontrada entre los productores de arroz, es que no se encuentran
jovenes que sean propietarios o rentadores de terreno para la siembra de arroz, ya
gue inician a partir de los 30 afios. De los encuestados, el 62% de los productores
tienen mas de 40 afios y el 28% tienen mas de 50 afios.

Sin embargo, los agricultores manifiestan que muchos de ellos, y también sus hijos
comienzan desde temprana edad en las labores agricolas, pero que realmente
ellos prefieren que sus hijos busquen otros rumbos para mejorar su posicion,
ya que ven que sus padres no han progresado y entonces ellos los incentivan a
abandonar el campo. Esto se demuestra en que el 76% de los encuestados tienen
mas de 10 afios en la agricultura, y solo el 24% menos de 10 afios, de los cuales
el 4% solo tiene 5 aflos en agricultura, mientras que el 40% tiene mas de 30 afios
en la actividad; con lo que podemos establecer, que la actividad arrocera en la
zona de Yaguachi, se sigue manteniendo por la perseverancia que tienen los viejos
agricultores arroceros de la zona.

En conclusion, la investigacidon permitié determinar lo siguiente, desde el analisis
de las siguientes categorias:

Tenencia de la tierra

- Sepudo establecer que en el sector existen agricultores que no son propietarios
de las tierras que las trabajan, y que deben pagar un alquiler (7 sacas de
productos por hectdrea), por la utilizacion de las mismas, de acuerdo a nuestros
encuestados el porcentaje es del 50%.

- Esto explica, el hecho de que existan muchos tenedores de tierras, que no
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las explotan directamente, sino que son ellos los explotadores del pequeiio
productor.

Extensiones sembradas

- EI70% de los agricultores, son productores de hasta 10 ha., lo que se consideran
pequeiios productores de arroz, de ellos el 35% tienen entre 0y 5 ha.

- EI30% de los encuestados, tienen propiedades sobre las 10 ha.

- Cabeindicar que los productores que tienen menos de 10 ha., la produccién no
es rentable y sustentable econdmicamente en el tiempo.

Técnicas y frecuencia de la siembra
- El 73% realiza su siembra manual (al voleo).
- EI37% lo hace de una forma mecanizada o tecnificada (trasplante).

- EI50% realiza dos cosechas en el afio, esto principalmente por el acceso al agua
gue tienen, pero si este problema se puede resolver, se podria incrementar el
nuimero de hectareas cultivadas.

Niveles de produccion

- El 72% produce en promedio de sacas por hectdrea entre 40 a 50 sacas, pero
solo el 35% obtiene 50 sacas por hectdrea

- EI 28% de agricultores su promedio es menor a las 40 sacas por ha.
Produccion organica

- En la produccién del arroz no se encuentra a ningln entrevistado que utilice
Unicamente productos organicos

- EI 81% de los agricultores sélo utiliza insumos quimicos para la produccién.
- El'19% utiliza productos quimicos, con algunos productos organicos.

- Los productos utilizados para la produccién son herbicidas, insecticidas y
fertilizantes quimicos, y en orgéanicos solo fertilizantes, los cuales los aplican
una sola vez al afo (en una sola cosecha).
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Uso de semilla certificada

El 18% utiliza semilla certificada, que es adquirida a casas comerciales o al Iniap

El 82% utiliza semilla reciclada, los agricultores adquieren o generan su propia
semilla para la siguiente produccion.

Rentabilidad

La rentabilidad media por hectarea en extensiones menores a 10 ha. Promedio
es del 10%.

Los agricultores manifiestan que su inversion en promedio por hectarea es de
800 ddlares por cosecha.

En la investigacidn se ha podido establecer que existen muchos costos que no
se contabilizan, o que no se consideran dentro de los costos de cosecha, por lo
gue el porcentaje de rentabilidad debe disminuir.

Acceso al agua

El acceso al agua es otro factor importante a determinar, ya que si bien es
cierto el 88% de los entrevistados indica tener acceso al agua, la mayoria de
ellos depende del rio, y del canal que se forma y alimenta del rio, pero en
épocas de sequia, existe un problema que debe ser estudiado y solucionado,
ya que asi mismo, en épocas de abundante lluvia, este es el principal enemigo
para la produccidn.

Técnicas de cosecha

En relacidon a la cosecha, el 74% de la produccién se la realiza mecanizada
tecnificada

El 26% todavia utiliza procedimientos manual mecanizada no tecnificada,
dados generalmente por las extensiones de tierra sembrada, menores a 5 ha.

Agricultura Organica

El 46% de ellos conocia o habia recibido alguna informacion sobre agricultura
organica.
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El 19% de ellos ha realizado producciones con ayuda de algunos insumos vy
fertilizantes organicos, obteniendo resultados, para unos buenos y otros con
resultados no muy satisfactorios.

El 100% de los entrevistados estan de acuerdo en recibir una capacitacion sobre
la agricultura orgdanica, siempre y cuando esto tenga realmente un programa y
las fuentes para su aplicacion y el beneficio posterior para la comercializacion.

Recursos econémicos

Se pudo determinar que los agricultores no utilizan la agricultura orgénica, por
la falta de recursos econédmicos y acceso al crédito.

El 18% realiza su produccion con recursos propios.

El 82%, depende de quién es el fomentador, ya que si es la casa comercial, esta
es la que le da los insumos con los que debe trabajar.

Figura 4. Parcela demostrativa, sembrada con arroz organico.
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Propuesta

Titulo de la propuesta

Planificar e implementar un plan de formacién en agricultura organica a los
productores de arroz en la zona de Yaguachi y coordinar alianzas con empresas
publicas y privadas para la aplicacion de la agricultura organica en la zona.

Justificacion

Para poder tener una produccién sana, rentable y sostenible en agricultura
orgdnica en la zona de Yaguachi, se debe realizar un plan de formacién en este
tipo de agricultura para desarrollar potencialidades y capacidades de creacion
para construir espacios donde el agricultor aprenda a vivir en los valores de este
tipo de agricultura, para que sea permanente y continua, ademads de informar,
capacitar y acompafiar en el proceso de ejecucion en las alianzas que se puede
realizar con empresas publicas y privadas nacional e internacional.

Objetivos
Objetivo General

Elaborar, desarrollar e implementar un plan de formacidon de los productores
de arroz, en la zona de Yaguachi, para realizar una produccidn sana, rentable y
sostenible.

Objetivos especificos

- Realizar alianzas estratégicas entre la asociacion y empresas publicas y privadas

256



nacionales e internacionales.

Concientizar sobre el beneficio del asociativismo comunitario productivo en la
produccidn de arroz organico.

Incrementar la produccidn de arroz en la zona y recuperacion de la tierra en la
implementacion de labores orgdnicas.

Resultados esperados

Indicadores de Gestion

Incremento de la producciéon por hectarea OE3
Aumento de ingresos en los productores de arroz OE1
Mejoras del suelo en la zona OE3

Busquedas de nuevos mercados de la produccidn organica en Yaguachi OE1y
OE2

Mejoras de precios OE 2 y OE3

Acceso a créditos y a programas organicos fomentados por el estado y empresas
privadas OE1 y OE2

Factibilidad de aplicacion

Apoyo de Gobierno local (municipio)
Apoyo de empresas privadas

Apoyo de dirigentes

Apoyo gobierno central

Apoyo de centro agricola

Apoyo de la universidad

Proceso de implementacion

Plan de Formacion

Objetivo: Capacitacién y asistencia para la produccién de arroz organico.
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Ejecucion de acciones de capacitacion y asistencia técnica en la produccién de
arroz organico.

Actividades

Diagndstico participativo para la deteccion de necesidades de capacitacién vy
asistencia técnica a los grupos de trabajo.

Elaboracién de instrumentos sobre la constitucion de figuras juridicas.

Capacitar a los productores sobre la constitucion de figuras juridicas.
- Taller para la elaboracién de abonos orgdnicos y biofertilizantes.
- Capacitacién para la producciéon de arroz organico.

- Capacitacién para la prevencion y control de plagas y enfermedades en la
produccion orgdnica.

- Asistencia técnica para la germinacién de semillas en almacigos.
- Asistencia técnica para el trasplante de plantulas.

- Asistencia técnica en el control y manejo de arroz organico.
Diagndstico participativo

Se realizara un analisis para conocer la situacion del grupo de trabajo, permitiendo
de esta manera obtener un diagndstico preciso de las fortalezas, oportunidades,
debilidades y amenazas.

Valoracion de la Investigacion

Dentro de los factores que afectaron negativamente al estudio fue la poca
colaboracién de algunos asociados, por la experiencia negativa en anteriores
procesos de induccion en productos organicos. Se afronté mediante la apertura
que existio a la investigacidn por parte de la Sra. Jenny Herrera actual presidenta
de la Asociacion.

Las percepciones que se tenian de la realidad antes de iniciar la investigacién
y en el momento de plantear el problema, fueron distintos, posteriormente, al
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interiorizarse enlarealidad delazona, permitié conocerlasverdaderas necesidades
de los agricultores arroceros de la zona de influencia de esta investigacion.

Estas necesidades requieren de la ayuda de organismos e instituciones, de
alianzas estratégicas con gobiernos locales y empresas privadas, para la aplicacion
de un plan de formacién y divulgacion de los resultados de la investigacion a
los agricultores de la zona y la realizacién e implementacidon de un proyecto de
agricultura organica.

También se debe considerar la posibilidad de replicar el estudio en todos los
sectores agricolas del pais, donde se encontraran diferencias sustanciales tales
como: suelo, cultura, labores agricolas, clima y entornos.

Figura 5. Agricultores de la Asociacién Centro Agricola de
Yaguachi, en charla de socializacién del proyecto.
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Conclusiones

El estudio que se presenta responde a la necesidad que tienen los agricultores
arroceros para poder desarrollar mejores labores agricolas, incrementar sus
volimenes de produccién y rendimiento en las cosechas, asi como, convertir a
esta actividad en un eje de sustentacién tanto familiar como para el desarrollo de
zona de incidencia, esto es Yaguachi.

Se ha trabajado sobre el estudio que permitira alcanzar el desarrollo de un proceso
de produccidén de cultivos ecoldgicos u organicos de arroz, para lo cual deberan
irse solucionando cada uno de los inconvenientes que los agricultores arroceros
tienen para implementarlo.

Se presenta como propuesta, un programa de formacién, que junto a un plan
estratégico que se desarrolle alcanzaran los objetivos deseados garantizando esa
produccion sana, rentable y sostenible del arroz en la zona de Yaguachi, y que
se podrd extrapolar a otras zonas de nuestra patria, realizando los respectivos
ajustes, ya que debera analizarse previamente, factores como el suelo, el clima, el
acceso al agua, la variedad de semilla utilizada y el tipo de labores agricolas que
se desarrollan.
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Hecomendaciones

Existen en Yaguachi, una gran apertura por las asociaciones y organismos
gubernamentales o seccionales para emprender una actividad orientada al
mejoramiento de la zona y de la produccién agricola, sin embargo hay que tener
en cuenta ciertos puntos que son los que permitirdn que este Plan de Formacién
propuesto pueda lograrse.

La principal es quiénes seran los organismos que tomaran esta propuesta para su
ejecucidn, y cuales son los recursos disponibles que estos tengan. Ya que este plan
no es de corto plazo, sino un proceso que debe ser dirigido, e implementado con
mucha seriedad para alcanzar los resultados que los agricultores aspiran.

De igual manera, hay que realizar compromisos con los agricultores, los
organismos gubernamentales, la empresa privada y la universidad, para que se
desarrolle un Plan estratégico interinstitucional generando un marco de accién
con responsabilidades y compromisos, los cuales realmente den a los agricultores
la seriedad de que este no serd un proceso mas o un buen intento, para mejorar
la situacidon de los arroceros que tienen pocas extensiones de tierra y escasos
recursos para financiar sus proyectos de vida.
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La investigacion cientifica es uno de los ejes
fundamentales de la Educacién Superior en el Ecuador,
considerada como un elemento sustantivo del quehacer
universitario. Por ello la ULVR presenta la eoleccion
Cuadernos de Investigacion, para compartir con la
comunidad académica y cientifica algunos de los
resuitados derivados de las mvesﬁgacmnes que

En este primer volumen &i'npendm 2018 seresumen
cinco proyectos que buscan aportan mgniﬁqaﬂiamente a
los procesos productivos del pais“aftravés de la
contabilidad {ic‘fUL‘:.*'R—“ls 30), propenen un manual de
préctica en laboratorio de hidrdulica 'en vertederos
(IC-ULVR-14-44), “tratan de"rectiperar los $aberes’
ancestrales. del licor | artesanal "Pdjaro Azul’
{IG-ULVR-M-GE} analizan la" responsabilidad\socio
ambiental en el sector hotelero  (IC-ULVR-14-32) y
demuestran la |mportancra de contar con und produccion

,sana y susténtable de arroz Eﬂ'gémcu en el litoral

(IC-ULVR-12-08),

Con la caleccfén que selinaugura mn este numero, la
ULVR abre espaciosna. lan discusiéon y propicia el
intercambio de experlemias en investigacion, con el

_objetivo de qué losiproyectos que desarrollan los
‘docentes seariexplestos y sirvan de base de estudio para

nuevas experiencras investigativas, no sélo en el ambito
nacional sinp que puedan trascender mas alld de las
frontemﬁta‘ntorrales
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