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I. INTRODUCCION
1. Antecedentes

América Latina es ampliamente conocida como un lirio de cacao. Las
encuestas arqueologicas sugieren que el origen del cacao es Ecuador.
Encontraron una ceramica con reliquias de cacao en la jungla del Amazona, que
fecharon en 3300 antes de Cristo. En otras palabras, los cereales o granos de

cacao se han cultivado en Ecuador durante mas de 5,000 anos.

El cacao salié de América Latina solo en el siglo XVI. El espafiol exporto
por primera vez a través de bebidas tradicionales de chocolate conocidas como
Xocolatl. Sin embargo, los conquistadores prohibieron las exportaciones de cacao
hasta 1789. Elegi mantener las ganancias de este noble producto en América
Latina.

Después de que se prohibid la exportacion, Guayaquil se convirtié en el
primer puerto de cacao en el mundo y comenzé un periodo exclusivo que durd
casi 150 afos. El comercio de cacao de Ecuador dur6 dos veces en la década de
1920 debido a una enfermedad que afectd la recoleccion de cacao y condujo al

colapso de la industria del cacao en la industria del cacao.

Hoy en dia el cacao ecuatoriano ha vuelto a su antiguo esplendor y es
reconocido como lider en produccion de cacao fino, con 65% del mercado mundial,
gracias al famoso Cacao Arriba. La alta calidad del cacao de Ecuador se explica
por nuestro suelo y clima, y por la ubicacién ecuatorial (Ecuador, la cuna del cacao,
s. f.).

El cacao es una fruta tropical, y la mayoria de los cultivos estan en la costa
y Amazonia. Es un arbol con una pequenfia flor que se observa por las ramas y
producen una especie de mazorca que contiene un grano cubierto con una rica
pulpa de azucar. La produccién de Cacao se concentra principalmente en Los rios,

Guayas, Manabi y Sucumbios.

Segun (Guerrero, sf) en el 2011, Ecuador recibié el premio como "mejor
cacao por su calidad oral" y "mejor grano de cacao por region geografica" en el

Salén du Chocolat en Paris, Francia.

En la explotacion cacaotera solo se aprovecha econdmicamente la semilla,

que representa aproximadamente un 10% del peso del fruto fresco (Barazarte, sf),



y debido a la acelerada fermentacion que se produce en el mucilago de cacao, se
genera gran cantidad de exudado y aunque el mucilago es necesario para la

fermentacién, a menudo hay mas de lo necesario (Sanchez Olaya, 2023).

Esta circunstancia se ha traducido en serios problemas ambientales tales
como la aparicion de olores fétidos y el deterioro del paisaje, asi como también
problemas de disposicion de desechos. Los desechos generados estan
constituidos en un alto porcentaje por el mucilago, lo cual causa una de las
principales pérdidas econdémicas de la actividad cacaotera (Cacao, Programa de

Capacitacion en la Cadena del, 2009).

El mucilago de cacao es la sustancia mucilaginosa que se recupera a las
semillas de cacao, tradicionalmente es usado como sustrato en el proceso de
fermentacién de los granos de cacao, es también un elemento importante en la
formacion de sustancias precursoras del sabor y aroma. De acuerdo con
especialistas del CIATEJ, este subproducto del cacao posee un alto valor
nutricional y funcional ya que contiene vitaminas del complejo B, vitaminas C, Dy

E y minerales como Ca, Fe, K, Mg y Zn. (Jesus Eduardo Pizano Galvez, 2022)

Sus propiedades funcionales se deben a la presencia de compuestos
antioxidantes en su composicion, esta capacidad antioxidante hace al mucilago
una materia prima de interés para el desarrollo de productos que combatan el

estrés oxidativo.

El 75% del mucilago del cacao que regularmente se desecha en la
produccion de chocolate, ahora es aprovechado y eso ha permitido que en los
ultimos afios diversas empresas lancen al mercado zumos de cacao elaborados
con mucilago de cacao de origen unico, con un sabor afrutado natural y sin
necesidad de afadir azucares, estos zumos han hecho las delicias de muchos
apasionados del chocolate (Pedidos, 2023).

El hecho de que la pulpa del cacao se convierta en un producto de valor
comercial significa que los cacaos cultores pueden contar con una fuente de
ingresos extra. Ya que es una parte integral del proceso de produccion del cacao

y tiene diversas aplicaciones en la industria alimentaria.

Una vez separado de las semillas de cacao, el mucilago se puede utilizar

en varias industrias, siendo la industria alimentaria una de las principales. En



particular, el mucilago de cacao se utiliza en la fabricacion de productos como el
helado, donde afiade textura, sabor y propiedades espesantes al producto final.

Ademas de sus aplicaciones industriales, el mucilago de cacao también tiene
beneficios ambientales. Al ser biodegradable, se puede utilizar como fertilizante
organico en la agricultura, ayudando a mejorar la calidad del suelo y promoviendo el
crecimiento de las plantas.

1.1 Objetivos

1.1.2 Objetivo General

Elaborar un plan de logistica de transporte de exportacion de helado a base de
mucilago de cacao hacia al mercado de los Angeles, Estados Unidos para establecer

los mejores costos de medio de transporte.

1.1.3 Objetivo Especifico

e |dentificar opciones de transporte rentables: entre costo y eficiencia para la
exportacion de productos perecederos.

e Analizar los procesos logisticos de transporte para la exportacién de helado de
mucilago de cacao.

e Determinar los requisitos para el transporte y almacenamiento de helado con
mucilago de cacao para evitar pérdidas o desperdicios durante el proceso de
exportacion hacia estados unidos.

1.2 Preguntas de Investigacion

¢, Cuales son los principales desafios logisticos en el transporte de productos

perecederos en contenedores refrigerados?

¢ Cuales son las tecnologias mas avanzadas utilizadas en la logistica de
contenedores refrigerados y como contribuyen a mejorar la eficiencia y la seguridad

de los productos?

¢, Cual es el impacto econdmico de las pérdidas y el desperdicio de productos
perecederos en la cadena de suministro de contenedores refrigerados y como se

pueden mitigar?



1.3 Descripcion del tipo del caso asignado

El presente caso de estudio, pretende identificar el proceso logistico de
exportacion de helado a base de mucilago de cacao en el Ecuador, conociendo de
forma directa, cual es su proceso de elaboracién, control de calidad del producto

terminado, su manufactura para la exportaciéon, de manera elaborada.

Como dato que aporte a la investigacion se encuentra que, Se certificaron
331.028,57 toneladas de cacao en grano para la exportacion, por un valor FOB
aproximado de 758 millones de dolares; esto significa un incremento del 2% con
relacion a lo exportado en 2020, donde se obtuvo una exportacién de 325.208,04
toneladas de cacao (AGROCALIDAD, 2022).

La logistica de transporte de productos helados a base de mucilago de cacao
hacia Estados Unidos implica una serie de procesos y consideraciones especificas
para garantizar la calidad y la frescura de los productos durante todo el trayecto. El
mucilago de cacao es una sustancia viscosa y gelatinosa que se encuentra alrededor
de las semillas de cacao y se utiliza para la produccion de helados y otros productos

alimentarios.

A continuacion, se describe el proceso general de logistica de transporte de
productos helados a base de mucilago de cacao hacia Estados Unidos:

1.3.2 Recoleccién y preparaciéon del mucilago de cacao

La materia prima, que es el mucilago de cacao, se recolecta y se procesa en
la ubicacion de origen. Esto puede incluir la extraccion, filtracién y procesamiento del
mucilago para obtener un producto de alta calidad que cumpla con los estandares

requeridos (Garcia, 2023).

1.3.3 Almacenamiento y envasado

Una vez procesado, el mucilago de cacao se almacena en condiciones
adecuadas, como temperaturas controladas y entornos higiénicos, para mantener su
calidad. Luego se envasa en recipientes o envases adecuados que garanticen la
conservacion y proteccion del producto durante el transporte (Santana et al, 2019).



1.3.4 Preparacion del transporte

Se planifica el transporte de los productos helados a base de mucilago de
cacao hacia Estados Unidos. Esto incluye la seleccion del modo de transporte mas
adecuado, como el transporte maritimo o aéreo, considerando factores como la
distancia, el tiempo de transito, la capacidad de carga y los requisitos de temperatura
controlada (Transeop, 2023).

1.3.5 Contenedores refrigerados

Se utilizan contenedores refrigerados especiales para el transporte de
productos helados, que cuentan con sistemas de refrigeracion y control de
temperatura. Estos contenedores aseguran que los productos se mantengan
congelados o a la temperatura requerida durante todo el viaje (Caracteristicas y
medidas del contenedor Reefer | DSV, sf).

1.3.6 Control de temperatura y monitoreo

Durante el transporte, se realiza un monitoreo constante de la temperatura
dentro de los contenedores refrigerados. Esto se logra a través de sensores y
sistemas de registro de temperatura que permiten verificar y mantener los niveles

adecuados de frio para preservar la calidad de los productos (Industrial, J., sf).

1.3.7 Gestion aduanera y documentacién

Se cumplen todos los requisitos aduaneros y de documentacién necesarios
para el transporte internacional de productos alimentarios. Esto puede incluir la
obtencion de permisos y certificados sanitarios, el cumplimiento de regulaciones
fitosanitarias y aduaneras, y el cumplimiento de normativas de etiquetado vy
documentacion especificas (Gaceta Proceso — Servicio Nacional de Aduana del

Ecuador., sf).

1.3.8 Distribucion y entrega

Una vez que los productos helados a base de mucilago de cacao llegan a
Estados Unidos, se coordinan las actividades de distribucion y entrega hacia los
destinos finales. Esto implica la planificacidon de rutas, la coordinacién con los centros
de distribucién y la entrega puntual de los productos a los clientes o puntos de venta



(Logistica de distribucion: ¢ como gestionar el transporte y las entregas?, sf).

La logistica de transporte de productos helados a base de mucilago de cacao
hacia Estados Unidos requiere un enfoque especializado para mantener la cadena de
frio y garantizar la calidad de los productos durante todo el proceso. El uso de
contenedores refrigerados, el control de temperatura, la gestion aduanera y la
coordinacion eficiente son elementos clave para asegurar una logistica exitosa en

este tipo de transporte.



1. ANALISIS

2. Descomposicion del problema

La logistica de helado de mucilago de cacao implica una serie de desafios y

aspectos clave que deben abordarse para garantizar un proceso eficiente y exitoso.

A continuacion, se desglosan las partes mas elementales del problema:

2.1.

Abastecimiento de mucilago de cacao

El abastecimiento de mucilago de cacao en Ecuador puede enfrentar varios

desafios y problemas que podrian afectar su produccion y disponibilidad. Algunos de

estos problemas incluyen:

2.2

Variaciones climaticas: Las condiciones climaticas, como sequias, lluvias
intensas o cambios en los patrones climaticos, pueden afectar negativamente
la produccién de cacao y, por ende, el abastecimiento de mucilago. Estos
eventos climaticos extremos pueden alterar la calidad y cantidad del mucilago
disponible.

Enfermedades y plagas: El cacao es susceptible a diversas enfermedades y
plagas, como la enfermedad de la moniliasis, la broca del cacao y la
enfermedad del mal de machete. Estos problemas pueden disminuir la
produccion de cacao y afectar la calidad del mucilago.

Calidad del cacao: La calidad del cacao influye directamente en la calidad del
mucilago. Si la calidad del cacao se ve comprometida debido a practicas
agricolas inadecuadas, falta de capacitacion o falta de acceso a recursos
adecuados, la calidad y cantidad de mucilago también pueden verse afectadas.

Almacenamiento y manipulacién

El almacenamiento y manipulacion del mucilago de cacao en Ecuador también

puede enfrentar varios problemas que podrian afectar su calidad y disponibilidad.

Algunos de estos problemas incluyen:

Contaminacion y deterioro microbiolégico: El mucilago de cacao es una
sustancia organica que puede ser propensa a la contaminacion microbioldgica
si no se almacena y manipula adecuadamente. La falta de condiciones
higiénicas durante el almacenamiento y la manipulacion puede dar lugar al

crecimiento de bacterias, hongos y levaduras, lo que afecta negativamente la



2.3.

calidad y seguridad del mucilago.

Oxidacion y deterioro quimico: El mucilago de cacao contiene compuestos
organicos y azucares que pueden sufrir procesos de oxidacion y deterioro
quimico cuando se expone al aire, la luz y altas temperaturas. Estos factores
pueden afectar el sabor, aroma y caracteristicas nutricionales del mucilago.
Falta de condiciones de almacenamiento adecuadas: El mucilago de cacao
requiere condiciones de almacenamiento especificas para mantener su
calidad. La falta de instalaciones adecuadas, como almacenes con control de
temperatura y humedad, puede provocar cambios en la consistencia, color y

sabor del mucilago.
Produccion de helado

La produccion de helado de mucilago de cacao en Ecuador puede enfrentar

diversos problemas que podrian afectar su calidad y disponibilidad en el mercado.

Algunos de estos problemas incluyen:

24,

Suministro limitado de mucilago: El mucilago de cacao es un subproducto
del proceso de fermentacién del cacao y su disponibilidad puede ser limitada.
Si la produccién de cacao no es suficiente o si la demanda de otros productos
derivados del cacao es alta, podria haber escasez de mucilago para la
produccion de helado.

Variaciones en la calidad del mucilago: La calidad del mucilago de cacao
puede verse afectada por varios factores, como las condiciones de
fermentacién, la variedad de cacao utilizada y los métodos de separacion.
Estas variaciones en la calidad del mucilago pueden influir en el sabor, la
textura y la calidad final del helado.

Distribucién y transporte

La distribucion y el transporte de helado de mucilago de cacao en Ecuador

pueden enfrentar varios problemas que podrian afectar su calidad y disponibilidad en

el mercado. Algunos de estos problemas incluyen:

Infraestructura de transporte limitada: En algunas areas de Ecuador,
especialmente en zonas rurales, la infraestructura de transporte puede ser
limitada. Carreteras en mal estado, falta de acceso a servicios de transporte

confiables y limitaciones en la capacidad de almacenamiento y refrigeraciéon



2.5.

pueden dificultar la distribucion eficiente del helado de mucilago de cacao.
Control de temperatura inadecuado: El helado es un producto sensible a la
temperatura y requiere condiciones de almacenamiento y transporte
adecuadas para mantener su calidad. Si no se proporciona un control de
temperatura adecuado durante el transporte, el helado de mucilago de cacao
puede derretirse o sufrir cambios en su textura y sabor.

Tiempos de transito prolongados: Los largos tiempos de transito pueden
afectar la calidad del helado. Si el tiempo desde la produccién hasta la llegada
al punto de venta es excesivamente largo, el helado puede derretirse, formar
cristales de hielo o perder su textura y sabor deseables.

Falta de cadena de frio: La cadena de frio es esencial para mantener la
calidad y la frescura del helado. La falta de instalaciones y equipos adecuados
para mantener la cadena de frio durante la distribucion puede afectar la calidad

del producto.
Gestion de inventarios

La gestion de inventarios de helado de mucilago de cacao en Ecuador puede

enfrentar varios problemas que podrian afectar la eficiencia y rentabilidad de la

operacion. Algunos de estos problemas incluyen:

2.6.

Caducidad y obsolescencia: El helado es un producto perecedero con una
vida util limitada. Si no se gestiona adecuadamente el inventario, es posible
que se produzcan excedentes de stock que puedan caducar o volverse
obsoletos antes de ser vendidos. Esto puede generar pérdidas financieras y
desperdicio de productos.

Variaciones estacionales en la demanda: La demanda de helado de
mucilago de cacao puede variar segun las estaciones del afio. Durante los
meses mas frios, la demanda puede disminuir, lo que requiere una
planificacion cuidadosa de los niveles de inventario para evitar un exceso de
stock. Por otro lado, en los meses mas calidos o en periodos festivos, la
demanda puede aumentar, y es necesario asegurar un inventario suficiente

para satisfacer la demanda.
Control de calidad y seguridad alimentaria

El control de calidad y seguridad alimentaria del helado de mucilago de cacao



en Ecuador es crucial para garantizar la satisfaccion del cliente y el cumplimiento de
los estandares sanitarios. Algunos problemas que pueden afectar el control de calidad

y seguridad alimentaria son los siguientes:

e Cumplimiento de normativas y regulaciones: El incumplimiento de las
normativas y regulaciones locales e internacionales relacionadas con la
produccion de alimentos puede afectar la calidad y seguridad del helado. Esto
incluye aspectos como el etiquetado incorrecto, la falta de informacion
nutricional, y el uso de aditivos y colorantes no permitidos.

e Control de ingredientes: El control de calidad de los ingredientes utilizados
en el helado es esencial. Si los ingredientes, incluido el mucilago de cacao, no
cumplen con los estandares de calidad, puede afectar la calidad y seguridad
del helado final. Es importante trabajar con proveedores confiables y realizar

pruebas y analisis de laboratorio para garantizar la calidad de los ingredientes.

2.7. Costo, tiempo y lugar.

2.7.1 Partida Arancelaria

Producto: Helado de mucilago de cacao

Subpartida Ecuador: 2105.00 - Helados, incluso con cacao
Autorizacién para Exportar: Habilitada

Autorizacion para importar: Habilitada

Arancel: 20%

Los helados se exportaran en cajas térmicas de 150 unidades cada una, en un
contenedor Reefer 40 pies con capacidad de 27.400 kg, los mismos que son utilizados
para el transporte de mercancias que requieren condiciones de temperatura
controlada en transito, tales como fruta, verduras, productos lacteos, carnes entre

otros.

Estan equipados con una unidad de refrigeracion que se conecta a la red
eléctrica del barco, de las terminales portuarias y de los camiones. Disponen de un
disco de control de temperatura que reflejara la temperatura del contenedor desde
que la mercancia es cargada en almacén de origen hasta su llegada al almacén de

destino.
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2.7.2 Incoterms que se utilizara

Los Incoterms son un conjunto de términos comerciales estandarizados que se
utilizan en el comercio internacional para definir las responsabilidades y obligaciones
de los compradores y vendedores en una transaccion de bienes. Estos términos
establecen las reglas y condiciones relacionadas con el transporte, la entrega y los
riesgos asociados con la transferencia de mercancias desde el lugar de origen hasta
el lugar de destino (Cabeza, 2020).

El uso de Incoterms es esencial para evitar malentendidos y conflictos en el
comercio internacional, ya que proporciona una base clara para la distribucién de
costos y responsabilidades logisticas entre las partes involucradas en la transaccion.
Al utilizar los Incoterms adecuados en un contrato, se garantiza que ambas partes
comprendan sus roles y responsabilidades en cada etapa del transporte de las

mercancias.

Es importante destacar que los Incoterms se actualizan periédicamente para
reflejar las practicas comerciales internacionales actuales y abordar las necesidades
cambiantes del comercio global. Su correcta aplicacion y comprensién son
fundamentales para asegurar una negociacidn exitosa y transparente en el ambito del

comercio internacional.

FOB

FOB es una sigla que proviene del inglés "Free On Board" que traducido al
espanol significa "Libre a Bordo". Es un término comercial utilizado en el ambito del
comercio internacional y forma parte de los Incoterms, que son un conjunto de reglas
que definen las responsabilidades y obligaciones tanto del vendedor como del

comprador durante una transaccion de bienes.

Cuando se utiliza el término FOB en un contrato de compra-venta, indica que
el vendedor cumple con su obligacion de entregar las mercancias cuando estas son
cargadas a bordo del buque en el puerto de embarque designado. A partir de ese
momento, los riesgos y los costos asociados con el transporte de las mercancias se
transfieren del vendedor al comprador.
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2.7.3 Proceso recopilacion y preparacion de materia prima

Tabla 1 Proceso recopilacion y preparacion de materia prima

Tiempo: 1 dia
Costos: $1.77/ hora por trabajador
Lugar: Finca ubicada en la provincia de Santo Domingo

Que se debe contratar:

Es necesario contar con transporte, mano de obra
especializada en la carga, descarga y procesos de
seleccién de la mercancia

Que se debe tener para el proceso:

Maquinaria y mano de obra.

Elaborado por: Perez, I. (2023)

2.7.4 Certificado de Origen

Tabla 2 Certificado de Origen

Tiempo: 15 min
Costos: $10.00 USD No Grava IVA
Lugar: Pagina web del MIPRO

Que se debe contratar:

Solo registrarse como exportador en el senae.

Que se debe tener para el proceso:

ECUAPASS, Certificado de firma electrdnica,
Declaracién Juramentada de Origen, Factura
Comercial, Conocimiento de embarque B/L, Tasa
por servicio de emisién y formulario expedido.

Elaborado por: Pérez, I. (2023)

2.7.5 Produccion del helado de mucilago de cacao

Tabla 3 Produccion del helado de mucilago de cacao

Tiempo: 1 -2 dias
Costos: $3.75/ hora por trabajador
Lugar: Sto. Domingo

Que se debe contratar:

Personal altamente calificado y que hayan
cumplido con el protocolo de seguridad.

Que se debe tener para el proceso:

La materia prima (mucilago de cacao), leche, leche
evaporada, leche condesada, crema de leche,
azucar.

Elaborado por: Pérez, I. (2023)

2.7.6 Proceso Empaque y Embalaje

Los helados vienen en un envase primario que esta en contacto directo con el
producto, lo que es esencial para su conservacion. Para este propdsito, se utiliza

plastico debido a sus ventajas: es liviano, facil de manejar, resistente al calor,
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econdmico e impermeable.

Ademas del envase de plastico, los helados son envueltos con papel madera

y luego cubiertos con una envoltura plastica. Para el transporte, se utilizan cajas

térmicas conocidas como hieleras, con capacidad para 150 unidades. Estas cajas

térmicas garantizan que los helados se mantengan a la temperatura adecuada para

evitar que se derritan o deshagan durante el traslado.

Tabla 4 Proceso Empaque y Embalaje

Tiempo: 12 horas
Costos: $2.80 h/t
Lugar: Sto. Domingo

Que se debe contratar:

Mano de obra

Que se debe tener para el proceso:

Envases plasticos térmicos, papel madera, cajas
térmicas para que mantengan la temperatura
adecuada.

Elaborado por: Perez, I. (2023)

2.7.7 Cotizacion y contratacion de transporte internacional

Tabla 5 Cotizacion de contratacion de transporte internacional

Tiempo: 22 dias aproximadamente
Costos: S 5.646,00
Lugar: Contecon

Que se debe contratar:

flete internacional

Que se debe tener para el proceso:

Es necesario contar con la respectiva factura
comercial, packing list en el que se detalle la
informacién de peso bruto de la carga.

Elaborado por: Pérez, I. (2023)

2.7.8 solicitud de contendor

Tabla 6 Solicitud de contendor

Tiempo:

15 min

Costos:

$33,60

Que se debe tener para el proceso:

Usuario en la pagina de la naviera contratada en
este caso seria MAERKS

Elaborado por: Perez, I. (2023)

2.7.9 Retiro de contenedor vacio desde el depésito

13



Tabla 7 Retiro de contenedor vacio desde el deposito

Tiempo: 1 hora
Costos: $35+IVA

TERCON / C. LTDA.MARCEL LANIADO DE WIND
Lugar: S/NY VIAPERIMETRAL90112 GUAYAQUIL,

ECUADO

Que se debe contratar:

Un transportista desde el almacén al terminal de
vacios.

Que se debe tener para el proceso:

Dejar una garantia, Declarar el peso bruto de la
carga

Elaborado por: Pérez, I. (2023)

2.7.10 DAE

Tabla 8 DAE

Tiempo: 15 min

Costos: $120+IVA (Honorarios agente de aduana)
Lugar: Zona primaria

Que se debe contratar:

Agente de aduana

Que se debe tener para el proceso:

Factura comercial original. cantidades, pesos
netos, peso bruto, Valor FOB, Autorizaciones
previas (cuando el caso lo amerite). Certificado de

Origen electrénico (cuando el caso lo amerite)

Elaborado por: Perez, I. (2023)

2.7.11 Generador de energia para el contenedor

Tabla 9 Generador de energia para el contenedor

Tiempo: 1dia
Costos: $89,60
Al momento de la llegada del contenedor vacio a
Lugar: las instalaciones se procederd a conectar con el
alimentador de energia.
Que se debe contratar: Transpoint S.A. (empresa que ofrece el servicio)

Elaborado por: Pérez, I. (2023)

2.7.12 Transporte recoleccion de Santo Domingo — Guayaquil

Tabla 10 Transporte recoleccion de Santo Domingo — Guayaquil

Tiempo: 5 horas
Costos: $690
Lugar: Desde Santo Domingo hasta Guayaquil
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Que se debe contratar:

En este caso el mismo contenedor reefer para
que la mercancia llegue en buenas condiciones

Que se debe tener para el proceso:

Guia de remision exportadora, DAE, Factura
comercial, Autorizaciéon de Ingreso y Salida de
Vehiculo.

Elaborado por: Pérez, I. (2023)

2.7.13 Proceso de Llenado del contenedor

Tabla 11 Proceso de Llenado del contenedor

Tiempo: 1 dia
Costos: $2.50 h/t
Lugar: Sto. Domingo
Que se debe contratar: Estibadores y graa.
Que se debe tener para el proceso: | EIR.
Elaborado por: Pérez, I. (2023)
2.7.14 Candado Satelital
Tabla 12 Candado Satelital
Tiempo: 15 min
Costos: S 60
Lugar: recoleccidon de Santo Domingo — Guayaquil

Que se debe contratar:

Una empresa que brinde el servicio

Que se debe tener para el proceso:

Los documentos que indiquen que va a trasladar
en el transporte.

Elaborado por: Perez, I. (2023)

2.7.15 AISV

Tabla 13 AISV

Tiempo:

ELABORACION DE AISV

Costos:

NO TIENE COSTO

Que se debe tener para el proceso:

Se ingresa a la pagina del puerto donde se dirige
la carga (CONTECON), se llena los datos
correspondientes de la carga que va hacer
ingresada

Elaborado por: Perez, I. (2023)

2.7.16 Inspeccion Antinarcético

Tabla 14 Inspeccion Antinarcotico

‘ Tiempo:

| Inspeccién 1 Dia, Aforo 12 horas




Costos: $80

Lugar: Contecon
Servicio de inspeccion de contenedor del
Que se debe contratar: Terminal Portuaria de Guayaquil y servicio

antinarcotico.

Que se debe tener para el proceso:

Factura comercial, lista de empaque, DAE, ISV,
Equipment Interchange Receipt.

Elaborado por: Pérez, I. (2023)

2.8. Requisitos para ingreso del helado a base mucilago de cacao

2.9.

Contar con el Registro Federal de Contribuyentes.

Estar al tanto de los costos y restricciones arancelarias.
Documentos de comercio exterior:

Factura comercial.

Certificado de origen.

Encargo conferido.

Carta del Agente Aduanal sobre el proceso.

Lista de empaque.

Documentos del transporte.

Documentos que garanticen el cumplimiento arancelario.

Requisitos locales para exportar helado a base mucilago de cacao

De acuerdo con Pro Ecuador, Agrocalidad y Todo Comercio Exterior, para exportar

helado de mucilago de cacao se necesita cumplir con los siguientes requisitos:

2.9.1 Verificar status fitosanitario

Se debe verificar si el pais de destino ha levantado las restricciones sanitarias
de acceso. El status detalla la situacién sanitaria y fitosanitaria del mucilago de
cacao en el Ecuador para revision y aprobacion del pais de destino (analisis
de riesgo de plagas, métodos de cultivo etc.).

2.9.2 Registrarse en Agrocalidad

Solicitar registro de operador en la pagina web de Agrocalidad dependiendo si
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es productor o productor-exportador.

Documentos Requeridos: RUC, copia de cédula, constitucion de la empresa y
nombramiento del representante legal, croquis de ubicacion del centro de
acopio (exportador) y cultivo (exportador-productor).

También la factura de pago que tiene una duracion de dos afos.

2.9.3 Inspeccion y certificado de calidad

El exportador debe solicitar la inspeccion del lote o lotes por exportar a
AGROCALIDAD, 72 horas previas a la exportacion.

La inspeccion la realiza una verificadora autorizada por AGROCALIDAD, la

cual emite un informe que es analizado por técnicos de la misma institucion.

Si los parametros estan acordes con las normas del tipo de cacao, se emite el
certificado de calidad previo el pago de 0.25% del valor FOB en las cuentas de
AGROCALIDAD (BanEcuador, Pacifico o Guayaquil).

Una vez aprobado el reporte se emite al usuario un certificado de registro y un
codigo de registro.

2.9.4 Solicitar certificado Fitosanitario

El certificado fitosanitario se lo debe solicitar maximo 2 dias antes del despacho

para su exportacion.

Se solicita una inspeccion o preinspeccion en (acopio o cultivo sea fuera del
lugar de salida de la carga) esto se realiza en el punto de control (aeropuertos,

puertos).

Documentos requeridos: Registro como operador, copia del manifiesto de
embarque, factura proforma u otro documento que indique informaciéon del
envio.

En el caso de preinspeccion se emitira un certificado provisional que se
canjeara por el Certificado Fitosanitario en el punto de control. En el caso de

una inspeccion una vez aprobada se otorgara el Certificado Fitosanitario para

el envio a realizarse.

Ademas, para salir del pais, como cacao organico, el producto debe estar
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certificado bajo la norma organica nacional.

En puertos o aeropuertos, para otorgarle el fitosanitario como organico debe
presentar el codigo POA (Productor Organico Agropecuario), de caso contrario
el producto sale como convencional. El codigo POA lo otorga AGROCALIDAD
mediante un registro, y esto lo hace una vez que el productor ya se haya

certificado como organico.

Un lote de producto organico debe ir acompafado de un certificado de
transaccion donde se avala que es organico, estos certificados los emiten las
agencias certificadoras y va en funcioén de la norma organica para la cual se ha

certificado.

2.9.5 Certificado de origen

El exportador debe registrase en el Ecuapass para poder obtener el certificado
y contar con la firma digital o TOKEN.

También debera elaborar una Declaracion Juramentada de Origen DJO, para
determinar de forma sistematizada, si el producto cumple con las normas de
origen establecidas en cada uno de los Acuerdos.

Para generar el certificado de origen debera tomar en cuenta el destino, en el
caso de EE. UU la entidad emisora es el MIPRO.

Finalmente se debera ingresar en ECUAPASS, menu “Ventanilla Unica”,
opcion “Elaboracion de CO”, completar el formulario en linea, para luego

retirarlo fisicamente en el MIPRO.

2.10. Indicar requisitos de salida como exportacion helada de mucilago de

cacao desde Ecuador hacia Estados Unidos
Conocimiento de embarque B/L
Certificados de inspeccion,
Poliza de Seguro,
Origen y peso,
La factura comercial y consular,

El formulario de aduanas (DAU),
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Orden de entrega- guia de muelle,
Licencia de distribucion,

Factura de exportacion del despachador,
Carta de crédito,

Carta de distribucion,

Lista de empaque,

Certificacion fitosanitaria,

Declaracion de exportacion del remitente,
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Diagrama de Gantt.
Para programar y planificar las actividades a realizar en el presente proyecto, se utiliza la herramienta del diagrama de Gantt, su
objetivo es exponer el tiempo de dedicado a las actividades para las actividades del negocio. De esta manera, llevar un seguimiento

y control del progreso de cada una de las etapas del proyecto.

Tabla 15 Diagrama de Gantt.

15/05/2023 lun,15/05/2023 lun,22/05/2023

lun, 15/05/2023 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28
L MmMM1J VS DL MM J V S

Fecha Inicio del proceso

Procesos Progreso Inicio

recopilacion y preparacion de materia prima 100% 15/05/23 16/05/23
Certificado de Origen 100% 17/05/23 17/05/23
Produccion del helado de mucilago de cacao 100% 18/05/23 19/05/23
Proceso Empaque y Embalaje 100% 20/05/23 20/05/23
Cotizacién de contratacién de transporte internacional 100% 21/05/23 21/05/23
solicitud de contendor 100% 21/05/23 21/05/23
Retiro de contenedor vacio desde el depdsito 100% 22/05/23 22/05/23
DAE 100% 22/05/23 22/05/23
Generador de energia para el contenedor 100% 22/05/23 22/05/23
Pallet Agrocalidad 100% 23/05/23 23/05/23
Transporte recolecciéon de Santo Domingo — Guayaquil 100% 24/05/23 25/05/23
Proceso de Llenado del contenedor 100% 25/05/23 25/05/23
Candado Satelital 100% 25/05/23 25/05/23
AISV 100% 26/05/23 26/05/23
Inspeccidn Antinarcético 100% 27/05/23 28/05/23

Elaborado por: Peérez, I. (2023)
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KPI para exportacion de helado de mucilago de cacao

La logistica desemperfia un papel crucial en el éxito de una empresa, y uno de los

aspectos mas importantes es la distribucién. Por lo tanto, es esencial mantener un

control efectivo sobre los costos y la productividad asociados con la gestion de la

distribucion, especialmente en el area del transporte. Esta actividad representa una

gran parte de los recursos y esfuerzos dentro de la gestion logistica debido a su

significativo impacto en inversiones en activos fijos y en la satisfaccion del cliente final.

KPI costo logisticos vs el valor de ventas

Tabla 16 KPI financieros.

SISTEMA DE INDICADORES DE GESTION
INDICADORES FINANCIEROS
: UNIDAD
INDICADOR | OBJETIVO DEFINICION PERIOCIDAD FORMULA DE
MEDIDA
Los costos logisticos
Controlar el representan un porcentaje
costo de Ia significativo de las ventas
,COStO operacion totales, margen bruto y los | Este indicador - C0STOS TOTALESLOGISTICOS 0
logistico como looistica de costos totales de las|se calcula cada| V= z Porcentaic
% de las . & empresas, por ello deben | mes. TOTAL VENTAS DE LA COMPANIA J
a empresa
ventas controlarse
respecto a .
las ventas permanentemente, 51endq el
transporte la  operacion
que demanda mayor interés.
Elaborado por: Pérez, I. (2023)
KPI costo de transporte vs el valor de ventas
Tabla 17 KPI financieros.
SISTEMA DE INDICADORES DE GESTION
INDICADORES FINANCIEROS
INDICADOR OBJETIVO DEFINICION PERIOCIDAD FORMULA U?;é)ﬁlll))ADE
Controlar el | Consiste en
CESI0 del | controlar el rubro | oo . 4 q <ol . COSTODELTRANSPORTE
COSTODE | transporte respecto 8 1aS| o ulacad = VALORVENTASTOTALES | Porcentaje
TRANSPORTE |respecto a las|ventas generadas | ® "'@ €4¢a Mes. S J
ventas de lajen un periodo
empresa. determinado.

Elaborado por: Perez, I. (2023)
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III. PROPUESTA

3. Propuesta solucion al problema identificado

El problema identificado en la logistica de transporte de "Helado a base de
mucilago de cacao" hacia el mercado de Estados Unidos presenta desafios en
términos de eficiencia, costo y calidad. Esta propuesta tiene como objetivo mejorar la
cadena de suministro y logistica para asegurar la entrega oportuna y en 6ptimas
condiciones del producto, permitiendo asi maximizar el potencial del mercado

estadounidense.
3.1. Investigacion y planificacién

Antes de implementar cualquier solucion, es fundamental llevar a cabo una
investigacion exhaustiva para comprender las necesidades especificas del mercado
estadounidense y los requisitos de transporte y almacenamiento del producto.
Asimismo, se debera realizar un analisis detallado de la cadena de suministro actual

para identificar las areas de mejora y posibles cuellos de botella.
3.1.1 Embalaje y almacenamiento

Desarrollar un embalaje adecuado y resistente para el helado de mucilago de
cacao es esencial para preservar su calidad durante el transporte. Se debe considerar
el uso de envases aislados y refrigerados para mantener la temperatura éptima del
producto. Ademas, es importante contar con instalaciones de almacenamiento
adecuadas tanto en el lugar de origen como en el destino para evitar cualquier
deterioro del producto.

3.1.2 Cumplimiento normativo y aduanas

Asegurar el cumplimiento de todas las regulaciones y normas sanitarias y
aduaneras tanto en el pais de origen como en Estados Unidos es imprescindible para
evitar retrasos y problemas legales en la importacion y distribucion del helado. Un
equipo dedicado a la gestion de documentacion y tramites aduaneros simplificara el

proceso.
3.1.3 Medicién y analisis de resultados

Implementar indicadores clave de rendimiento (KPI) para medir el desempefio de

la nueva logistica y evaluar los resultados en términos de eficiencia, costos y
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satisfaccion del cliente. El analisis de estos datos permitira realizar ajustes y mejoras

en la estrategia logistica de manera continua.
3.1.4 Evaluacién de sostenibilidad

Es importante considerar aspectos de sostenibilidad ambiental en la logistica de
transporte. Buscar formas de reducir la huella de carbono mediante el uso de
tecnologias y practicas mas eco amigables, como el uso de vehiculos eléctricos o la

optimizacién de rutas, es esencial para una operacion responsable.

3.2 Descripcion del producto que se aplicara en el proceso logistico
El "Helado a base de mucilago de cacao" es un producto unico y delicioso que
combina las propiedades nutritivas y exquisitas del cacao con la suavidad y
cremosidad caracteristica del helado. A diferencia de los helados convencionales,

este helado se destaca por su ingrediente principal: el mucilago de cacao.

El mucilago de cacao es una sustancia gelatinosa que rodea las semillas de
cacao dentro del fruto del cacao (Theobroma cacao). Se obtiene durante el proceso
de fermentacion y posterior secado de los granos de cacao. Tradicionalmente, el
mucilago se descartaba, pero en este producto, se ha descubierto una manera de
aprovecharlo, dandole un valor agregado y evitando desperdicios.

3.2.1 Caracteristicas del producto

e Sabor exquisito: El "Helado a base de mucilago de cacao" tiene un sabor rico
y equilibrado de cacao, que combina la intensidad caracteristica del cacao con
la dulzura justa, sin ser empalagoso.

e Nutritivo y natural: El producto se destaca por ser una opcion mas saludable,
ya que se elabora con ingredientes naturales, evitando aditivos artificiales y
conservantes.

e Fuente de antioxidantes: El cacao es conocido por su contenido de
antioxidantes, que pueden tener beneficios para la salud.

e Sostenible: Al aprovechar el mucilago de cacao, se promueve la sostenibilidad
y el respeto por el medio ambiente, ya que se evita el desperdicio de este

subproducto.
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IV. CONCLUSIONES

En conclusion, la logistica de transporte del "Helado a base de mucilago de

cacao" hacia el mercado de Estados Unidos implica varios desafios y consideraciones

importantes. Algunas conclusiones clave son:

Control de temperatura y cadena de frio: Dado que el helado es un producto
altamente perecedero, es fundamental garantizar un control de temperatura
adecuado durante todo el proceso de transporte. Esto implica utilizar vehiculos
refrigerados y mantener la cadena de frio desde el lugar de produccion hasta
el mercado de destino en Estados Unidos.

Normativas y regulaciones: Es esencial cumplir con las normativas vy
regulaciones sanitarias y aduaneras tanto del pais de origen (Ecuador) como
del pais de destino (Estados Unidos). Esto incluye aspectos como el etiquetado
adecuado, el cumplimiento de los estandares de calidad y seguridad
alimentaria, y la documentacién aduanera necesaria para la exportacion.
Tiempos de transito y distancia: El transporte desde Ecuador hasta Estados
Unidos implica una distancia considerable y puede llevar varios dias. Es
importante planificar cuidadosamente los tiempos de transito y coordinar la
logistica para garantizar que el helado llegue en 6ptimas condiciones y dentro
del tiempo requerido.

Embalaje adecuado: El helado de mucilago de cacao debe ser empaquetado
de manera adecuada y segura para evitar dafios durante el transporte. Se
deben utilizar materiales de embalaje resistentes y aislantes para proteger el
producto de posibles golpes, cambios de temperatura y humedad.
Colaboracion con socios logisticos confiables: La seleccién de socios
logisticos confiables y con experiencia en el transporte internacional es crucial
para garantizar una logistica fluida y eficiente. La colaboraciéon con empresas
de transporte y agentes aduaneros profesionales puede ayudar a superar los
desafios logisticos y asegurar la entrega exitosa del helado en el mercado de

Estados Unidos.

23



V. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

AGROCALIDAD. (21 de 02 de 2022). GOBIERNO DE LA REPUBLICA DEL
ECUADOR. GOBIERNO DE LA REPUBLICA DEL ECUADOR:
https://www.agrocalidad.gob.ec/en-2021-se-certificaron-mas-de-300-mil-
toneladas-de-cacao-en-grano-hacia-40-destinos-
mundiales/#:~:text=Se%20certificaron%20331.028%2C57%20toneladas,325.
208%2C04%20toneladas%20de%20cacao.

Barazarte, H. (sf). La cascara de cacao (Theobroma cacao I.). una posible fuente
comercial de pectinas:
http://ve.scielo.org/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0004-
06222008000100009&Ing=es&ting=es.

Cabeza. (2020). Las reglas incoterms en el comercio internacional: qué, cuando y
por qué. Grupo Cabeza. https://www.cabeza.com/es/reglas-incoterms-en-
comercio-
internacional/#:~:text=Los%20Incoterms%200%20International%20Commerci
al,las%20distintas%20fases%20de%20la

Cacao, Programa de Capacitacion en la Cadena del. (15 de 05 de 2009).
CAMAREN. CAMAREN: https://camaren.org/programa-cacao/

Caracteristicas y medidas del contenedor Reefer | DSV. (sf).
https://www.dsv.com/es-mx/nuestras-soluciones/modos-de-
transporte/transporte-maritimo/tipos-contenedor-maritimo/contenedor-reefer-
frigorifico#:~:text=Los%20Contenedores%20Frigor%C3%ADficos%200%20C
ontenedores,este%20tipo%20de %20contenedor%20mar%C3%ADtimo.

Gaceta Proceso — Servicio Nacional de Aduana del Ecuador. (sf). Gaceta Proceso —
Servicio Nacional de Aduana del Ecuador.
https://www.aduana.gob.ec/gaceta-proceso/gdo/

Garcia, G. (30 de 01 de 2023). El mucilago de cacao, ingrediente que crece en el
arte culinario. THE FOOD TECH - Medio De Noticias Lider En La Industria De
Alimentos Y Bebidas.: https://thefoodtech.com/insumos-para-empaque/el-
mucilago-de-cacao-ingrediente-que-esta-creciendo-en-el-arte-culinario/

Guerrero, G. (sf). El Cacao ecuatoriano Su historia empezo antes del siglo XV. El
Cacao ecuatoriano Su historia empez6 antes del siglo XV:

https://www.revistalideres.ec/lideres/cacao-ecuatoriano-historia-empezo-

24



siglo.html.

Industrial, J. (sf). ¢Donde se usan los transductores de presion?
https://www.jmi.com.mx/literatura/blog/item/60-importancia-del-monitoreo-y-
control-de-temperatura-en-alimentos-perecederos.html

Jesus Eduardo Pizano Galvez, E. L. (13 de 09 de 2022). GOBIERNO DE MEXICO.
GOBIERNO DE MEXICO: https://ciatej.mx/el-ciatej/comunicacion/Noticias/El-
mucilago-de-
cacao/289#:~:text=El%20muc%C3%ADlago%20de%20cacao%20es,precurs
oras%20del%20sabor%20y%20aroma.

Logistica de distribucion: ¢ cdmo gestionar el transporte y las entregas? (sf).
Logistica de distribucién: ;como gestionar el transporte y las entregas?
https://www.beetrack.com/es/blog/logistica-de-distribucion-transporte-y-
entregas

Pedidos. (2023). ; QUE ES EL MUCILAGO DEL CACAOQO ?
https://www.toufood.com/que-es-el-mucilago-del-
cacao/#:~:text=En%20pa%C3%ADses%20como0%20M%C3%A9xico%2C%2
OEcuador,%2C%20mermeladas%2C%20confiter%C3%ADa%20y%20reposte
r%C3%ADa.

REPUBLICA DEL CACAO. (sf de sf de sf). ECUADOR, LA CUNA DEL CACAO.
ECUADOR, LA CUNA DEL CACAOQ:
https://republicadelcacao.com/es/blogs/news/ecuador-the-home-of-
cacao#:.~:text=Una%20investigaci%C3%B3n%20arqueol%C3%B3gica%20re
Ci%C3%A9N%20sugiri%C3%B3,por%20m%C3%A15%20de%205.000%20a
%C3%B10s.

Sanchez Olaya, D. M. (20 de 06 de 2023). Respuesta agronomica de mucilago de
cacao (Theobroma cacao L.) en cultivo de maiz (Zea mays L.). Respuesta
agronomica de mucilago de cacao (Theobroma cacao L.) en cultivo de maiz
(Zea mays L.).: https://doi.org/10.19053/01217488.v10.n2.2019.7958

Santana et al. (2019). Mucilago de cacao, nacional y trinitario.
file:///C:/Users/User/Downloads/24-article-53-1-10-20190117%20(2).pdf

Transeop. (2023). Exportacion: preparacion de la carga.

https://www.transeop.com/blog/Exportacion:-preparacion-de-la-carga/285/

25



