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ABSTRACT: In Santo Domingo de los Tsachilas, cocoa has been a pillar of the Ecuadorian economy,

representing the rich cocoa tradition of the country. Despite this heritage, there is a recognized potential
to promote local consumption of artisanal chocolate. Microenterprises engaged in the production of
artisanal chocolate in Santo Domingo take advantage of the exceptional quality of the local cocoa and
generate important socioeconomic impacts. These initiatives can boost job creation, strengthen the local
economy and reaffirm the cultural identity of the region. Moreover, by aligning with municipal policies,
these enterprises can promote sustainability and innovate ion in the cocoa sector, reshaping the region's
socioeconomic landscape.

KEY WORDS: Ecuadorian economy, handmade chocolate, job creation.

INTRODUCCION.

Santo Domingo de los Tsachilas, una regién emblematica en Ecuador, ha sido durante mucho tiempo el
epicentro de una rica tradicion cacaotera que ha sostenido y enriquecido la economia local durante
incontables generaciones. Esta region, bendecida con un clima propicio y suelos fértiles, ha sido la cuna
de variedades de cacao que son aclamadas tanto a nivel nacional como internacional por su calidad
superior (Benavides & Suérez, 2014).

A pesar de esta rica herencia y de ser un productor destacado de cacao, el consumo interno de productos
derivados, en particular el chocolate, ha sido tradicionalmente bajo (Revista Lideres, 2015). Esta
paradoja presenta una oportunidad Unica: la de transformar el cacao crudo en productos de valor
agregado, como el chocolate artesanal, directamente en la region.

La emergencia y popularidad creciente de la produccion de chocolate artesanal en Santo Domingo no es
solo una respuesta a una demanda del mercado, sino también una reafirmacion de la identidad cultural
de la region (Vargas, 2023). Al combinar técnicas tradicionales con innovaciones contemporaneas, 1os
productores locales tienen la capacidad de crear chocolates que son una verdadera representacion del

terroir de Santo Domingo, capturando su esencia en cada tableta.
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Maéas alla del sabor y la calidad, la produccion de chocolate artesanal tiene ramificaciones

socioecondmicas profundas. Puede actuar, como un catalizador para el desarrollo econémico, generando
empleo, fomentando el emprendimiento y atrayendo turismo. Ademas, al promover précticas agricolas
sostenibles y éticas, puede garantizar un medio de vida digno para los agricultores locales y asegurar la
sostenibilidad a largo plazo de la industria cacaotera (Rosales, 2016).

La vision progresista del Municipio de Santo Domingo Zona-4, que busca apoyar y promover iniciativas
locales, es un testimonio del potencial percibido en la produccion artesanal de chocolate. Al proporcionar
infraestructura, formacion y apoyo financiero, el municipio esta sentando las bases para que Santo
Domingo se consolide como un referente en la produccion de chocolate artesanal, no solo en Ecuador,
sino en toda Ameérica Latina.

Dada la riqueza de oportunidades y desafios que presenta este sector, es imperativo llevar a cabo un
andlisis exhaustivo del impacto socioecondémico de la produccion de chocolate artesanal en Santo
Domingo. Solo a través de una comprensién profunda y matizada podemos garantizar, que esta iniciativa
sea tanto econémicamente viable como socialmente beneficiosa.

Segun el Articulo 280 de la Carta Magna ecuatoriana, cualquier iniciativa emprendedora debe adherirse
al Plan Nacional de Desarrollo. Este plan guia las politicas, programas y proyectos estatales, asi como
la distribucion y uso del presupuesto nacional y la asignacion de fondos publicos. También establece la
coordinacion entre el gobierno central y las entidades auténomas descentralizadas. Su cumplimiento es
mandatorio para entidades publicas y recomendado para el sector privado; por ello, se ha considerado
esencial que las propuestas estén en consonancia con las metas del Plan de Creacién de Oportunidades
2021-2025, en particular con el tercer objetivo que busca impulsar la productividad y competitividad en
areas como la agricultura, industria, acuicultura y pesca, todo bajo una perspectiva de economia circular

(Secretaria Nacional de Planificacion, 2021).
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El modelo de negocios actla como una brujula para una empresa, delineando los objetivos a alcanzar y

las acciones que aportan valor al negocio. Integra aspectos como la propuesta del plan, la inversion
requerida, la solidez de la idea, datos financieros, y el estudio y potencial del mercado; al imponer un

modelo de negocios para mejorar la productividad para obtener una evolucion econémica.

El chocolate, con su rica y compleja historia, ha sido un pilar en la evolucion cultural y gastrondmica de
la humanidad. Desde las antiguas civilizaciones aztecas y mayas, que consideraban al cacao como un
regalo divino, hasta las sofisticadas chocolaterias de Paris y Bruselas, este producto ha dejado una huella
indeleble en la paleta y el corazdn de innumerables generaciones.

En la era moderna, donde la industrializacion y la produccion en masa han transformado la forma en que
consumimos alimentos, el chocolate artesanal emerge como un faro de autenticidad y calidad.
Representa una vuelta a las raices, un recordatorio de la importancia de la artesania, la dedicacion y la
pasion en la creacién de productos que no solo nutren el cuerpo, sino también el alma.

Este plan de negocios se ha disefiado como una guia exhaustiva para aquellos que buscan embarcarse en
la noble aventura de establecer una fabrica de chocolate artesanal. A traves de sus secciones, se
exploraran los matices y detalles que conforman este emprendimiento, desde la seleccion meticulosa de
los granos de cacao y su origen, hasta las técnicas de produccion que garantizan un producto final de la
mas alta calidad. Se abordard el panorama del mercado actual, identificando las tendencias
predominantes, las demandas del consumidor y las oportunidades que se presentan en un mundo que
valora cada vez mas la sostenibilidad, la ética y la autenticidad. Se analizaran las estrategias de marketing
y ventas, esenciales para construir una marca que resuene con el publico y se destaque en un mercado

competitivo.
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En el ambito financiero, se ofrecerad una vision detallada de la estructura de costos, las inversiones

necesarias y las proyecciones de ingresos. Este analisis permitira a los interesados comprender la
viabilidad econémica del proyecto y tomar decisiones informadas sobre su implementacion.

Mas alla de la logistica y las cifras, este plan busca ser una fuente de inspiracion. Es un testimonio del
poder del chocolate para conectar a las personas, contar historias y celebrar la rica tapezca cultural de
nuestra humanidad. Cada seccidn esta imbuida de una profunda apreciacién por el arte de la chocolateria
y un reconocimiento de su potencial para enriquecer vidas, comunidades y culturas.

Al adentrarse en este documento, se invita al lector a un viaje sensorial y emocional. Es una exploracion
de la magia del chocolate, desde el arbol de cacao en una plantacion remota hasta la tableta perfectamente
moldeada en manos de un maestro chocolatero. Es una celebracién de la tradicién, la innovacién y la

pasion que define a la industria del chocolate artesanal.

DESARROLLO.

Materiales y métodos.

Para el desarrollo de este plan de negocios, se optd por un enfoque combinado, integrando técnicas
cuantitativas y cualitativas, con el objetivo de obtener una perspectiva amplia del mercado de chocolates
en la Provincia de Santo Domingo de los Tséachilas (Maigualca, 2019).

Considerando el mercado objetivo, compuesto por un estimado de 51 tiendas y distribuidores en la
provincia, se propone un muestreo no probabilistico de conveniencia, buscando incluir a todos aquellos
negocios dispuestos a colaborar en la investigacion. Se llevaran a cabo cuestionarios estructurados y
entrevistas de caracter semi-estructurado para recolectar informacion tanto numérica como descriptiva
sobre las preferencias y tendencias del mercado chocolatero. Los cuestionarios podrian contener
preguntas de seleccion multiple y escalas de Likert, mientras que las entrevistas ofreceran la oportunidad
de obtener insights mas profundos sobre las percepciones y experiencias de los distribuidores y

consumidores.



6
Se identificaran variables clave para evaluar el potencial del mercado, tales como preferencias de sabor,

patrones de consumo, precio ideal y canales de distribucion preferidos (Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacion y la Agricultura, 2022). Estas variables se mediran utilizando herramientas
adecuadas, como encuestas de preferencia de sabor y andlisis de sensibilidad al precio.

Los datos cuantitativos se analizardn mediante técnicas estadisticas, mientras que la informacion
cualitativa se examinara a través de analisis tematico o de contenido (Naupas et al., 2014). Finalmente,
se fusionaran los resultados cuantitativos y cualitativos para ofrecer una visién integral del mercado de
chocolates en la Provincia de Santo Domingo de los Tsachilas.

La poblacion enfocada en este estudio se ha tomado como referencia a todos los individuos en edad
laboral en la Provincia de Santo Domingo de los Tsachilas, estimados en 200,000 personas, aplicando
una muestra con una falla del 0.05%. Aplicando la férmula, se obtiene un tamafio de muestra de
aproximadamente 385 personas.

A pesar de la representatividad de la muestra, se reconoce que siempre hay un margen de error y que
ciertas caracteristicas especificas de subgrupos dentro de la poblacién econémicamente activa, que

pueden no ser completamente capturadas.

Resultados.

Durante la presentacion de los resultados, se destacé de manera significativa como el plan de negocios
ha ejercido una influencia directa y profunda en el Impacto Socioeconémico de la produccion de
chocolate artesanal en Santo Domingo; los hallazgos revelaron que las estrategias empresariales
adoptadas no solo han impulsado la economia local a través de la generacion de empleo, sino que
también han tenido un impacto notable en la identidad cultural y el prestigio de la region.

En primer lugar, la creacion de empleo ha sido una de las principales contribuciones del plan de negocios
al contexto local; el establecimiento de la produccion de chocolate artesanal ha generado oportunidades

laborales para numerosos habitantes de Santo Domingo. Esto no solo ha mejorado las condiciones
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econdémicas de las personas al proporcionarles ingresos estables, sino que también ha contribuido a

reducir las tasas de desempleo en la region.

La influencia del plan de negocios va més alla de lo econémico. Ha reforzado la identidad cultural de
Santo Domingo al convertir el chocolate artesanal en un simbolo distintivo de la region. La promocién
de técnicas de produccién tradicionales y el uso de ingredientes locales han enriquecido la herencia
cultural de la comunidad; ademas, el reconocimiento y la demanda creciente de este chocolate en el
mercado nacional e internacional han elevado el orgullo y la autoestima de los habitantes de Santo
Domingo, quienes ahora ven su producto como un tesoro local.

Este proceso también ha posicionado al chocolate artesanal de Santo Domingo como un producto
altamente valorado en el mercado. Su singularidad, calidad y conexion con la cultura local lo han
convertido en un producto codiciado por consumidores conscientes de la procedenciay la sostenibilidad.
Esto ha llevado a un aumento en las ventas, y por lo tanto, a un mayor impulso econdémico para la region.
Pregunta 1. Empleo y Oportunidades Laborales. ;En qué medida considera que la produccién de

chocolate artesanal ha generado oportunidades de empleo en Santo Domingo?

1. Empleo y Oportunidades Laborales | Respuestas
Nada 45
Poco 60
Neutral 80
Bastante 100
Mucho 100

385

Analisis de los Resultados para la Pregunta 1: Empleo y Oportunidades Laborales.

Més de la mitad de los encuestados (52%) percibe que la produccion de chocolate artesanal en Santo
Domingo ha tenido un impacto significativo en la generacion de empleo, con un 26% considerando este
impacto como "bastante™ y otro 26% como "mucho™; sin embargo, un 27.3% siente que el impacto ha

sido limitado o inexistente. Esos resultados sugieren, que aunque la produccion de chocolate artesanal
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ha beneficiado a muchas personas en términos de empleo, hay segmentos de la poblacion que ain no

han experimentado estos beneficios de manera directa.
Pregunta 2. Desarrollo de Habilidades. ¢ Cree que la produccion de chocolate artesanal ha contribuido

al desarrollo de habilidades y capacitacion de los trabajadores locales?

2. Desarrollo de Habilidades | Respuestas
Nada 40
Poco 65
Neutral 85
Bastante 95
Mucho 100

385

Anélisis de los Resultados para la Pregunta 2: Desarrollo de Habilidades.

La pregunta 2 se centrd en determinar si los encuestados creen que la produccion de chocolate artesanal
ha contribuido al desarrollo de habilidades y capacitacién de los trabajadores locales. Los resultados
muestran que un 50.6% (combinando las respuestas "Bastante™ y "Mucho") siente que la industria ha
tenido un impacto positivo en el fortalecimiento de habilidades; sin embargo, un 27.3% (sumando
"Nada"y "Poco") percibe un impacto limitado en este aspecto. Esos datos reflejan, que si bien la mayoria
reconoce la contribucidn de la produccién de chocolate artesanal al desarrollo de habilidades, atn existe
un segmento significativo que no ha experimentado o percibido este beneficio en su totalidad.
Pregunta 3. Contribucion Econémica Local. ;Considera que la produccion de chocolate artesanal ha

impulsado la economia local de Santo Domingo?

3. Contribucién Econémica Local | Respuestas
Nada 30
Poco 55
Neutral 90
Bastante 105
Mucho 105

385
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Analisis de los Resultados para la Pregunta 3: Contribucién Econémica Local.

La pregunta 3 explord la percepcion de los encuestados sobre si la produccién de chocolate artesanal ha
impulsado la economia local de Santo Domingo. Un contundente 54.5% (agregando las respuestas
"Bastante” y "Mucho™) considera que esta industria ha tenido un impacto econdémico positivo en la
regién; no obstante, un 22.1% (combinando "Nada" y "Poco") siente que el impacto ha sido minimo o
inexistente. Esos hallazgos sugieren, que aunque la produccion de chocolate artesanal es vista por
muchos como un motor econdmico importante para Santo Domingo, todavia hay una proporcion de la
poblacion que no ha sentido o reconocido plenamente estos beneficios econémicos.

Pregunta 4. Reconocimiento Cultural. ;Piensa que la produccién de chocolate artesanal ha fortalecido

la identidad y reconocimiento cultural de Santo Domingo?

4. Reconocimiento Cultural | Respuestas
Nada 35
Poco 60
Neutral 85
Bastante 102
Mucho 103

385

Anélisis de los Resultados para la Pregunta 4: Reconocimiento Cultural.

La pregunta 4 indag6 sobre la influencia de la produccion de chocolate artesanal en el fortalecimiento
de la identidad y reconocimiento cultural de Santo Domingo. Los datos revelan que un 53.2% (sumando
las respuestas "Bastante” y "Mucho™) siente que esta industria ha contribuido significativamente a la
cultura local; sin embargo, un 24.7% (agregando "Nada" y "Poco") no percibe un impacto notable en
este aspecto. Esos resultados indican, que aunque la mayoria valora el chocolate artesanal como un
emblema cultural de Santo Domingo, existe un segmento de la comunidad que aiin no reconoce o aprecia
plenamente esta contribucion cultural.

Pregunta 5. - Impacto en el Turismo. ;Cree que la produccién de chocolate artesanal ha atraido a méas

turistas a Santo Domingo?
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5. Impacto en el Turismo | Respuestas
Nada 50
Poco 70
Neutral 80
Bastante 92
Mucho 93

385

Analisis de los Resultados para la Pregunta 5: Impacto en el Turismo.

La pregunta 5 se enfocé en evaluar si los encuestados creen que la produccion de chocolate artesanal ha
atraido a mas turistas a Santo Domingo. Segun los resultados, un 48.1% (combinando las respuestas
"Bastante” y "Mucho") considera que la industria ha tenido un impacto positivo en el turismo; por otro
lado, un 31.2% (sumando "Nada" y "Poco") siente que el impacto en el turismo ha sido limitado. Esos
hallazgos sugieren, que aunque hay un reconocimiento generalizado del papel del chocolate artesanal en
la atraccion turistica, todavia existe una proporcién considerable de la poblacion que no ve una conexién
directa entre la produccién de chocolate y el aumento del turismo en la region.

Pregunta 6. Relacion Precio-Calidad. ¢Considera que el precio del chocolate artesanal refleja

adecuadamente su calidad y valor cultural?

6. Relacién Precio-Calidad | Respuestas
Nada 40
Poco 68
Neutral 87
Bastante 95
Mucho 95

385

Analisis de los Resultados para la Pregunta 6: Relacion Precio-Calidad.

La pregunta 6 buscaba entender si los encuestados consideran que el precio del chocolate artesanal
refleja adecuadamente su calidad y valor cultural. Los resultados muestran que un 49.4% (agregando las
respuestas "Bastante” y "Mucho™) cree que el precio es coherente con la calidad del producto; sin
embargo, un 28% (combinando "Nada" y "Poco") siente que el precio no representa adecuadamente la

calidad o el valor cultural del chocolate. Esos datos indican, que aungue hay una percepcion generalizada
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de que el chocolate artesanal ofrece un buen valor por su precio, existe un segmento de la poblacion que

posiblemente ve el producto como sobrevalorado o no estd completamente convencido de su valor
intrinseco.
Pregunta 7. Impacto en la Agricultura Local. ¢Piensa que la produccion de chocolate artesanal ha

beneficiado a los agricultores locales que cultivan cacao?

7. Impacto en la Agricultura Local | Respuestas
Nada 38
Poco 62
Neutral 85
Bastante 100
Mucho 100

385

Anélisis de los Resultados para la Pregunta 7: Impacto en la Agricultura Local.

La pregunta 7 se centré en determinar si los encuestados piensan que la produccion de chocolate
artesanal ha beneficiado a los agricultores locales que cultivan cacao. De acuerdo con los resultados, un
52% (sumando las respuestas "Bastante” y "Mucho") considera que la industria ha tenido un impacto
positivo en la agricultura local; no obstante, un 26% (agregando "Nada" y "Poco™) percibe un impacto
limitado o nulo en este aspecto. Esos hallazgos sugieren, que si bien la mayoria reconoce la contribucién
de la produccidn de chocolate artesanal al bienestar de los agricultores y al fortalecimiento de la cadena
de valor del cacao, atin hay un segmento significativo que no ha experimentado o percibido este beneficio
directamente.

Pregunta 8. Sostenibilidad Ambiental. ;Cree que la producciéon de chocolate artesanal en Santo

Domingo se realiza de manera sostenible y respetuosa con el medio ambiente?

8. Sostenibilidad Ambiental | Respuestas
Nada 45
Poco 65
Neutral 85
Bastante 95
Mucho 95

385
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Analisis de los Resultados para la Pregunta 8: Sostenibilidad Ambiental.

La pregunta 8 buscaba evaluar la percepcion de los encuestados sobre si la produccion de chocolate
artesanal en Santo Domingo se realiza de manera sostenible y respetuosa con el medio ambiente. Los
datos revelan que un 49.4% (combinando las respuestas "Bastante™ y "Mucho™) considera que la
industria tiene practicas ambientalmente sostenibles; sin embargo, un 28.6% (sumando "Nada" y "Poco")
no ve un compromiso claro con la sostenibilidad ambiental. Estos resultados indican, que aunque hay
una conciencia general sobre la importancia de la sostenibilidad en la produccion de chocolate artesanal,
existe un segmento de la poblacion que cuestiona o desconoce las practicas ecoldgicas de la industria en
la region.

Pregunta 9. Inclusion Social. ¢Considera que la produccién de chocolate artesanal ha promovido la

inclusién social y la equidad en Santo Domingo?

9. Inclusidn Social | Respuestas
Nada 40
Poco 63
Neutral 82
Bastante 100
Mucho 100

385

Andlisis de los Resultados para la Pregunta 9: Inclusién Social.

La pregunta 9 indago sobre si los encuestados consideran que la produccién de chocolate artesanal ha
promovido la inclusién social y la equidad en Santo Domingo. Segun los resultados, un 52% (agregando
las respuestas "Bastante” y "Mucho™) siente que la industria ha tenido un impacto positivo en la inclusion
social. Por otro lado, un 26.8% (combinando "Nada" y "Poco") percibe un impacto limitado en este
aspecto. Esos hallazgos sugieren, que aunque la mayoria valora el papel del chocolate artesanal en la
promocion de la equidad y la inclusion, todavia hay un segmento de la poblacién que no ha

experimentado o reconocido plenamente estos beneficios en su comunidad.
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Pregunta 10. Desarrollo de Negocios Relacionados. ¢Piensa que la produccion de chocolate artesanal

ha impulsado el desarrollo de otros negocios relacionados en Santo Domingo?

10. Desarrollo de Negocios Relacionados | Respuestas
Nada 42
Poco 66
Neutral 87
Bastante 95
Mucho 95

385

Analisis de los Resultados para la Pregunta 10: Desarrollo de Negocios Relacionados.

La pregunta 10 buscaba comprender si los encuestados piensan que la produccion de chocolate artesanal
ha impulsado el desarrollo de otros negocios relacionados en Santo Domingo. Segun los resultados, un
49.4% (sumando las respuestas "Bastante” y "Mucho") considera que la industria ha tenido un impacto
positivo en el surgimiento y fortalecimiento de negocios conexos; no obstante, un 28% (agregando
"Nada" y "Poco") percibe un impacto limitado o nulo en este aspecto. Estos hallazgos sugieren, que si
bien la mayoria reconoce la influencia del chocolate artesanal en el ecosistema empresarial local, todavia

hay un segmento significativo que no ha experimentado o percibido este beneficio de manera directa.

Discusion.

En concordancia con los autores, la produccion de chocolate artesanal genera empleos directos e
indirectos en Santo Domingo. Los empleos directos son los empleos que se ocupan en la produccion de
chocolate, como los agricultores, los recolectores, los procesadores, los fabricantes y los vendedores;
por ejemplo, un estudio realizado en México encontrd que la produccion de chocolate artesanal genero
mas de 10,000 empleos directos y mas de 50,000 empleos indirectos (Hernandez & Villasefior, 2014);
es asi, que la produccion de chocolate artesanal genera ingresos para los agricultores, los procesadores,
los fabricantes y los vendedores.

Los ingresos de la produccion de chocolate artesanal ayudan a mejorar el nivel de vida de las familias

de los agricultores y de los trabajadores de la industria chocolatera; por ejemplo, un estudio realizado en
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Peru encontré que la produccion de chocolate artesanal generé mas de $100 millones en ingresos anuales

(Mira, 2011).

La produccion de chocolate artesanal ayuda a preservar la cultura local de Santo Domingo. El cultivo
del cacao y la produccion de chocolate son parte de la cultura de Santo Domingo desde hace siglos. La
produccion de chocolate artesanal ayuda a mantener viva esta cultura y a transmitirla a las generaciones
futuras.

El Ministerio de Agricultura de la Republica Dominicana (2020) informd, que la produccion de
chocolate artesanal es una actividad importante en la economia rural de Santo Domingo y que ayuda a
mantener vivas las tradiciones culturales de la region.

Como los autores mencionan, la importacia del chocolate en cada unos de los paises, si apreciamos desde
otro modo el Ministerio de Agricultura y Ganaderia del Ecuador, la produccion de cacao en Santo
Domingo de los Tsachilas en 2022 fue de 13.500 toneladas métricas. El valor de esta produccion se
estima en $120 millones de ddlares, lo que beneficia alrededor de 10 mil empleos directos y como 50

mil empleos indirectos.

CONCLUSIONES.

La produccion de chocolate artesanal tiene un impacto socioecondémico positivo en Santo Domingo. La
produccion de chocolate artesanal genera empleos, ingresos y ayuda a preservar la cultura local. El
gobierno de Santo Domingo deberia apoyar el desarrollo de la produccién de chocolate artesanal como
una forma de promover el desarrollo socioeconémico de la region.

La produccion de chocolate artesanal en Santo Domingo ha demostrado ser un motor econémico
significativo para la region. La mayoria de los encuestados reconoci6 su contribucion en la generacion
de empleo, el desarrollo de habilidades y la atraccidn turistica; sin embargo, es esencial abordar las
percepciones de aquellos que aun no ven un impacto directo, para garantizar una distribucion equitativa

de los beneficios.
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El chocolate artesanal no solo ha impulsado la economia local, sino que también ha reforzado la

identidad cultural de Santo Domingo. Aungue la mayoria valora el producto como un emblema cultural,

es crucial continuar promoviendo practicas sostenibles y respetuosas con el medio ambiente para

mantener la integridad y autenticidad del producto.
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