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RESUMEN 

Este proyecto se ha elaborado para consumidores de postres que existen en el Cantón La Maná, 

la diferencia de los postres que existen en el Cantón es enorme a los que se ha elaborado en este 

proyecto. 

Teniendo en cuenta el uso de uno de los ingredientes primordiales que se elabora y se 

comercializa en todo el Ecuador, siendo este el Chocolate, uno de los ingredientes y dulces que 

se ha elaborado por muchos años.  

La gran diferencia de este proyecto con postres que ya son conocidos es el uso del Chocolate 

artesanal que se elabora en el Cantón La Maná, dando un mayor conocimiento y publicidad de 

algo importante que se elabora. Muchas de estas personas que trabajan elaborando chocolate 

no tienen un mayor publicidad y las personas que consumen chocolate o postres no tienen 

conocimientos de que en el Cantón La Maná se elaboran chocolate completamente artesanal y 

son consumidores de las grandes marcas. 

El objetivo primordial de este proyecto es impulsar a la gente a que se den una oportunidad y 

consuman chocolate completamente artesanal impulsando al comercio y a la gran variedad de 

postres o dulces que se pueden elaborar. 
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CAPÍTULO I 

1. EL PROBLEMA. 

1.1 Planteamiento Del Problema. 

Actualmente en el Cantón La Maná, la elaboración y comercialización de postres a base de 

chocolate es muy poca ya que no existen postres tan elaborados para su comercialización 

utilizando el chocolate como su fuente principal. 

En el Ecuador existe una gran variedad de chocolates que se elaboran y se comercializan tanto 

dentro y fuera del país, como: PACARI, KALLARI, HOJA VERDE, REPÚBLICA DEL 

CACAO, CONEXIÓN CHOCOLATE, siendo estos varios de los sellos que son certámenes 

Internacional Chocolate Awards. (Galindo, 2021) 

CCN-51 E51 es una de las grandes variedades de aroma fina que se usan para hacer chocolate, 

en el Año 2019 las exportaciones alcanzaron $18,78 millones y en 2020, tras la pandemia las 

exportaciones cayeron a $11,53 millones. (Galindo, 2021) 

Actualmente al inicio de este año el volumen de ventas fue de 535 toneladas, siendo estos unos 

5,35 millones de dólares. (Galindo, 2021) 

Para la elaboración de este proyecto se va a utilizar chocolates que se desarrollan 

completamente en la zona siendo estos tantos artesanales como chocolates que sean elaborados 

y reconocidos como marca que se exporten dentro del cantón para su desarrollo. 
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1.1.1 Gráfico 1 Árbol de Problemas  

Gráfico  1 Árbol de Problema  
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Escasa elaboración de postres a 

base de chocolate artesanal. 
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