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Prologo

En las ultimas décadas han aparecido muchos cambios en el estilo de vida de las
familias en cuanto a la alimentacion. Es de conocimiento publico que los productos
industrializados traen consigo riesgos para la salud, como consecuencia de ello, se observa
que los niveles de obesidad se han elevado en la poblacion mundial, producto de los malos

habitos alimenticios y por el consumo indiscriminado de los productos industriales.

Actualmente, los consumidores buscan alimentos organicos, por lo que se observa
una creciente demanda en el mercado local e internacional. EI consumidor de alimentos
organicos desea mantener la integridad de su salud y del medio ambiente, dado que estos
alimentos estan libres de quimicos tales como pesticidas, herbicidas, fertilizantes artificiales,

entre otros.

Uno de estos productos organicos es el chocolate, con un 70% a 100% de cacao trae
maultiples beneficios, no solo contiene antioxidantes que reducen la oxidacion de las células,
retardando el envejecimiento de la piel, también posee estimulantes que mejoran la

concentracion, incrementando el rendimiento fisico y mental.

Ademas, la especie de cacao encontrada en Piura es recomendada en la fabricacion
de chocolates finos y viene atrayendo el interés de los maestros chocolateros mas famosos
en el mundo. La semilla de cacao blanco posee gran valor nutritivo y proteico, contiene altos
contenidos de magnesio, cromo, hierro, vitamina C, omega 6, fibras y abundantes
flavonoides; que son responsables de la proteccion de las células nerviosas del cerebro y

reduccion de los riesgos de enfermedades coronarias.






Resumen

El modelo de negocio objeto de nuestro estudio, pretende introducir un producto
diferenciado en el mercado piurano, asi surge la iniciativa de producir y comercializar el
chocolate orgéanico proveniente de la ciudad de Buenos Aires, Morropdn. En este lugar se
encuentra una variedad Unica de cacao al que se le ha denominado cacao nativo o blanco.
Este producto es insumo base para la elaboracién de chocolates finos, 100% organicos,

utilizando solo 2 ingredientes en su elaboracién: la semilla de cacao blanco y la panela.

Chocolates Kayul nace como un negocio familiar en el afio 2016, orientado a la
comercializacion del chocolate organico producido en la region Piura, en un afan de cambiar

la cultura local al promocionar el consumo del verdadero chocolate.

La presente investigacion, tiene como fin elaborar un plan de negocio para la
implementacién de una fabrica de chocolates organicos a base de semillas de cacao
cultivadas en la ciudad de Morropon (Piura). Este cacao lo utilizan los chocolateros méas

famosos del mundo para preparar las barras mas finas del mercado internacional.

El estudio se ha dividido en cuatro capitulos, en el primero se realiza un analisis del
mercado de chocolates en el Perd, en el segundo capitulo se desarrolla la ingenieria del
proyecto, en el tercero, se plantea la estrategia, y finalmente, en el cuarto capitulo se presenta

el andlisis financiero, con el cual se determina la viabilidad econémica del proyecto.
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Introduccion

El Perl posee una rica biodiversidad de productos orgéanicos que tienen una alta
demanda en el mercado mundial, su consumo promueve la alimentacién sana y el cuidado
del medio ambiente, contribuyendo de esta forma con el mantenimiento sostenible de nuestro

planeta y de quienes lo habitamos.

El cacao no deja de ser ajeno a este abanico de productos, es un insumo organico que
con un proceso de elaboracion adecuado llega a obtenerse un chocolate de primera calidad,

siendo de alta competencia en el mercado local e internacional.

Chocolates Kayul surge como una iniciativa emprendedora orientada a la
comercializacion del chocolate organico producido en la region norte del Pert, agregando

valor al cacao gque antes solo se comercializaba en granos.

La idea de este negocio es ofrecer a los consumidores un chocolate de alta calidad en
diferentes presentaciones. Por ser un producto diferenciado, casi toda la produccion de
granos de cacao piurano estd direccionada al mercado externo, especificamente a la

produccion de chocolates finos.

En su etapa inicial, el mercado objetivo seria las ciudades de Piura y Lima, asimismo,
su comercializacion tendria como puntos de distribucion las tiendas de productos organicos,
naturales, florerias, hoteles, gimnasios, restaurantes y heladerias. La meta a corto plazo es
consolidar la empresa en el ambito local, luego a mediano y largo plazo conquistar el

mercado nacional e internacional.

El trabajo de investigacion se ha dividido en cuatro capitulos, en el primero se realiza

un analisis del mercado de chocolates en el Perq, identificando el perfil y tamafio del



mercado. En el segundo capitulo se desarrolla la ingenieria del proyecto, en el tercero, se
plantea la estrategia, delimitando los objetivos y la ventaja competitiva, por ultimo, en el
cuarto capitulo se presenta el analisis financiero, con el cual se determina que el proyecto es

viable y rentable econdmicamente.

Presentamos este plan de negocio a fin de utilizarlo como guia, prestando especial
atencion a las pautas de inversion, viabilidad econdémica y la implementacion del negocio en
el mercado objetivo, siendo indispensable elaborar un plan de marketing acertado para la

captacion de clientes potenciales.



Capitulo 1

Analisis del mercado de chocolate en el Peru

1.1 Resefia histérica

El cacao pertenece a la familia de las esterculidceas, especie teobroma cacao,
originaria de los bosques tropicales de la América del Sur. Los mayas fueron los primeros
que lo cultivaron hace mas de 2500 afios, luego los aztecas aprendieron con los mayas su

uso y el cultivo.

A principios del siglo XVI, el espafiol Cristébal Colén recibié como regalo de
bienvenida de los habitantes de una isla que hoy se le denomina Honduras, las primeras
semillas de cacao. Con ellas se elaboraba el “xocolatl”, bebida de fuerte sabor que

proporcionaba energia y vitalidad.

En Europa el consumo de la bebida hecha a base de cacao era restringido a la clase
aristocrética y lentamente fue reconocida por sus propiedades estimulantes, diseminandose
su consumo por toda Europa. Los europeos sustituyeron algunos ingredientes utilizados por
los aztecas como la miel por el azucar, y crearon la pasta de cacao, version en forma solida
y compacta. A principios del siglo XIX surge la industria chocolatera que populariza el

consumo del chocolate por toda Europa.

Segun informacion brindada por Sierra Exportadora (2014), en el Peru se cultiva el
60% de todas las variedades de cacao conocidas, siendo los departamentos de Cusco, San
Martin, Amazonas, Piura, Ayacucho y Junin donde se concentra el 80% de la produccién
nacional. La Organizacion Internacional del Cacao ha calificado al Perd como un pais en

donde se produce y exporta un cacao fino y de gran aroma, logrando el 36 % de la



produccion mundial. Los principales mercados de exportacion son Estados Unidos y la

Union Europea (Holanda, Alemania, Bélgica e Italia).
1.1.1 Antecedentes de la empresa

Rosmary Chévez Navarro, fundadora de Kayul, inici6 sus labores en la elaboracion
de chocolates en el afio 2016 junto con la Asociacion de Mujeres Emprendedoras
(ASDEME); ella dio la iniciativa para darle valor agregado al cacao de la region de Buenos
Aires — Morropon y elevar el consumo del chocolate organico. La idea surge en las
instalaciones de la Cooperativa APROBO, entre los cooperantes como: el DED, Visad
Asprobo y Municipalidad. Rosmary trabaj6 en este proyecto entre los afios 2014 y 2015,
luego decidi6 dejar la cooperativa y crear su propio negocio familiar con el objetivo de

cambiar la cultura local del consumo del verdadero chocolate.
1.2. Objetivo

Elaborar un plan de negocio para la implementacion de una fabrica de chocolates
organicos a base de semillas de cacao cultivadas en la ciudad de Morropon (Piura). El cacao
proveniente de esta provincia se ha consolidado como un producto exclusivo y uno de las

mejores en el mundo de los chocolates finos.
1.3 Identificando el mercado

En el presente plan de negocio se aplico los conocimientos adquiridos en el MDGE,
con la finalidad de proponer un modelo de negocio familiar con gran potencial de desarrollo,
apoyando en las etapas de planificacion y ejecucién, ademas, se prestara consultoria en el

control del negocio.
1.3.1 Perfil de consumo

Los adolescentes entre 13 y 17 afios y sobre todo las mujeres, son el segundo mayor
consumidor de esta categoria con el 35%, este es el segmento idoneo que mas se proyecta a
crecer, por lo que la tendencia apunta a que incluso superen el consumo del publico adulto,

que hoy bordea el 38% aproximadamente.



1.3.2 Chocolates de consumo masivo

De acuerdo a la Norma Técnica Peruana (NTP 208.002:2008 — INDECOPI), para
que un producto sea denominado chocolate, este debe contener un minimo de 35% de cacao
en su composicion, del cual 18% como minimo seria manteca de cacao y un 14% materia
seca de cacao (pasta de cacao). Un producto que tenga menor cantidad porcentual del

indicado por la norma es considerado golosina.

La mayoria de chocolates de consumo masivo son derivados; esta afirmacion se basa
en que el producto no contiene el porcentaje minimo que la norma establece y sumado a ello,
los fabricantes de estas golosinas no detallan la informacion porcentual del chocolate

utilizado en la produccién de los mismos.

A continuacién, en la figura 1 se muestra el mercado de chocolates en el PerQ, esta
dividido en 5 tipos de productos, los chocolates duros o compactos lideran la participacion
con el 43%. En esta categoria el producto lider en consumo es “Sublime” de la marca Nestl¢”
con 50% de participacion, seguido por Winter de Pro-cacao, y las marcas Maldito, Japi Croc

y Condorito, de la empresa Negusa.

En segundo lugar, con un 26% se ubica los chocolates bafiados, le sigue los
chocolates de taza y rellenos, con un 13% y 12% respectivamente. Por Gltimo, los chocolates

bombones ocupan el 6% de la torta.

Principales Productos Mercado Chocolates en Peru

Bombones
6%

Chocolates rellenos
12%

Figura 1. Principales productos chocolates en el mercado del Peru
Fuente: MITINCI / OGIER - Oficina de Estadistica



1.3.3 Chocolates finos y artesanales

Este proyecto se ha segmentado hacia el mercado de chocolates finos y artesanales,
con el objetivo de satisfacer las necesidades de los clientes que aprecian la calidad y pureza

del cacao.

Una empresa peruana de prestigio en la produccion de chocolates finos es La Ibérica,
ubicada en la ciudad de Arequipa. Fundada en 1909 por el espafiol Juan Vidaurrazaga
Menchaca, se dedica a la produccion de chocolates, chocotejas, trufas, bombones, toffees,

turrones y mazapan.

También destaca la marca Cacaosuyo, que recibié medallas de oro, plata y bronce en
el International Chocolate Awards, realizado el 2015 en Londres. Fue reconocida por
presentar el mejor chocolate de leche del mundo con su barra Piura Milk. Cacausuyo

actualmente tiene presencia en los paises de Japdn, Francia, Inglaterra, Suecia, Bélgica, etc.

La Cooperativa Agraria Industrial de Naranjillo, situada en la cuidad de Tingo Maria
(Huanuco), ha inaugurado una planta de procesamiento y transformacion de su marca de
chocolate Gran Inka. Demand6 una inversion de més de catorce millones de soles; siendo
una planta totalmente automatizada que procesa 1,500 kilos de cacao peruano por hora.

Machu Picchu Foods es otra historia de éxito de la industria del chocolate, posee tres plantas
con tecnologia de punta que le permite desarrollar productos exclusivos:

v’ Planta de chocolate Callao: con una capacidad de produccion de 25,000 TM anuales.
v Planta de cacao Pisco (lca): con capacidad de procesamiento de 22,000 TM anuales.
v Planta de chocolate Kosher Parve (Pisco, Ica): libre de los principales alérgenos, con

capacidad de produccion de 1,500 TM anuales.
1.3.4 Precios

Al verificar la oferta de chocolates en los principales supermercados de la ciudad de
Piura, tales como Plaza Vea, Tottus, Metro y en Magia Piura, tienda especializada en
chocolates de origen, notamos que no hay una gama elevada de productos organicos con un
alto porcentaje de cacao, caracteristica que si posee el chocolate Kayul, lo que seria la

fortaleza principal de este producto.



La mayoria de marcas encontradas en la ciudad de Piura son importadas y los precios
varian entre 8.20 y 20.00 soles, como se aprecia en la figura 2. Entre las marcas nacionales
se encuentra La Ibérica, Orquidea y Magia Piura. La marca de chocolate Cacaosuyo no esta
disponible para venta en la ciudad de Piura, apenas en algunos puntos de venta en Lima,

debido a que mayormente se distribuye en el mercado exterior.

Precios Chocolates
s/. 25.00
s/.20.00
S/.17.45
s/. 15.50 s/.15.50 S/.15.90
S/.10.00
[ [ ] /l I I I I
Jubileu Plus La Ibérica Kayul Orquidea Orquidea Belg\an Dark Frankonia Mag\a Plura Cacaosuyo
Noir (45%) (80%) (65%) (72%) Dark (729%) (70%)
(85%)

Figura 2. Precio de los chocolates en la ciudad de Piura
Fuente: Elaboracién propia

1.4 Tamario del mercado

Segun el Ministerio de Agricultura, la demanda de chocolate es cubierta en parte por
las importaciones. Histéricamente, el Per posee un bajo consumo per capita de chocolate,
que es de aproximadamente 700 gramos por afio. Este consumo esta marcado por chocolates
con un porcentaje muy bajo de cacao, denominado golosinas.

La consultora Euromonitor International y América Economia presentaron un
informe sobre el consumo de chocolate en América Latina en el 2014, el Per( se encuentra
en el quinto lugar. Para el 2017, se estima una meta per capita de consumo de chocolate de
1 kilo, lo que representa un incremento de 30% en el consumo promedio de 2014, segun lo
sefialado por el presidente de la Asociacion Peruana de Productores de Cacao
(APPCACADOQ), Francisco Rivas Chamba (Agraria.pe.).

1.5 ¢Hacia dénde se dirige el mercado?

Segun el Plan Estratégico de Mercado para la Promocién del Consumo Interno de
Derivados del Cacao Nacional (MINAGE), el consumo de chocolate en el Per( ya no es
estacional, sobre todo en el periodo de Navidad. Actualmente, el consumo se da en todos los

meses del afo, visualizandose un creciente incremento en los ultimos anos.



Existe una gran oportunidad en el mercado interno para ofrecer productos de calidad
con porcentaje de cacao elevado, cuya demanda avanza a un ritmo promedio de crecimiento
de 200% al afio, segun declaraciones de Lourdes Lares, Gerente General de Amazonia

Chocolate.

Desde el afio 2010 se realiza en la ciudad de Lima el Salén de Cacao y Chocolate,
con el apoyo del sector publico, privado y de Cooperacion Internacional, dicho evento tiene

como objetivos:

e Poner en valor el cacao peruano como producto originario y de amplia diversidad
genética de la Amazonia peruana, fomentando el consumo interno de chocolate.

e Acercar la cultura del cacao y chocolate, informando al pablico en general sobre sus
beneficios.

e Promover la integracion e internacionalizacion de organizaciones de productores y
empresas peruanas.

e Contribuir al desarrollo econdémico, tecnolégico y social a nivel nacional.

El Salon de Cacao y Chocolate realiza desde el afio 2015 el Concurso Nacional de
Chocolate Peruano, con el fin de impulsar la industria emergente del chocolate fino en el
pais. Asimismo, el Peru pertenece a la lista elaborada por la ICCO (Organizacion
Internacional del Cacao) como pais productor de cacao fino y de aroma, garantizando su

aceptacion en esta industria.
1.6 Conociendo la competencia

En los Gltimos afios se observa un incremento en la demanda vy el interés por el
chocolate piurano. Como competidores directos de Chocolates Kayul, estin ASDEME
(Asociacion de Mujeres Emprendedoras) que se dedica a la produccion de chocolate

organico y Magia Piurana que posee una tienda propia en la ciudad de Piura.

ASDEME fue constituida en marzo del 2009, con el objetivo de organizar, dinamizar
y visibilizar el rol de la mujer en la cadena productiva del cacao de origen, generando valor

agregado como apoyo a los ingresos familiares.

Magia Piura se dedica a la produccion de chocolates finos, helados artesanales, cakes

e incluso cerveza artesanal a base de cacao. Esta tienda localizada en la Urbanizacion Santa



Isabel (Piura), estratégicamente ubicada en una zona gastrondémica y comercial ofrece

productos exclusivos y precios elevados.

La fundadora de la empresa Kayul tiene experiencia con el mercado de chocolates en
Piura 'y Lima y posee el know-how del negocio por ser una de las fundadoras (experiencia-

background) de una asociacion de produccion de chocolate organico en Buenos Aires.
1.7 Oferta de cacao orgénico en Piura

El cacao de Piura, segln la zona, ostenta un porcentaje de 20% a 60% de cacao blanco
o marfil; principalmente, es utilizado para mezclas especiales en la industria chocolatera de
Europa. Muestra de ello es que ya en la Gltima campafia se ha tenido como destino final a
PRONATEC de Suiza e ICAM de Italia, con quienes se negociaron margenes diferenciados

de acuerdo a estas caracteristicas.

En la figura 3, se presenta las variedades de cacao blanco y cacao lila que se cultiva
en el distrito de Buenos Aires (Morropén, Piura), productos reconocidos y solicitados en los
mercados internacionales y que cumplen con los altos estandares de calidad exigidos por los

importadores.

Figura 3. Cacao blanco y cacao lila. Region Buenos Aires, Morropon
Fuente: Elaboracion propia

Para lograr una exitosa incursion de la marca Kayul, es importante analizar la
evolucion de la produccién de cacao en la region Piura, principal materia prima para la

elaboracion de chocolates finos.
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En los ultimos cinco afios se aprecia un importante crecimiento. En el 2017 la
produccion de cacao en el Perd aumentd un 10% en comparacion al afio anterior. Por otro
lado, la produccion en la region Piura se redujo en 11% debido a los impactos generados por
el Fenomeno del Nifio Costero. La expectativa para el 2018 es llegar a los mismos niveles

de produccion del afio 2016.

A pesar de la poca representatividad de nuestro pais en la exportacion de cacao en el
mundo, cuando se refiere a la exportacion del cacao orgéanico, el Per es el segundo mayor
exportador, de acuerdo con lo sefialado por la Asociacion de Productores de Banano y Cacao
Organico de Buenos Aires (ASPROBO), la produccion destinada para el mercado interno

equivale a un 10%, el restante 90% se destina al mercado externo.

En el siguiente grafico se detalla la produccion de cacao en Piura, entre el 2010 y
2018. Se aprecia un crecimiento sostenido hasta el afio 2015, luego hay un descenso en la
produccion del 2016 y 2017, sin embargo, a lo largo del 2018 se logra un repunte equivalente

a 659 toneladas, cifra que se podria incrementar a finales del afio.

Produccion de cacao (Ton)

768
644 658 659
594 599
546
258
189 III

2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

Figura 4. Produccion en toneladas de cacao en Piura — 2010-2018
Fuente: Ministerio de Agriculturay Riego

1.8 Determinacion de la demanda

Para determinar la demanda del producto, se realiz6 una encuesta a los consumidores

del chocolate Kayul de la zona de Piura, tales como trabajadores de la Compariia Minera
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Miski Mayo, Hotel Costa del Sol, Centro Piurano, Gobierno Regional y Cacao del Norte,

con el objetivo de conocer las preferencias del consumidor por el producto.

Fueron encuestadas 20 personas que representan los primeros clientes del chocolate
Kayul. Como resultado de la encuesta se constato que el 50% de los consumidores de Kayul
considera el sabor del producto como “verdadero chocolate”, el 30% valora el producto por

el sabor del cacao y el 20% reconoce el producto por su “sabor tnico”.

Podemos obtener los siguientes resultados en la encuesta realizada con los

consumidores:

e 94% consideran el producto como agradable

e 63% califican la textura del producto como suave

Seguidamente, en la tabla 1 se sefialan los volumenes de la demanda anual, los cuales
fueron definidos por la capacidad de produccion actual, teniendo en cuenta que no hay

problemas de colocacion del producto.

Tabla 1. Demanda anual en el mercado nacional

Demanda Demanda
Producto
mensual anual
Bombones (kg) 56 672
Tabletas (Kg) 84 1,008
NIBS (Kg) 40 480
Total 180 2,160

Fuente: Elaboracion propia

En la misma tabla se detalla la demanda mensual de 140 kilos para la elaboracion de
bombones y tabletas; se ha considerado 20 dias de produccion en el mes y una produccion
diaria de 7 kg de chocolate La demanda de 40 kg de NIBS fue definida por el volumen
historico de ventas de este producto. Actualmente toda la produccion de Kayul tiene

colocacion en el mercado.
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Uno de los objetivos de este trabajo fue ampliar la cartera de clientes y divulgar la
marca de chocolates Kayul, asimismo, fomentar la cultura de consumo de chocolate organico

en la region Piura.
1.9 Factor tierra

Los productores de semillas de cacao destinadas a la exportacion hacia Europa, tienen
un gran reto para mantenerse en el mercado a través del control de los niveles de agentes
nocivos para la salud, por ejemplo, metales pesados como el cadmio (Cd). El Instituto
Aleman tiene como estandar maximo de contenido de cadmio entre 0,1 — 0,3 mg por kilo de
chocolate, independiente de la cantidad porcentual de cacao, ademéas de eso, el codex
alimentarius! establece el estandar de calidad (ECA) limite de 0.6 mg. kg™.

Segln el Informe Final de Consultoria elaborado para la Central Piurana de
Cafetaleros — CEPICAFE en el afio 2014, se indica que las principales fuentes que
contribuyen a la absorcién y acumulacion de cadmio en las semillas de cacao son los

subsistemas: agua, suelo, planta y abonos utilizados.

El subsistema agua es un factor importante en el cultivo de cacao en el area de estudio
(Piura y Tumbes), ya que estos cultivos reciben agua de riego superficial (captacion de
quebradas y rios, conduccion y distribucién a predios) y agua subterranea (extraccion de

pozos, conduccion y distribucion al campo).

El subsistema insumos (abonos) también es un factor principal que debe ser evaluado
en el cultivo de cacao, debido a la presencia de cadmio en los fertilizantes fosfatados. Los
resultados del estudio “Informe Final de Consultoria elaborado para la Central Piurana de

Cafetaleros — CEPICAFE en el afio 2014” indica bajas concentraciones de cadmio en los

! palabraen latin para un conjunto de estandares, codigos de practicas, guias y otras recomendaciones relativas
a los alimentos, tales como la produccion y seguridad alimentaria reconocidas internacionalmente, con el

objetivo de proteger al consumidor.
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abonos utilizados en los cultivos de cacao. Los productores de cacao organico en Piura no

realizan aplicaciones de fertilizantes en los cultivos.

El subsistema suelo también es un factor sujeto a analisis, ya que la absorcion de
nutrientes de la planta se hace a través del suelo, que a su vez recibe el agua de riego y lluvia,
el abono, las hojas y residuos de la cosecha que se esparcen por el suelo en cada ciclo

productivo.

A su vez, el subsistema planta estad conformado por todos los 6rganos que participan
en la absorcion, conduccion, transformacion, translocacion y aprovechamiento de los
nutrientes que provienen del suelo y sustancias elaboradas por la misma planta. Las rutas de
absorcion de los nutrientes esenciales de planta tienen como destino final las hojas y las
semillas de cacao. En la figura 5 se observa que el cadmio presente en el suelo es absorbido
por las raices de la planta de cacao y se concentra en las hojas, de donde fluye a los frutos y

semillas.

\ \\\
) §)
~amame .
<= , I (titanio)
‘ = -“l
(mercurio) Hu /L,-c_ B
- \L\ - \.
(zinc) Zn ~ 2
Pb (plomo)

(arsénico)As

Figura 5. Zonas de acumulacion de elementos metales en la zona foliar de la planta
Fuente: Informe Final de Consultoria elaborado para CEPICAFE — 2014

Los resultados del estudio elaborado en el 2014 para CEPICAFE, concluyeron que
la concentracion de cadmio en las semillas de cacao se encuentra en un rango promedio de
0.84 a 3.14 mg.kg?, los valores maximos se presentan en los sectores de Platanal Bajo,
Charanal y Paimas. Todos los valores, minimos promedio y maximo, superan el ECA de 0.6
mg.kg?, para el producto cosechado.

La recomendacion del estudio es implementar planes de manejo para disminuir la

concentracion de cadmio en las almendras de cacao, por debajo de los estandares de calidad
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establecidos, pues este metal toxico se acumula en el organismo y causa graves dafios a la

salud humana.
Las medidas inmediatas recomendadas por el estudio fueron:

a) Hacer la renovacion sistematica de plantaciones viejas y reemplazarlas con

selecciones clonales de menor absorcion y calidad apropiada.

b) Elaborar un programa de fertilizacion apropiado con dosis Optimas de
abonamiento para el cultivo de cacao, lo cual permitira mantener una
poblacién de plantas fortalecida en la nutricion mineral y con menor

capacidad de absorcién de cadmio y,

C) Elaborar un programa de monitoreo permanente en suelos y aguas en zonas
productoras de cacao, para realizar las practicas de manejo y fertilizacion
apropiadas y su sinergia o antagonismo con el cadmio investigado.

En lo que concierne al cacao exportado por la cooperativa ASPROBO, que sirve
también como materia prima para la produccion de chocolates Kayul, no existen
antecedentes de algun embargo de exportacion de las semillas de cacao que contengan

elevados contenidos de Cadmio, y cuya procedencia sea del sector de Buenos Aires.

Los presidentes de la cooperativa, Arturo y Pablo Aguirre Alvarado, informaron que
en el afio 2012 la empresa Theobroma (dedicada a la produccion de derivados del cacao y a
cargo de las marcas Cacaosuyo y Amador) realiz6 pruebas en las semillas de cacao para

exportacion, y obtuvo resultados aceptables de 0.085 mg. kg™.



Capitulo 2

Desarrollo de la ingenieria del proyecto

2.1. Proceso productivo del chocolate organico

La materia prima para la elaboracién del chocolate organico es el grano o haba de
cacao, el secreto para obtener un buen chocolate organico reside en la calidad del grano
elegido. El proceso de produccion del chocolate Kayul abarca siete etapas (ver figura 6):

1) Seleccién de granos
2) Tostado

3) Pelado/triturado
4) Molienda

5) Conchado/batido,
6) Templadoy,

7) Moldeado/envase
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Seleccion
de Granos

Tostato

Pelado/
Triturado

Molienda

Panela wmd

Conchado/
Batido

Templado

Moldeado/
Envase

Figura 6. Proceso productivo del chocolate organico
Fuente: Elaboracion propia

2.1.1 Seleccién de granos

Para garantizar los niveles de calidad esperados en el producto final, el primer paso
es hacer la seleccion de granos, las semillas son separadas por tamafio, los granos menores

son descartados.

El proceso de limpieza se hace a través de 4 etapas: eliminacion de impurezas gruesas
por el proceso de tamizado, le sigue el proceso de eliminacidn de materia ferrosa con imanes,
luego el deshuesado y eliminacidn de otras particulas de alta densidad y, por ultimo, la

recoleccion de polvo durante varias etapas de limpieza.

Este proceso permite la eliminacion de particulas grandes y pequefias, quitando
materiales como madera, piedra, entre otros. La eliminacién de particulas menores como

polvo y arena evitaran el desgaste acelerado de las maquinas.



17

2.1.2 Tostado

En el proceso de tostado se separa el grano de cacao de su cascara. Para iniciar el
tratamiento Optimo el grano debe tener la humedad promedio de 7%. Los granos son tostados
en una cocina industrial, en ollas de hierro, llegando a una temperatura de 95-110°C, donde
se obtiene una humedad de egreso del 2%. El tostado también contribuye a eliminar por

combustion algunas impurezas no deseadas.

Esta fase es de suma importancia para garantizar el sabor y aroma, debiendo respetar
la temperatura ideal de tostado para evitar quemarlo, lo que modificaria sus caracteristicas

y significaria pérdida en la produccion.

En laimplementacién de este proyecto, se observé una oportunidad de mejora en esta
etapa: se prevé una inversion para la adquisicion de un equipo de tostado que permitira
ahorrar tiempo en la ejecucion de este proceso e incrementar la capacidad de produccion que
esta limitada por ser un proceso manual. Este proceso pasara a ser totalmente automatico: se
ingresan las semillas a la maquina y se calcula el tiempo 6ptimo para el tostado y finalmente
pasa por el proceso de descascarillado.

La inversion para la compra del equipo es de S/10,500 soles, el cual seria financiado
a través de un préstamo. Es de especial consideracion la adquisicién de esta maquina porque
permitira un mejor control de calidad del tostado. Al medir la temperatura exacta del tostado
se obtiene una mejor calidad del producto, en consecuencia, al incrementar la eficiencia del

proceso se agilizara la produccion de chocolate.
2.1.3 Pelado/Triturado

La cascara del cacao tiene un alto contenido de durezay el proceso de descascarillado
debe ocurrir de manera adecuada; lo ideal es que esta se separe de forma perfecta del grano,

luego de pasar por el proceso anterior.
2.1.4 Molienda

En esta etapa las semillas son procesadas por el molino, obteniendo pasta de cacao,
esta es la base para la produccion del chocolate Kayul. Este proceso es repetido una vez mas

para que la pasta tenga una mejor textura.



18

2.1.5 Conchado

El conchado es un proceso de batido del chocolate que ya estad mezclado con la
panela, este proceso lleva 24 horas y su objetivo es la pérdida de acidez del cacao, ademas
de eso, mejora y ameniza el sabor del chocolate que obtiene homogeneidad en la masa.

2.1.6 Templado

El proceso de templado consiste en someter el chocolate a cambios de temperaturas
definidos, con el objetivo de generar la cristalizacion de la materia grasa, adquiriendo la

textura deseada del chocolate.

La temperatura del chocolate es elevada a 50°C y posteriormente pasa por el proceso
de enfriamiento en un marmol frio y seco. Con una espatula se hace la manipulacion de la

masa de chocolate por toda el &rea de marmol, realizando la medicion éptima de temperatura.

El chocolate templado de manera correcta presenta brillo intenso, facil desmolde,

color y textura homogéneas.
2.1.7 Moldeado/Envase

En esta etapa la pasta de chocolate es puesta en moldes, se debe controlar la
temperatura del chocolate con varias mediciones. Los moldes son sometidos a presion de
golpes continuos para la consolidacion, luego reciben el resfriamiento y cristalizacion, y por

ultimo, se observa el brillo en el producto y estaria listo para el proceso de envase.



Capitulo 3

Estrategia

3.1 Andlisis de la empresa

El andlisis es esencial en toda empresa, a través de él se diagnostica y evalta los
puntos fuertes y débiles que contribuyen o impiden el logro de los objetivos de la
organizacion, una vez identificadas las fortalezas y debilidades se puede definir la estrategia

adecuada que permita lograr las metas establecidas.
3.1.1 Vision

Ser una empresa familiar organizada y consolidada, aplicando innovacién y
tecnologia a la elaboracion y venta de chocolates organicos de calidad, cubriendo las
expectativas de los clientes. Asimismo, generar fuente de trabajo y mejorar la calidad de

vida en el area de influencia directa.
3.1.2 Mision

Producir un chocolate organico de calidad en la ciudad de Piura y satisfacer el paladar

de los apreciadores de chocolates finos en el mercado nacional e internacional.
3.1.3 Objetivos

v' Posicionar nuestros productos en mercados y centros comerciales.

v' Ser reconocidos por la calidad e inocuidad de nuestros productos y contar con el
posicionamiento en el mercado.

v’ Contribuir al mejoramiento de nuestra economia familiar y la de nuestros
trabajadores.

v" Ser sostenible en el tiempo.
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3.1.4 Objetivos especificos

v’ Educar el paladar de nuestros consumidores, de tal manera que sepan diferenciar
entre golosina y chocolate de muy concentrado sabor.

v" Preservar un sabor original para un crecimiento sostenible, logrando la fidelizacién
de nuestros clientes en el tiempo.

v Incrementar el nimero de consumidores en la ciudad de Piura y buscar nuevos
clientes.

v’ Elaborar productos de alta calidad con precios competitivos.
3.1.5 Ventaja competitiva

La caracteristica que diferencia a Kayul de las otras empresas chocolateras es que su
producto es 100% organico y natural. En su elaboracion no se emplea mezclas de semillas
de cacao de otras zonas y tampoco se utiliza azlcar blanca en su preparacion. Esta ventaja
es apreciada por el segmento meta, ya que este producto estd enfocado en consumidores de

chocolates finos con alto grado de cacao en su elaboracién y con bajo tenor de azUcar.

La materia prima esta disponible en la zona de Piura. La produccién de semillas de
cacao en la region de Morropon viene creciendo a lo largo de los afios y chocolate Kayul
tiene un convenio de compra de semillas a través de la cooperativa ASPROBO (Cooperativa

de Productores de Cacao y Banano Organico).

El experto chocolatero Ivan Murrugarra? comenta que el cacao piurano tiene buena
reputacion, pues hasta las mejores pastelerias de Francia ofrecen productos con el grano de
Morropén. Al respecto argumenta que “En su mayoria son granos blancos y el perfil es

afrutado, citrico, con toques de nuez. Tiene sabores organolépticos diferentes que lo da el

2 Con 8 afios de experiencia en chocolateria y 4 afios en pasteleria. Desde hace 5 afios se dedica a la
investigacion sobre la genética de los cacaos en el Per(, incluyendo sus procesos de cosecha y post cosecha
para la elaboracién de chocolate fino.

Consultor y capacitador en las diferentes areas de la cadena de valor del cacao y chocolate, desde la parte
inicial de los procesos en campo hasta la elaboracion de chocolate.

Catador de chocolate y diferentes maridajes.
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suelo, el sol, el clima y la genética. El cacao de Piura es un grano amazoénico adaptado al

suelo piurano; esa suma da una denominacion de origen”.

El consumo de los productos de chocolates finos y alta concentracion de cacao esta
orientado a la exportacion. Los chocolates Kayul poseen la ventaja de ofrecer un producto

unico en la region de Piura (100% natural, libre de grasa y preservantes).

Con una pequefa cartera de clientes en Lima y Piura se percibe que el producto es

de calidad y también existe demanda en la region.
3.1.6 Chocolates Kayul: Productos
A continuacion se detalla la gama de productos que ofrece chocolates Kayul:

e NIBS: Su presentacion es por kilogramo, se obtiene de la semilla de cacao luego de

tostada, pelada y triturada (figura 7).

Figura 7. NIBS de cacao
Fuente: Elaboracién propia

e Chocolate para taza: Barra de 90 gramos, 100% cacao piurano. Se utiliza en la
preparacion de chocolate caliente para taza, su consumo en el Per es muy popular
en las festividades naviderias (Figura 8).

e Chocolate en barra de 90 gr (1): Estd compuesto por un 70% de cacao piurano +

30% de panela.
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o

Figura 8. Kayul barra 90 gr
Fuente: Elaboracién propia

e Chocolate en barra 90 gr (2): Tableta compuesta por un 60% de cacao piurano +
40% de panela.

e Bombones de chocolates rellenos: Se vende en caja de 12 unidades, los sabores
ofertados son: Maracuya, Hierba Luisa, Menta, Algarrobina, Café, Quinua, Chia,

Manjar, Ajonjoli y Kiwicha



Capitulo 4

Analisis financiero

4.1. Estructura de costos

La estructura de costos permite conocer el uso adecuado de los recursos humanos y
financieros de una empresa, ademas sirve para saber si es viable 0 no el modelo de negocio

que se plantea. En la tabla 2 se detalla los costos fijos y variables de la empresa:

Tabla 2. Estructura de costos fijos y variables

Costos Fijos Costos Variables

Personal (2) Semillas Cacao

Impuesto SUNAT Panela

Luz

Agua
Gas

Otros gastos

Fuente: Elaboracion propia

A continuacion, en la tabla 3 se presenta con mayor detalle la estructura de costos

unitarios por proceso productivo, considerando una produccién mensual de 180 kg.
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Tabla 3. Estructura de costos unitarios por procesos productivos

Produccion Mensual (Kg) 180

Estructura de Costos S/ Kg
Costo Fijo 6.54
Mano de Obra (2) 7.14
Luz 0.64
Agua 0.09
Gas 0.25
Otros gastos 0.14
Impuesto - SUNAT 0.14
Materia Prima - Semilla 19.50
Materia Prima - Panela 6.00
Depreciacion Tostado S/ Kg
Maquina Tostado 0.63
Depreciacion Pelado S/ Kg
Maquina Pelado/Triturado 0.40

Depreciacion Molienda S/ Kg

Maquina Molienda 0.04
Depreciacion Batido S/ Kg
Maquina Batido 0.23

Depreciacion Templado S/ Kg
Refrigeradora 0.07

Moldeado/Envase S/ Kg
Tabletas (Caja + Aluminio) 0.58
Bombones (Caja 12 unidades 0.70
Bombones (Aluminio) 0.07
Relleno Bombones 5.00

Fuente: Elaboracién propia

La estructura de costos no es compleja, dentro de los costos fijos se ha considerado
la mano de obra de 2 personas, teniendo en cuenta la capacidad de produccion de chocolate
por el tamafio de la planta instalada. Con la maquinaria adquirida, la produccién diaria

méaxima de chocolate seria de 7.0 kg, que es la capacidad de las 2 maquinas batidoras.
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Los principales insumos necesarios para la produccién del chocolate son basicamente
las semillas de cacao y la panela, que varia de acuerdo al tipo de concentracién del chocolate.
En la produccion de bombones se agregaria el costo del relleno.

En la elaboracién de la estructura de costos es muy importante detallar los costos
exactos de produccién, para que luego en la toma de decisiones se defina el precio de venta

y la utilidad que se desea obtener con la venta del producto

Con la informacion expuesta en el cuadro 3, se calculo el costo por kilo de cada

producto y la utilidad generada.

Segun se aprecia en la tabla 4, el primer producto semi-acabado NIBS genera pérdida
de S/.1.07 por kilo, es necesario hacer la revaluacion de este producto y tomar la decision de
si se debe continuar con su produccion. Si se decide su permanencia en el mercado, el precio

de venta debe ser corregido de forma inmediata para no seguir generando peérdidas.

Tabla 4. Costo por proceso versus calidad

Costo (NIBS) Semi - acabado - Soles/Kg

Ingreso

Costo Fijo Semillas  Tostado  Pelado Total o/ por K Utilidad
Cacao Triturado o 9)
S/.654  S/.1950  S/.0.63 S/.040  S/.27.07 $/.26.00 -S/.1.07
Costo Chocolate 100% - Soles/Kg
Costo Fijo Semillas Tostado P_elado Molienda Conchado Templado Moldeado/ Total Ingreso (S/ Utilidad
Cacao Triturado Batido Envase por Kg)
S/654  S/.1950  S/.0.63 S/.0.40 S/.0.04 S/.0.23 S/.0.07 S/.0.58 S/1.27.99 S/.77.00  S/.49.01
Costo Chocolate 70% - Soles/Kg
i Mol |
Costo Fijo semillas 141240 P.elado Molienda Conchado oldeado/ Total nreso (S/ Utilidad
Triturado Panela  Batido Templado  Envase por Kg)
S/.654  S/.1365  S/.0.63 S/.0.40 S/.0.04 S/.1.80 S/.0.23 S/.0.07 S/.0.58 S/.23.94 S/.77.00  S/.53.06
Costo Chocolate 60% - Soles/Kg
Costo Fijo Semillas 1450 Eelado Molienda Conchado Moldeado/ Total Ingreso (S/ Utilidad
Cacao Triturado Panela  Batido Templado  Envase por Kg)
S/.654  S/11.70  S/.0.63 S/.0.40 S/.0.04 S/.2.40 S/.0.23 S/.0.07 S/.0.58 S/.22.59 S/77.00  S/54.41
Costo Bombones - Soles/Kg
Costo Fijo Semillas Tostado P_elado Molienda Conc_hado Relleno Moldeado/ Total Ingreso (S/ Utilidad
Cacao Triturado Panela Batido  Templado Envase por Kg)

S/.654  S/.1365  S/.0.63 S/.0.40 S/.0.04 S/.1.80 S/.0.23 S/.0.07 S/.5.00 §/077 S/.29.13  S/.120.00  S/.90.87

Fuente Elaboracion propia

Continuando con el analisis, notamos que el costo unitario del chocolate 100% cacao
es superior a los costos de los chocolates de 70% y 60% cacao, asimismo, se aprecia que
estos productos tienen el mismo precio de venta que el producto 100% de cacao, el cual

genera una utilidad menor a los demas productos. Las barras de 70% y 60% generan mayor
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utilidad, ya que en su elaboracion se utiliza menos materia prima de cacao por la adicion de
panela.

Por altimo, la utilidad por la venta de los bombones es superior a la de chocolates en
barra en un 95%, siendo este el producto mas rentable.

4.2 Recursos operativos

Para el buen funcionamiento de una empresa es imprescindible establecer cuales son los
recursos operativos que se utilizaran en la ejecucion de las actividades y de esta manera

alcanzar las metas y objetivos trazados.
4.2.1 Inversiones

Dentro de las inversiones se ha contemplado la adquisicion de bienes de equipo que ayudaran
a consolidar el proceso productivo de la empresa Kayul. A continuacion en la tabla 5 se

detalla de forma pormenorizada la inversion que se realizara:

Tabla 5. Inversion del proyecto

Inversion S/. Status
Tostadora S/.10,500.00 Falta
Descascariadora S/.6,800.00 ok
Molino S/.600.00 ok
Batidor/Conchadores S/.3,900.00 ok
Mesa marmol S/.200.00 ok
Moldes /Paletas S/.298.00 ok
Refrigeradora S/.1,200.00 ok
Termometro S/.120.00 ok
Reforma local S/.10,000.00 Falta

Formalizacion legal S/.5,000.00 Falta
Registros Sanitarios S/.6,852.00 Falta
Total Proyecto S/.45,470.00

Inversidn necesaria  S/.32,352.00

Fuente: Elaboracion propia
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Para la implementacion del proyecto se ha calculado una inversion total de
S/45,470.00, suma que se utilizard en la compra de equipos y remodelacion del local. Se
debe precisar que ya se realizé una inversion inicial de S/ 13,118 soles, dicho monto fue
utilizado en la compra de los siguientes equipos: Descascarilladora, molino, conchadora,

mesa de marmol, moldes/paletas, refrigeradora y termometro.

Por lo tanto, existe la necesidad efectiva de capital de S/ 32,352 soles para la compra
de una tostadora y una conchadora adicional. Adicionalmente, se invertira en la reforma de
la sede de la fabrica (Buenos Aires), gastos de constitucién de la empresa y demas registros
sanitarios de sus productos, lo que permitird la comercializacién de los mismos en

establecimientos comerciales.
4.3 Cronograma del financiamiento de terceros

Se hace necesario un financiamiento bancario por el valor de S/32,353 soles sin
intereses, para ser utilizado en la compra de los equipos faltantes, lo cual permitira duplicar
la capacidad de produccion de chocolate. Actualmente, la capacidad de produccion es el
cuello de botella en el negocio ya que existe demanda por el producto.

En la tabla 6 se presenta el cronograma de pagos del préstamo otorgado, se ha
considerado 12 cuotas fijas de S/ 3,020 soles con una TEA de 12%:

Tabla 6. Cronograma de pagos

Ju-18 | Ago-18 | Set-18 | Oct-18 | Nov-18 | Dic-18 | Ene-19 | Feb-19 | Mar-19 | Abr19 | May-19 | Jun-19 | Total
§/3000] §/300] §/3000( §/3000] §/3000] §/3000] §/3000] $§/3000] /3000 /3000 /3000 $/.300] /.36234

Fuente: Elaboracion propia

4.4 Flujo de caja

En la siguiente tabla se presenta el flujo de caja de la empresa, nos da cuenta de los

ingresos y egresos de la empresa proyectado a 5 afios.
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Tabla 7. Flujo de caja proyectado

INVERSION | Ano 00 Ano 01 Ao 02 Ano 03 Ano 04 Ao 05
Activo Fijo 13,118
Capital de Trabajo 2,000
TOTAL INVERSION 15,118 0 0 0 0 0
| OPERACIONES |
(+) Ingresos por Servicios 71,354 171,249 171,249 171,249 171,249
(-) Costo Operaciones (23,506) (56,414) (56,414) (56,414) (56,414)
(+) Ahorro Depreciacidn 3,300 3,300 3,300 3,300 3,300
(-) Gastos Financeiros (Principal + Intereses) (15,098) (21,137)
TOTAL OPERACIONES 0 36,050 96,999 118,135 118,135 118,135
FLUJO DE CAJA 15,118 36,050 96,999 118,135 118,135 118,135
TASA DESCUENTO 13%)
VALOR ACTUAL NETO (VAN) 341,433

Fuente: Elaboracién propia

4.4.1 Flujo de caja econdmico - VAN y TIR — Conclusiones

El flujo de caja del plan de negocio indica que es viable y que se recupera la inversion
en el afio 01 con una tasa de descuento de 13%, combinado con una VAN positiva de S/

341,433 soles en un periodo de cinco afios.



Conclusiones y recomendaciones

El negocio de chocolates finos organicos es viable segun el flujo de caja proyectado,
se recomienda que Kayul realice un financiamiento a corto plazo para la compra de
equipos y remodelacién de la fabrica actual, ello permitird ampliar la capacidad de

produccién de chocolates.

En lo que concierne a la produccion, se aconseja cambiar la receta del chocolate, ya
que actualmente la produccion diaria maxima de una batidora es de 2.8 kg, siendo la
capacidad de la maquina de 3.5 kg, asi habra un incremento de la produccion en 20%,

logrando mayor eficiencia en los costos.

Se recomienda gestionar los registros sanitarios de 100% de los productos, con la

finalidad de garantizar la comercializacion en establecimientos comerciales.

Los precios de venta de los chocolates en barra deberian ser revisados, se ha
verificado que otros chocolates con porcentajes mas bajos de cacao o los productos
considerados golosinas tienen un precio superior a Kayul. Por ejemplo, el precio de
venta para barras de 90 gr. de 100%, 70% y 60% cacao es de S/.7.00, su precio de

venta es 40% inferior al del chocolate Cacaosuyo.

Chocolates Kayul deberia participar en el proximo concurso del Salon del Chocolate
realizado anualmente en Lima, de esta forma se impulsa la empresa para que sea
reconocida en el mercado de chocolates finos organicos y también ampliaria su

cartera de clientes.
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En la encuesta realizada a los clientes consumidores del chocolate Kayul, el 25%
reconoce que el embalaje del producto es poco atractivo, se sugiere evaluar otras

opciones de embalaje, a fin de mejorar la percepcion del producto por los clientes.

Kayul tendria que invertir en la obtencion de la certificacion organica de sus
productos, logrando asi una mayor participacion en este segmento del mercado

consumidor.

La divulgacién del producto a través del desarrollo de este trabajo, ha propiciado que
chocolates Kayul eleve el numero de clientes consumidores en la ciudad de Piura,
tales como: Hotel Costa del Sol Piura, Matalaché (cobertura para licores), Kakao del

Norte, Compafiia Minera Miski Mayo, Restaurant TAO, Centro Piurano, etc.

El exdirector de Miski Mayo recomendo el producto Kayul a la tienda de productos
organicos La Sanahoria (Lima), esta es una excelente oportunidad para el

crecimiento de la marca Kayul a nivel nacional.

Seria conveniente establecer la cadena de distribucién del producto. Es muy
importante definir una estrategia de colocacién del producto en el mercado en el

tiempo oportuno, actualmente existe dificultades logisticas entre Morropdn y Piura.

Igualmente, se aconseja establecer una persona responsable de las finanzas de la
empresa, al tratarse de una empresa familiar, los recursos de la empresa no deben

mezclarse con las finanzas familiares, lo cual suele ser un comportamiento comun.

Para asegurar la sostenibilidad y sucesion de la empresa familiar, todos los
integrantes de la familia deberian involucrase con los procesos de produccion,

distribucion, comercializacion y marketing del producto.



Anexo 1. Encuesta Chocolate Kayul

1) ¢Cdmo calificaria el sabor del producto?
A) Agradable
B) Desagradable

C) Normal

2) ¢Como calificaria la textura del producto?

A) Suave
B) Cremoso
C) Pastoso

D) Duro

3) ¢Cbmo le parece la presentacion general del producto?
A) Agradable

B) Provocativo

C) Poco atractiva

Comentarios:

4) ¢Reconoce el sabor del producto?

A) Si;Cual?

B) No
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5)

6)

7)

8)

¢ Le gusta este producto?
A) Si
B) No

¢Por qué?

En la presentacion de 100 gramos, ¢cuanto estaria dispuesto a pagar?
A) Menos de 6 Soles
B) Menos de 8 Soles

C) Menos de 10 Soles

¢Consumiria este producto regularmente?
A) Si
B) No

¢Por qué?

¢ Le pareci6 innovador este producto?
A) Si
B) No

¢Por qué?




9) ¢Con qué frecuencia consume chocolate?
A) Diario

B) Quincenal

C) Mensual

D) 1-2 veces al afo

10) ¢ Crees que el consumo de chocolate trae beneficios para la salud?
A) Si
B) No

¢Por qué?
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