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Introduccién

El cacao es un grano o semilla del arbol de cacao, conocido por su nombre cientifico
como Theobroma Cacao, el cual es originario de la region amazoénica (cuenca alta del rio
Amazonas) y su area comprende paises como Colombia, Ecuador, Per(, Bolivia y Brasil.
El cacao silvestre puede crecer hasta 20 m o mas. Los granos de cacao, provenientes de
este arbol, han sido considerados fuentes preciadas por nuestros antepasados debido a sus
propiedades medicinales y afrodisiacas. Estos granos de cacao son obtenidos del fruto del
arbol de cacao denominado mazorca, la cual contiene entre 30 y 40 semillas y estan
recubiertas por una pulpa dulce de color blanco.

El grano de cacao organico, denominado asi por la carencia de pesticidas u otros quimicos
en su produccion, es reconocido por ser un ingrediente clave en la elaboracién de licor de
cacao, producto con gran auge en el norte del Perd, en especial en Chulucanas, debido a
que el licor de cacao es de vitalidad en la produccién de chocolate en distintos paises.
Aun siendo un producto de gran demanda, su reconocimiento y produccion es baja en el
Perq.

Como se menciond Chulucanas, distrito de Morropdn en la region de Piura, es una de las
areas del Peru donde el cacao viene creciendo tanto en produccién como en demanda.
Ademas, tiene una de las mas grandes areas de produccion de cacao en el Perd, pero a
pesar de todo lo curioso es que se viene desaprovechando la oportunidad de produccion
tanto de licor de cacao como otros productos a base de cacao para su proxima venta o
consumo.






Capitulo 1
Antecedentes

En este primer capitulo se describirdn proyectos, tanto nacionales e internacionales, y
trabajos de investigacion sobre la produccion del producto a desarrollar.

1.1.  Proyectos de licor de cacao

A continuacion, los principales proyectos de caracter nacional e internacional se
mencionaran:

1.1.1.  Proyectos internacionales

Proyectos realizados por la Organizacion Internacional del Cacao, con
el fin de fomentar las buenas précticas agricolas del Cacao y poner en vigencia
el primer acuerdo internacional del Cacao realizado en Ginebra el 2010. (ICCO,
2018).

a) Gestion de la cadena de suministros para cacao de calidad
total: fase piloto: Proyecto realizado en Costa de Marfil con el
objetivo principal de producir y exportar cacao que cumpla con
los criterios de calidad propios de la industria del cacao, asi como
mejorar la eficiencia de la cadena de comercializaciéon en este
pais.

Tabla 1. Tiempo de ejecucion del proyecto

Duracién 8 afos
Fecha de inicio Noviembre del 2001
Fecha de terminacion Abril 2009

Fuente. Elaboracion propia

b) Creacion de capacidad en la estrategia de gestion del riesgo de
precios para los pequefios productores de cacao en Africa:
Proyecto en ejecucion y su objetivo general de proporcionar a los
pequefios productores de cacao de Camerdn, Nigeria, Sierra
Leona y Togo la capacidad de afrontar adecuadamente su
exposicion al riesgo del precio del cacao.



Tabla 2. Datos generales del proyecto

Duracion 18 meses
Costo total estimado US$654,217
Financiamiento comprometido por CFC US$313,828
Cofinanciamiento US $ 87,444
Financiamiento de contraparte US$252,945
Fecha de inicio Octubre 2014

Fecha de terminacion Abril 2016

Fuente. Elaboracion propia

c) Manejo integrado de plagas de cacao y patégenos: Proyecto en
ejecucidn que se lleva a cabo en Camerun, con el objetivo principal
de mejorar la productividad en las granjas de cacao mediante la
reduccion de pérdidas generadas por plagas y enfermedades
autdctonas de la region mediante la instruccion de capacidades de
manejo integrado de plagas.

Tabla 3. Datos generales del proyecto

Duracién 4 afnos

Costo total estimado US $ 3,121,073

Financiamiento comprometido por CFC [ US $ 1,232,102

Cofinanciamiento US $ 676,045
Financiamiento de contraparte US $1,212,926
Fecha de inicio Diciembre 2012
Fecha de terminacion Diciembre de 2016

Fuente. Elaboracion propia

1.1.2.  Proyectos nacionales
Proyecto de ICCO realizado en Peru. (ICCO, 2018)

a) Productividad del cacao y mejora de la calidad: Un enfoque
participativo: Proyecto realizado a la vez en Brasil y Ecuador, con
el objetivo de mejorar el bienestar de los pequefios productores de
cacao mediante niveles de productividad altos y sostenibles a
menores costos de produccion. El proyecto tuvo como objetivo
contribuir a este objetivo a través de la seleccion, distribucion y uso
de nuevas variedades de cacao con capacidad de rendimiento
mejorada, resistencia a plagas y patdgenos y rasgos de buena calidad.



Tabla 4. Datos generales del proyecto

Duracién

6 afos

Costo total estimado

US$10,504,553

Financiamiento comprometido por
CFC

US $ 3,916,120

Cofinanciamiento US $ 3,338,443
Financiamiento de contraparte US $ 3,249,990
Fecha de inicio Marzo 2004

Fecha de terminacion

Diciembre 2010

Fuente. Elaboracion propia

b) EIl uso de técnicas de biologia molecular en la busqueda de
variedades resistentes a la enfermedad de la escoba de bruja:
Proyecto con el objetivo de aplicar técnicas de biologia molecular
en cacao, evaluacion de germoplasma en ejemplares utilizando
marcadores moleculares a nivel de ADN. El desarrollo de estas
técnicas tiene la finalidad de aumentar o dar a conocer las
relaciones entre genotipos y la heterocigosidad pedigri, para
controlar la herencia respecto a las caracteristicas econémicas y
la herencia en cuanto a la resistencia a enfermedades, todo con la

calidad propia del mercado.

Tabla 166. Datos generales del proyecto

Duracion 5 afios

Costo total estimado US $ 3,191,824

Financiamiento comprometido por US $816,197
CFC

Cofinanciamiento US $ 800,000

Financiamiento de contraparte US $ 1,575,527
Fecha de inicio Abril de 2000

Fecha de terminacion Septiembre de 2005

Fuente. Elaboracion propia




Proyectos realizados por la Asociacion Peruana de Productores de
Cacao. (APPCACADO, 2018)

a)

b)

Desarrollo competitivo del cultivo de cacao con pequefios
agricultores de la convencion: Proyecto realizado en Cusco con
el fin de aumentar el desarrollo productivo en esta region. Se
ocupa de capacitar a los pequefios agricultores en todo lo
relacionado para poder obtener un producto de alta calidad, siendo
estas produccion y manejo de abonos organicos, cosecha selectiva
de cacao y post cosecha, sistemas de acopio y comercializacion,
proceso de certificacion, buenas practicas de manufactura de
cacao Yy formacion de catadores.

Promocion de la competitividad de la cadena de valor de cacao
a través de la caracterizacion, recuperacion y concentracion
de los mejores materiales de reproduccién y propagacion de
cacao nativo en la region de Amazonas, para su difusion y
comercializacion: Este proyecto tiene como finalidad crear un
jardin botanico para la recuperacién y concentracion del cacao
nativo de la amazonia, ya que de esta forma se obtiene la
produccién de un cacao de alto nivel de en cuanto a calidad para
los diversos tipos de mercados existentes, asegurando una mejora
en el nivel de ingresos de los agricultores de la zona.
(APPCACADO, 2018)

Proyectos realizados por la Cooperativa Agroindustrial Cacao Alto
Huallaga. ( Cooperativa Alto Huallaga, 2018)

a)

Desarrollo de tecnologias adaptables a la produccion organica
y convencional para el manejo integrado de las principales
enfermedades del cacao e incrementar la produccion
sostenible de los pequefios productores del Alto Huallaga: Con
el fin de desarrollar un paquete tecnologico para el control
integrado de enfermedades propias del cacao y a la vez
incrementar la productividad y calidad del cultivo de cacao en
entorno de la Cooperativa Agroindustrial cacao Alto Huallaga
beneficiando a sus agricultores.



1.2.

Tabla 5. Trabajos de investigacion del cacao

Trabajos de investigacion relacionados con la produccion de cacao

Trabajo de Autor (es) Resumen de temas Conclusiones del trabajo
investigacion abarcados
Con un VAN econémico de S/. 54,668.87 que afirmar su rentabilidad.
Anaélisis de e L Se cuenta con la materia prima necesaria para poder abastecer la produccion
. 1. Analisis Panoramico . .
rentabilidad para la de chocolate y satisfacer la demanda establecida.
- del mercado de cacao
produccion de barras 2 Cacao eruano
de chocolate hechas a . L P v, En cuanto a la maquinaria, existe completa disponibilidad en el Perd.
) Maria Calidad Premium
base de cacao de tipo . P L
Ynga Ledn | 3. Analisis economico de . . __
porcelana procedente i Frente a la escasez de cultivo de cacao, se prevé un crecimiento acelerado
e la produccion de barras . s
de la provincia de de la demanda de subproductos por parte del continente asiatico.
) de chocolate a base de
Morropon - Buenos cacao porcelana
Aires — Piura P Actualmente, existen entidades como Agrobanco, quienes ponen a
disposiciéon financiamiento rapido para microempresarios de sectores
agroindustria.
Rodrido 1. Aspectos generales
Estudio de pre- Ale'ar?dro 2. Estudio del mercado Desarrollando un adecuado Plan de Marketing, se lograra identificar e
factibilidad para la Jan 3. Localizacion de planta | impactar con mayor certeza al mercado objetivo.
. . Palomino ~
instalacion de una 4. Tamafio de planta
planta dedicada a la Diedo 5. Ingenieria del proyecto | Se concluye a traves del VAN y TIR que este es un proyecto factible, viable
produccioén de g 6. Organizacion y rentable.
Alejandro e
chocolate con cacao Roias administrativa
organico peruano Bqu tamante 7. Evaluacién economica | La principal ventaja competitiva del proyecto se encuentra en su

y financiera

involucramiento con las comunidades, donde se reflejaran los esfuerzos para




Evaluacion social del
proyecto

buscar el desarrollo auto sostenible de los agricultores y sus familias a través
de la adquisicion de competencias.

Estudio de  pre-
factibilidad para una

Aspectos generales de
la investigacion

Existe una demanda insatisfecha de licor de cacao nacional de 1,327.8 Tn.

La planta contard con tecnologia adecuada de procesamiento de licor de
cacao con capacidad de procesar hasta 224.6 Tn/afio de materia prima (cacao
seco fermentado); siendo su capacidad real de 140.3 Tn/afio de licor de cacao
(75% de la C.1).

planta de proceso de | Manuel 2. Marco tedrico
licor de cacao blanco | Augusto 3. M_aterlg!es y métodos La planta procesara el 80% de la produccion de cacao seco fermentado de la
en la ASPROCAF- | Vences 4. Discusion de A ; .
~ . zona del proyecto y comprara la diferencia hasta completar su capacidad real
JVAEN puerta | Ludefia resultados economicos . o
) ; cubriendo entre un 6% y 17% de la demanda insatisfecha del mercado
Pulache las Lomas- y financieros . .
) nacional de licor de cacao.
Piura
La inversion total del proyecto es de S/. 857,079.8 soles
La ejecucion del proyecto a nivel de Pre-factibilidad es viable técnica,
econdmica y financieramente.
Oswaldo 1. Marco conceptual y
Morales contextual El modelo de negocio tradicional sin cooperativas es limitado
. . 2. Metodologia competitivamente por el mayor numero de debilidades que presenta frente a
La Alianza Cacao Peru .
. Armando 3. La cadena productiva | sus fortalezas.
y la cadena productiva |
del cacao fino de Borda de cacao . . .
aroma 4. Analisis externo e | El modelo de negocio ACP aprovecha mejor las oportunidades y enfrenta
Andrés interno de la cadena | mejor las amenazas del entorno por lo que impacta en forma positiva en tres
Argandofia productiva del cacao | aspectos: rentabilidad, social y ecoldgico.

fino de aroma




Remy 5. Modelo de negocio | El contar con socios con experiencia comercial y financiera representa una
Farach ACP ventaja para el modelo de negocio ACP por un mayor acceso Yy
6. Analisis economico del | aseguramiento de mercados y una mejor capacidad de apalancamiento o
Lenny modelo de negocio | recepcién de fondos, lo que igualmente impacta en una mayor rentabilidad
Garcia ACP del modelo.
Naranjo
Con el modelo de negocio ACP el productor obtendria un ingreso neto de
Katia Lazo S/. 9350 anuales por hectérea (respecto de un aproximado de S/. 4000 de un
productor bajo el modelo tradicional), con una tasa interna de retorno de
55% bajo un escenario esperado
Con el modelo de negocio ACP se genera un mayor valor para el CFdA que
con la cadena tradicional en la cual el productor recibe un menor margen.
1. Generalidades fos ~
. . Se espera que en los proximos 10 afios la demanda de cacao crezca a un
Plan de negocio para la 2. Metodologia . . -
. . . e ritmo aproximado de 5%. Asimismo, se ha empezado a desacelerar el
implementacion  de | Sandy Rios | 3. Analisis del entorno o iy F
. . - re . crecimiento de la produccion de los paises lideres en volumen de cacao.
una unidad productiva | NUfez 4. Andlisis sectorial
y de beneficio de 5. Plan estratégico _ .
. . Crecimiento de la demanda de los cacaos finos y de aroma, la cual crece
cacao en el poblado de | Francisco 6. Sistema de control . g -
: . IR aproximadamente al doble de la velocidad de crecimiento del cacao
nuevo Siasme, | Vizquerra 7. Estudio técnico ordinario
provincia de | Fletcher 8. Plan de marketing '
Condorcanqut, 9. Plan financiero Para asegurar el éxito es indispensable el cuidado muy prolijo de las
Amazonas — Peru 10. Evaluacion del g P y profi

proyecto

relaciones comunitarias.

Fuente. Elaboracion propia







Capitulo 2
Situacion actual

En el segundo capitulo, la situacion actual, se explicara principalmente como se viene
desarrollando el cacao y el licor de cacao en el mercado nacional e internacional, asi como
un analisis interno y externo del sector demostrando asi sus oportunidades, amenazas,
fortalezas y debilidades.

2.1.  Situacidn actual de granos de cacao

La situacion actual abarca la produccion, precios, exportaciones e importaciones
dada en los altimos afios del grano de cacao a nivel mundial, nacional y regional.

2.1.1. Produccién a nivel mundial

La mayor produccion de cacao se produce en Costa de Marfil el cual se
encuentre en el continente de Africa, sequidamente el que mayor produce es
Ghana encontrandose también en el continente de Africa, siendo este el
continente que mas produce el grano de cacao, en segundo se encuentra
América y en tercero Asia y Oceania. (Organizacién Internaciénal de Cacao,
2018).

La produccion de cacao entre los afios 2015 y 2018 ha variado en 137
miles de toneladas; en las previsiones del 2017 y 2018 el tamafio de la
produccidn en miles de toneladas es casi similar variando en 1 mil toneladas.
(Organizacion Internacional de Cacao, 2018)

En América, el productor principal de cacao es Ecuador produciendo en
el 2017 a 2018 aproximadamente 270 miles de toneladas de cacao. En américa
la produccion de Cacao ha sido creciente siendo esta en los Gltimos afios
alrededor de setecientos. (Organizacion Internacional de Cacao, 2018)

La produccion de cacao en el mundo se aproxima a los 4500 miles de
toneladas, en los ultimos afios la produccion de cacao ha aumentado en 590
miles de toneladas como se visualiza en la Tabla 6.



12

Tabla 6. Produccion de cacao mundial (miles de toneladas)

La produccié dial de en grano, molienda y stocks
Custivo cosecha bruta moliendas J Las acciones a
Ano moliendas
(Oct-Sep) proporcion
en miles de toneladas
(Ao con aho (Ao con afo Prup—
camies) carmesa
2008/09 3 s@2 -3.9% 3537 -6.3% +19 1 557 44.0
2009/10 3 634 1.2% 3737 57% - 139 1418 379
201011 4 309 18,6% 3038 54% - 328 1 746 443
201112 4 005 -5.0% 3e72 0.9% 82 1828 46.0
201213 3943 -3.7% 4 180 5.2% -276 1 552 371
201314 4 370 10.8% 4 335 3. 7% -9 1 543 356
201415 4 252 -2.7% 4152 -4.2% .57 1 600 385
201516 3 897 -6.0% 4127 -0.6% -170 1430 346
201617 4 744 18,7% 4 400 6,6% - 297 1727 39.3
Las previsiones
4 587 -3.3% 4531 3,0% +10 1737 383
2017118

Fuente: ICCO Boletin Trismestral de Estadisticas, vol. XLIV, n° 2, cacao afio 2017/18

2.1.2. Produccion a nivel nacional

La produccién de Cacao en el Pert desde el 2010 al 2017 ha sido
creciente, lo minimo producido durante este rango de tiempo es de 46.6 miles
de toneladas y lo méaximo fue en el 2017 con 120.1 miles de toneladas de grano
de Cacao. En la Figura 1 se muestra la produccion del cacao de los meses de
los dos ultimos afios. (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2018)

Produccién de cacao

20

15

10 | | | | | |

2017— 2017— 2017— 2017- 2017— 2017— 2018— 2018- 2018—
2017- 2017- 2017~ 2017- 2017- 2017~ 2018- 2018~ 2018-
2 4 6 8 10 12 2 4 6
B8 Total Nacional - Produccién de cacao }
.

Figura 1. Produccion de granos de cacao en el Peru (en miles de toneladas).
Fuente. Ministerio de agricultura y riego



2.1.3. Produccion a nivel regional

La produccion de cacao en la region de Piura se realiza en las provincias
de Huamcabamba, Morropdn, Ayabaca y Piura. En esta region, el principal
productor es el distrito de San Juan de Bigote de la provincia de Morropon,
siendo esta la provincia mas alta de produccién de cacao como se visualiza en
la Tabla 7.

En Morropon, los principales distritos en produccion de Cacao y en gran
cantidad son el distrito de San juan de Bigote, Buenos Aires y Chulucanas
produciendo en hectareas totales 213.8, 104 y 101 respectivamente. (Ludefia,
2017).

Tabla 7. Area cosechada de granos de cacao en Piura
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Provincias Distrito Hectareas totales
Canchaque 148
Huancabamba Lalaquiz 96
San Miguel de El Faique 62.5
Morropén 99.7
Chulucanas 101
Buenos Aires 104
Morropon La M{J\tanza 12.7
Salitral 51
San Juan de Bigote 213.8
Yamango 13
Santa Catalina de Mossa 12
Montero 43
Avyabaca Paimas 36
Suyo 15
Piura Las Lomas 151.7
Tambongrande 30
Total 1189.4

Fuente. Mesa Técnica Regional del Cacao

2.1.4. Exportaciones de granos de cacao del Peru

La exportacion de cacao en grano en el 2017 y a inicios del 2018 se ha
realizado por las empresas Cafetera Amazonica S.A.C, Amazonas Trading Peru
S.A.C, Cooperativa Agraria Cacotera Acopagro, Exportadora Romex S.A 'y
Sumagao S.A.C. En el 2017, la empresa Cafetera Amazonica S.A.C exporta 26
651 miles de dolares en cacao obteniendo la mayor ganancia en exportacion de
cacao como se visualiza en la Figura 2. Empresas exportadoras
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En el afio 2017 se ha exportado en kilos de cacao en total 53 258 766
mientras que para los meses entre enero y junio del 2018 se ha exportado en
kilos de cacao en total 23 730 554. En el mes de junio se ha exportado 5 263
566 kilos de Cacao, la mayor cantidad para el 2018 como se visualiza en la
Tabla 8.

Los principales paises a los que se exporta son los siguientes: Paises
bajos, Bélgica, Italia, Malasia, Estados Unidos y Canada. En el 2017 el pais
donde maés se exporto fue en Paises Bajos y a inicios del 2018 se ha exportado
mas en Bélgica como se visualiza en la Figura 3.

Figura 2. Empresas exportadoras
Fuente: SUNAT. Elaborada por AGRODATAPERU

Tabla 8. Exportaciones en el Pert 2017 y 2018

Fuente. SUNAT. Elaborada por AGRODATAPERU

ENERO 8,907.025 4,072,802 5.992.086 2.239.005

FEBRERO 9.817.627 4343647 226 4,122,115 1518904 | 271
MARZO 8.419,557 3633254 | 232 5.007.706 1,947,280 | 257
ABRIL 8,659.437 3328429 | 257 4,857,182 1820547 | 2.67
MAYO 8.515,888 3.088.856 | 2.76 7,382,112 2928245 252
JUNIO 14,535,151 5,263,566 | 2.76 11,886,359 4709156 | 2.52
JULIO 14,622,877 5894792 | 248
AGOSTO 23,759,643 10,025,660 | 2.37
SEPTIEMBRE 21,769,610 9,545,955 | 2.28
OCTUBRE 12,589,091 5341846 | 236
NOVIEMBRE 7.860.531 3.306.160

DICIEMBRE 9.645.106 3,981,216
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EXPORTACION CACAO GRANO
FOB US$ MILES

NETHERLANDS  BELGIUM INDONESIA

MALAYSIA  UNITED STATES  CANADA
w2018 W 2017

Figura 3. Exportacion de granos de cacao — paises
UNAT. Elaborada por AGRODATAPERU

2.1.5. Importaciones de granos de cacao del Peru

Las importaciones de licor de cacao han tenido una ligera variacion
desde el afio 2000, en la Figura 4jError! No se encuentra el origen de la
eferencia. se puede observar que hay un declive en las importaciones en los
altimos afios llegando a 2.6 millones de toneladas en el afio 2015, con un
declive del 14%.

[Milos Tm)
000

3500 - 3162 3084 2 9633 A 2943 3085
3000 | 2648
0500 |

000 - 1944 4750

1592 1637
1500 - 1430

1000 -
500

- 9

2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015*

= Union Europea  mmmEstados Unidos  =#- Mundo

Figura 4. Importaciones mundiales de cacao en grano
Fuente. FAOSTAT-Mar 2016 (2000 -2013) COMTRADE (2014-15). Elaboracion: DGPA-DEEIA
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2.1.6. Precio internacional de granos de cacao

En el 2018 el precio promedio es de 2350.35 dodlares por tonelada, en el
mes de mayo el precio fue mas alto mientras que en el mes enero el mas abajo.
El precio del Cacao en el afio 2018 se ha mantenido estable. El precio promedio
para el afio 2017 es de 2029.06 dolares por tonelada, en los meses de enero,
febrero, marzo y noviembre alcanzo un mayor precio como se visualiza en la
Tabla 9.

Tabla 9. Precio promedio de granos de cacao por mes

Mes US $/ tonelada
Enero - 2017 2195.85
Feb - 2017 2034.08
Mar - 2017 2057.80
Abr - 2017 1961.16
Mayo - 2017 198348
Junio - 2017 1998.25
Jul - 2017 1988.58
Ago - 2017 1988.56
Sep - 2017 1998.30
Oct - 2017 2097.06
Nov - 2017 2127.90
Dic - 2017 1917.68
Enero - 2018 1951.97
Feb - 2018 2122.80
Mar - 2018 2503.95
Abr - 2018 262474
Mayo - 2018 2659.94
Junio - 2018 2410.76
Jul -2018 2357.05
Agosto - 2018 2171.61

Fuente: ICCO

Como se puede observar en la Figura 5y Figura 6 el precio del cacao
por kilo ha ido fluctuando en aumento desde el afio 2000 al afio 2015 obteniendo
en el afio 2015 el precio mas alto igual a 3.14 dolares por kilo y especificamente
3.36 dolares por kilo en el mes de noviembre del afio 2015 (Ministerio de
Agricultura y Riego, 2016).

I
(puertos EEUU y UE)
USS$-CIF/Kg
3,50 4
3.13 206 306 3.14
3,00 257 ; —_ -
2,50 A 24
1.78 e Gl 2,38
2,00 4 ’ 1,75 155_.--% g
p—a 127159 o6
1,50 -
100 {2900 =
' 71,09
0,50
2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015
Fuente: Index Mundi-OIC Elaboracion: DGPA -DEEIA

Figura 5. Precio promedio anual internacional al contado de granos de cacao (EEUU y UE)
Fuente: Index Mundi— OIC
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Figura 6.Precio promedio mensual al contado de granos de cacao (EEUU y EU)
Fuente: Index Mundi — OIC

2.1.7. Precio nacional

El precio del cacao en promedio para el afio 2017 fue de 5.48 soles por
kilogramo, obteniendo un precio por debajo al precio de los dos afios anteriores
(2015 y 2016) como se visualiza en la Tabla 10.

En los ultimos diez afios el precio del cacao ha estado alrededor de 6
soles por kilogramo. En el 2015 y 2016 el precio del cacao aumento
significativamente alcanzando el precio de méas de 7 soles por kilogramo.
(Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2018)

Tabla 10. Precios de granos de cacao en Pert del 2010 - 2018

Ambito |Indicador Unidad |2010|2011|2012|2013| 2014|2015 2016|2017
Total Precio en chacra| Soles por
Nacional |de cacao Kilogramo| 6.24| 6.08| 4.8 5| 6.43] 7.35 7.94| 548

Fuente: Ministerio de agricultura y riego

2.2.  Situacién actual de licor de cacao

La situacion actual abarca la produccion, precios, exportaciones e importaciones
dada en los altimos afios del licor de cacao a nivel mundial, nacional y regional.

2.2.1. Produccién a nivel mundial

La produccion de licor de cacao en el Peru se basa principalmente de la
utilizacion de cacao ordinario en un 95% y de cacao fino en un 5% (Vences
Ludefia, 2017) . La produccion desde el 2009 hasta el 2012 ha variado
significativamente es decir disminuia cada afio, pero en el 2013 la produccién
empez0 a aumentar como se puede visualizar en la Tabla 11.
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Tabla 11. Produccién de licor de cacao en el Peru 2009-2014

Producto 2009 2010 2011 2012 2013 2014

Licor de cacao 5,104.92 4,759.86 4,265.51 3,263.38 4,538.87 5,246.69
Manteca de cacao 7,083.63 6,762.32 5,758.31 7,268.15 7,863.73 6,225.46
Torta de cacao 4,510.33 1,039.13 146.13 249.47 1,471.71 2,856.33
Cocoa 5,018.07 6,022.81 5,489.15 4,828.31 5,541.68 5,803.81
Polvo de cacao 972.58 739.66 720.93 615.09 513.59 322.53

Chocolates y cobertura® 2,140.38 2,620.99 2,446.19 2,602.92 2,549.39 2,021.91
Cacao en grano 3,858.95 3,803.12 6,234.36 8,702.53 11,183.02 25,662.21
Total 28,688.86 25,747.89 25,060.59 27,529.84 33,661.97 48,138.93

Fuente: SIEA-Encuesta mensual a establecimientos agroindustriales-Estadistica agroindustrial -MINAG

La produccion nacional entre los afios 2009 -2014 se centra en las regiones
de Lima e Ica, como se puede observar en la Tabla 12.

Tabla 12. Produccion de licor de cacao segun regiones peruanas

Departamento 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Lima 2,961.00 2,518.16 1,752.18 3,312.73 3869.77
Ica 1,588.24 1,635.06 1,269.64 1,190.81 1340.718
Cusco 0.0 3.28 0.15

Hudnuco 147.81 80.46 201.27 8.44

Lambayeque 16.68 21.21 24.87 16.11 26.65
La Libertad

San Martin 20.03 10.62 1213 10.62 9.555
Total 4,733.85 4,265.51 3,263.38 4,538.87 5,246.69

e  ——— i b &
Fuente: SIEA-Encuesta mensual a establecimientos agroindustriales-Estadistica agroindustrial -MINAG

En la Tabla 13 se muestran datos histéricos de la oferta/produccion a
nivel nacional entre los afios 2005 al 2014.

Tabla 13. Datos historicos de la oferta a nivel nacional

Ao Tn (Oferta-Produccién nacional)
2005 1,178.92
2006 3,160.70
2007 5,356.37
2008 5,650.12
2009 5,104.92
2010 4,759.86
2011 4,265.51
2012 3,263.38
2013 4,538.87
2014 5,246.69

Fuente: SIEA-Encuesta mensual a establecimientos agroindustriales—MINAG

En la tesis del bachiller Vences Ludefia, Manuel se evalla la produccién
entre los afios 2005-2014, ver y se pronostica la tendencia en el tiempo de la
produccidn obteniéndose la ecuacion de acuerdo al modelo sinodal = 2640.87 +
320.96 * — 170.33 = sin (2 * g) — 1740.13 = cos (2 * g) con un coeficiente de
determinacion? = 0.91; que resulta mas convincente para nuestro analisis (Vences
Ludefia, 2017).
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Figura 7. Proyeccion de la oferta nacional de licor de cacao
Fuente: Tesis para la obtencion del titulo de Ingeniero Industrial de Vences Ludefia, Manuel

En la region de Piura no existe la produccion de licor de cacao producido
a base de cacao seco, es por ello por lo que el proyecto nace por aprovechar esta
oportunidad.

2.2.2. Exportaciones de licor de cacao del Perua

Las exportaciones que se dan en el Per( aumentaron en un 4% el afio
2017 en comparacion al afio 2016 y se va exportando 381,577 kilos a mayo del
2018 como se puede ver en la Tabla 14 . (Koo, 2018)

Tabla 14. Exportacion peruana de licor de cacao

EXPORTACION CACAO PASTA SIN DESGF 5
2018 2017
MES FOB KILOS PREC. FOB KILOS PREC. FOB
PROM. PROM.
ENERO 307.152 113111 272 116.075 20.710 | 5.60 247127
FEBRERO 157.334 28929 | 544 239,664 51,361 | 467 101,026
MARZO 323.175 66,643 | 485 575,178 125770 | 457 170,880
ABRIL 235,001 50679 | 464 88,698 13076 | 6.78 325.211
MAYO 575.422 122215 41N 304.887 52543| 580 518.082
JUNIO - - 344,052 65735| 5.23 416,028
JULIO 296,150 47155| 6.28 223,200
AGOSTO 473128 85954 | 550 535.079
SEPTIEMBRE 502.940 98.053| 5.13 279.044
OCTUBRE 183.570 33950 541 142,173
NOVIEMBRE 327.280 50,589 | 647 169,469
DICIEMBRE 264,662 43681| 606 294 886
TOTALES ANO 1,598,084 381,577 4.19 3,716,284 688,577 [ 5.40 3,422,205
PROMEDIO MES 133,174 31,798 309,690 57,381 285,184
%CREC.PROMEDIO -57% -45% -22% 9% 4% 4% 116%
LS ———— e ———

Fuente: Superintendencia Nacional de Administracion Tributaria - SUNAT

La exportacion de licor de cacao en el afio 2017 fue en su mayoria a
Estados Unidos, mientras que de enero a mayo del 2018 su mayoria ha sido a
Brasil, como se puede apreciar en la Figura 8.
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EXPORTACION CACAO PASTA SIN DESGRASAR
FOB USS MILES
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Figura 8. Exportacion nacional de licor de cacao por paises.

Fuente: Superintendencia Nacional de Administracion Tributaria — SUNAT

2.2.3. Importaciones de licor de cacao del Peru

Debido a la falta de informacion en las importaciones de licor de cacao
en el Peru se ha limitado a la obtencion de informacion de las importaciones
por toneladas y valor en miles de dolares americanos en el afio 2017 y enero

del 2018.

Las importaciones, como se puede observar en la Tabla 15.
Importaciones agrarias por partida del sistema armonizado a enero 2018, son de 112
toneladas el afio 2017 y de 20 toneladas en el mes de enero del 2017 (SIEA,
Sistema Integrado de Estadistica Agraria, 2018)



L} L}
Tabla 15 lmportaciones agrarias por partida del sistema armonizado a enero 2018

“m
1512 Aceites de girasol, cartamo o algodan, y sus fracciones, incluso refinados, 215 856
pero sin modificar quimicamente.
r 1513 Acen.s de coco (de copra), de almendra dg paknar.zcl‘ebabasu,ysus 0 3 373 8 2 233
fracciones, incluso refinados, pero sin modificar quimicamente.
r 1514 Aceites de nabo (de nabim),mly 0 mostaza, y sus fracciones, incluso 6 0 1000 3 0 1000
refinados, pero sin modificar quimicamente.
¥ 1515 Las demé grasas y aceites vegetales fijos (incluido el afrrte de jojoba), y 8 % 101 103 166 155
sus fracciones, incluso refinados, pero sin modificar quimicamente.
r Grasas y aceites, animales o vegetales, y sus fracciones, parcial o
1516  totalmente hidrogenados, interesterificados, reesterificados o 337 486 42 n 197 119
elaidinizados, incluso refinados, pero sin preparar de otro modo.
’ Margarina; mezclas o preparaciones alimenticias de grasas o aceites,
1517 annmal§ 0 vegetales, o de fracciones de d«feremef grasaso acatgs, de 90 01 “s 138 %02 37
este Capitulo, excepto las grasas y aceites alimenticios y sus fracciones, de
la partida 15.16.
r Grasas y aceites, animales o vegetales, y sus fracciones, cocidos, oxidados,
deshidratados, sulfurados, soplados, polimerizados por calor en vacio 0
atmosfera inerte (eestandolizados), 0 modificados quimicamente de otra
1518  forma, excepto los de |2 partida 15.16; mezcias o preparaciones no 309 388 255 308 408 325
alimenticias de grasas o de aceites, animales o vegetales, o de fracciones
de diferentes grasas o aceites de este Capitulo, no expresadas ni
comprendidas en otra parte.
" 1520 Glicerolen bruto; aguas y lejias ghicerinosas. 28 0 -1000 67 0 -1000
r Ceras vegetales (excepto los triglicéridos), cera de abejas o de otros
1521 insectos y esperma de ballena o de otros cetdcens (espermaceti), incluso 1 2 1797 9 8 23
refinadas o coloreadas.
F 50 Degras; residuos procedentes del tratamiento de grasas o ceras, animales 0 % ~ 0 7
0 vegetales.
r 1601 Embutidos y prodmof gmﬂares de carne, despojos 0 sangre; 7 n 25 11 1 53
preparaciones alimenticias 3 base de estos productos.
’ 1602 Las demas preparaciones y conservas de came, despojos o sangre. 9n 13 41 a7 516 78
r 1701 A‘nxardecaﬁa 0 de remolacha y sacarosa quimicamente pura, en estado 21,666 13609 72 11399 6432 86
solido.
v Los demds azicares, incluidas |a lactosa, maltosa, glucosa y fructosa
(levulosa) quimicamente puras, en estado solido; jarabe de azicar sin
1702 o ; ) 2,226 1693 239 1,609 1282 203
adicion de aromatizante ni colorante; sucedaneos de la miel, induso
mezclados con miel natural; azdcar y melaza caramelizados.
r 1704 Articulos de confiteria sin cacao (incluido el chocolate blanco). 1475 1,200 186 3,285 2845 134
" 1803 Pasta de cacao, incuso desgrasada. 1 0 82 am 8 4
N

Fuente: SIEA-Encuesta mensual a establecimientos agroindustriales-Estadistica agroindustrial -MINAG

2.3.  Andlisis interno y externo del licor de cacao en el Peru

Después de hacer un analisis a fondo en el sector cacao, se realizo el siguiente
andlisis FODA acerca de la industria de licor de cacao.

2.3.1. Fortalezas

Se estima que el nivel de produccion de granos de cacao seguird en
aumento con lo cual, se asegurara la disponibilidad de la materia prima. De
acuerdo con el Ministerio de Agricultura y Riego, al 2021 se espera que la
produccion se duplique respecto al 2018. Esta afirmacion se puede corroborar

21



22

en el apartado anterior donde se muestra el desarrollo de la produccion de caca
en el Pert (Romero C. , 2016).

Afo tras afio ha aumentado el volumen exportado de licor de cacao.
Entre los mercados de destino mas importantes, tenemos a Estados Unidos,
Brasil y Costa Rica los cuales han tenido un aumento significativo en sus cifras
por lo cual se espera que la demanda internacional siga en aumento (Romero
C., 2016).

Apoyo continuo del estado respecto a la promocion del cultivo y
procesamiento del cacao. Muestra de esto son las siguientes acciones:

»  Creacion de la cooperativa Sierra Exportadora encargada de busca
desarrollar la produccion de Cacao Peruano y convertirlo en un
producto de alta calidad y de origen.

« Lanzamiento de la Alianza Cacao Pert por el Ministerio de
Agriculturay Riego. Iniciativa entre entidades pablicas y privadas
cuyo objetivo es la promocion de la produccién y
comercializacion del cacao, en especial el cacao fino que por su
aroma y sabor.

»  Premiacion a productores locales de cacao por su gran desempefio
en el Salon del Cacao y Chocolate 2013 realizado por el Gobierno
Regional de Amazonas a través de su Direccion Regional Agraria.

Respecto al rendimiento de kilogramos de cacao cosechados frente a la
cantidad de hectareas sembradas, el Perl se encuentra con un nivel de
rendimiento medio, 650 a 700 Kg/ha, aunque por encima del promedio mundial
(485 Kg/ha) (Romero C. , 2016).

Otras fortalezas son las condiciones climaticas favorables, condiciones
agricolas favorables, gran variedad de tipos de cacao, abundante mano de obra
en zona rural y presencia de agricultores con experiencia en el cultivo de cacao.

2.3.2. Debilidades

Desconfianza entre agricultores para organizarse y tener una mayor
capacidad de abastecimiento a sus clientes.

Agricultores con limitado acceso a servicios financieros y de créditos.
Esto significa un impedimento para el uso de tecnologia y herramientas en los
procesos Yy calidad para una mayor eficiencia, eficacia y produccion (Barrientos
Felipa, 2015).

Si bien existen grandes asociaciones de cacaoteros dedicados
exclusivamente a la exportacion; la mayor produccion nacional se concentra en
pequefios  productores independientes que les vende a grandes
comercializadores, acopiadores o al sector industrial. La oferta es tal, que el
poder de negociacion de los cacaoteros es minimo (Barrientos Felipa, 2015).



Bajo nivel educativo lo cual conlleva a una deficiente gestion de
procesos y calidad. Ademas, existe un desconocimiento parcial sobre manejo
de plagas y enfermedades en el cultivo de cacao.

La produccién de cacao en el Peru representaba menos del 1.0 % del
total mundial. En el mercado internacional la produccién peruana de cacao
recién esta apareciendo en las estadisticas. (ICCO, 2018).

Dado que es un nuevo producto es dificil determinar un tiempo

aproximado para su aceptacion en el mercado local, por lo que los niveles de
venta son inciertos.

2.3.3. Oportunidades

Actualmente, a nivel mundial, se ha manifestado una tendencia por el
consumo de productos naturales y con ingredientes de gran valor nutricional.
Por estas razones, se espera que esta tendencia social-cultural se mantenga.

Arancel preferencial andino para ingresar a Estados Unidos y paises de
la Union Europea.

Creciente interés sobre la conservacion ambiental y su biodiversidad.

Existencia de planes de capacitacion especificos para jovenes.

2.3.4. Amenazas

Incremento de plagas y enfermedades por falta de control sanitario.

Estrategia de ventas de productos por precios antes que por calidad en
el entorno nacional.

En el comercio internacional no todo se negocia con precios bajos, sino
que existen otros factores de los cuales se debe tomar ventaja. Sin embargo,
siempre se tiene que estar alerta; de ahi que la innovacion es importante, lo que
se realiza a través de la investigacion (Barrientos Felipa, 2015).

Inestabilidad politica, econdmica y legal por corrupcion en el Estado.

La comercializacion del cacao es influida por la demanda de
productores de chocolate en tres continentes: Africa, Asia y América. La
potencialidad es expectante, al integrarse a la cadena de consumo paises como
China e India (Barrientos Felipa, 2015).
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2.4.

Empresas representativas del Peru

Tabla 16. Empresas representativas de licor de cacao

Manteca de cacao
Polvo de cacao

Organizacién Ubicacion Destino .d’e Produccién Certificaciones Plantas
exportacion
Cacao criollo
Cooperativa Agraria Li | Rei Cafes especiales
Industrial Naranjillo Huénuco IVETPog’, FeIno Licor de cacao
Unido (Europa).
Manteca de cacao
Polvo de cacao
Masa de cacao S
Certificaciones
Europa. Manteca de cacao organicas 25 centros de
_ Torta - acopio
Primer exportador Certificaciones de 4 plantas
Machu Picchu : peruano de Cocoas naturales y comercio justo Planta de
Trading SAC - Pisco productos derivados alcalinas I chocolate
. Callao Certificaciones de .
Productos Organicos del cacao. Compra Cholocate - (Pisco)
X sustentabilidad
directamente a los
agricultores. Wafers Certificaciones Planta chocolate
Golosinas especiales (Callao)
Centros de
Grano de cacao acopio:
Nibs de cacao UTZ Orgéanica Tingo Maria
Cooperativa . Aucayacu
- . . i Fairtr
Agroindustrial Cacao Huanuco Licor de cacao airtrades
Alto Huallaga Biolatina Nuevo Progreso

Tocache
San Alejandro




17 afios de

Nibs de cacao criollo

Nibs de cacao criollo
tostados

Granos de cacao

Ecoandino SAC Junin exportacion Planltaiggnm—
38 paises atendidos Manteca de cacao
42 superproductos criollo
Pasta de cacao criollo
Cacao criollo en polvo
Ceritificacion UTZ
Granos de cacao Good inside
Semilla de cacao .
Amazonas Trading Lima ha inchi Organic EU/NOP Planta
SAC Sacha inchi Rainforest Alliance
Nueces Qe Brasil y Fairtrade
quinua
4C
Fairtrade
Cooperatlvf’:l Tocache, San Cacao UTZ Certified
Agroindustrial

Tocache Ltda

Martin

Pasta de cacao
Reforestacion

CERTI MAYA SAC

Fuente: elaboracion propia
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Capitulo 3
Marco teorico

Este capitulo consiste en presentar los conceptos basicos referidos al grano de cacao
seco Yy fermentado y al licor de cacao.

3.1. Definicién de licor de cacao

Licor de cacao es un producto cien por ciento de cacao y se obtiene del proceso
de descascarillado, tostado, molienda y refinado del grano de cacao. Generalmente se
utiliza para la elaboracién de chocolates, en confiteria, galleteria y pasteleria. (NATRA,
2018)

Las caracteristicas organolépticas y el contenido de grasa del grano de cacao se
mantienen en licor de cacao por ello sus caracteristicas dependen del grano de cacao con
el cual es preparado. (Alban, 2006)

Figura 9. Licor de cacao

3.2.  Caracteristicas del licor de cacao
v Fisicoquimicas: Humedad 7%, Grasa 7%, pH-solucién al 10% entre 5 y 6.

v’ Sensoriales: color marron oscuro, sabor cacao, olor cacao, aspecto pasta.
(Cooperativa Agroindustrial Tocache Ltda, 2018)
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3.3.  Variedades del grano de cacao en el mundo

En el mercado mundial, segun la Organizacion Internacional del Cacao (ICCO),
comercialmente el cacao se clasifica como corriente y fino. A continuacion, se extendera
su explicacion.

3.3.1. Cacao corriente, comun, basico o Bulk

Conocido comunmente en Estados Unidos como “Cacao basico”, en
Europa como “cacao comun” en Europa, y “Bulk™ o “cacao corriente” en ambas
regiones.

Respecto a la produccion mundial, su cultivo representa entre el 90% -
92% de esta; siendo su origen, en su mayoria, de Africa y Brasil.

Esta variedad de cacao es utilizada en subproductos como la manteca de
cacao, polvo de cacao, aromatizante en recetas domésticas, en la preparacion de
varios alimentos y bebidas instantaneas.

A esta variedad pertenece el cacao CCN-51.19 y pertenecen esencialmente
al tipo cacao forastero. Se caracteriza por su compra en grandes volimenes
(10.000 — 1000 MT), sabor simple y amargo y gran resistencia a plagas. (Rios
Nufiez & Vizquerra Fletcher, 2016).

Figura 10. Cacao criollo
Fuente: Salon Chocolate y Cacao - México

3.3.2. Cacaos finos

Conocido en Europa como “cacao fino” y en Estados Unidos como “cacao
de sabor”.

El valor porcentual que representa su produccion respecto al mundial
asciende a 8% - 10% con el 76% de este valor concentrado en Guatemala,
Colombia, Ecuador, Venezuela y el Peru.

Este tipo de cacao es utilizado para la elaboracion de chocolate negro, tipo
gourmet, con el fin de conferirle a los productos caracteristicas de aroma y sabor
especial.
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Este tipo de cacao proviene de las variedades Criolla y Trinitaria. Se
caracteriza por un aroma y sabor frutal, floral, de nueces y de malta. Sus granos
poseen una buena apariencia, su color es achocolatado cuando estd bien
fermentado, se obtienen altos rendimientos similares o mayores a los cacaos
convencionales. Este cacao requiere el mismo cuidado que el cacao convencional
para evitar las plagas (Rios Nufiez & Vizquerra Fletcher, 2016).

3.3.3. Clasificacion genérica

En 1997, Lachenaud realizé estudios genéticos del cacao e identificd tres
variedades principales, Criollo, Forastero y Trinitario (Ver Figura 11):

3.3.3.1. Criollo

El cultivo de la siguiente variedad representa entre el 5% al 8% de
la produccion mundial, debido a la dificultad que implica su cultivo.

El cacao criollo crece bajo condiciones semisilvestres. Su
produccién, en pequefias cantidades, se centra en México, Guatemala,
Colombia, Venezuela y Nicaragua; asi como en Venezuela, Colombia, Perd,
islas del Caribe, Trinidad, Jamaica e isla de Granada.

Entre los tipos de cacao criollo mas comunes se encuentran:
e Criollo de porcelana: Uno de los mejores cacaos del mundo.
e Criollo andino: Frutos rojos y verdes antes de madurar.
e Criollo pentagono: frutos con cinco bordes prominentes.

Considerado el cacao de mayor calidad por su dulzura y produccién
de chocolate de menor amargor. Su sabor es delicado, suave y complejo, y
su aroma es intenso. Posee bajo rendimiento y son muy susceptibles a
enfermedades y plagas. Esta situacion ha influido en la limitada propagacion
e incluso disminucion de sus areas de cultivo (Morales, y otros, 2015).

3.3.3.2. Forastero

Su cultivo representa el 70% de la produccion mundial y se centra,
en su mayoria, en la Alta Amazonia y en los paises de Africa y Asia.

Este cacao es cultivado en Perd, Ecuador, Colombia, Brasil
Guayanas y Venezuela, aparte de estos paises también se ha expandido el
Africa Occidental (Costa de Marfil, Ghana, Camer(n y Santo Tomé) y el
sudeste asiatico.

El forastero es utilizado en la elaboracion del chocolate negro, su
aroma y sabor es fuerte y amargo, ligeramente acido; con mucho tanino® y
astringencia. Posee un excelente rendimiento y alta resistencia a las
enfermedades. (Morales, y otros, 2015).

L Compuesto polifendlico que se divide en hidrosolubles y condensados. Se detecta facilmente por la
aspereza, sequedad y amargor del grano de cacao.
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3.3.3.3. Trinitario o hibrido

Representa entre el 10% al 15% de la produccion mundial. Se
cultiva en Trinidad, Islas Antillas, Java, Sri Lanka, Nueva Guinea y Camerdn.

Posee caracteristicas intermedias entre el Criollo y el Forastero. Es
méas aromatico que el Forastero y més resistente que el Criollo. Tiene un
amplio rango de sabores; aromatico y persistente en boca; pueden apreciarse
sabores a heno, roble miel y notas verdes (manzana, melon). Las variedades
de hibridos més conocidos son:

Convencional

Cultivado en el continente africano, proviene de la variedad
Forastero, es resistente al clima, posee un sabor acido y
astringente y es el de mayor produccién mundial.

Un tipo importante es el cacao CCN51. Su denominacion y
numeracion representa a las 51 especies utilizadas en el cruce
realizado para obtener la variedad deseada. Posee alta
productividad por hectarea, es resistente a plagas vy
enfermedades, facilmente adaptable a diversas zonas tropicales
y poseer un alto porcentaje de grasa (54%) haciéndolo muy
cotizado por la industria.

CFda

Esta variedad de cacao representa aproximadamente el 8% de
la produccion mundial con el 76% concentrada en Colombia,
Ecuador, Venezuela y el Per(. Proviene de las variedades
Criolla y Trinitaria y posee aromas Yy sabores frutales, florales,
de nueces y de malta.

Son granos de muy buena apariencia, de color achocolatado
cuando estd bien fermentado. Posee altos rendimientos
similares o mayores a los cacaos convencionales. EI CFdA
requiere el mismo cuidado que el cacao convencional para
evitar las plagas y las enfermedades mas comunes. (Morales, y
otros, 2015).

Figura 11. Tipos de grano de cacao segun su clasificacion genética
Fuente: Casa Luker Cacao
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3.3.3.4. Variedades de cacao en el Peru

En el Peru existen una gran diversidad de cacao de lo cual se estima
que posee el 60% del total de las distintas variedades de cacao del mundo.

En 1990 la variedad Forastera y Trinitaria fueron introducidas en el
Per(. En el 2000 se incentiva la produccion de cacao CCN51 ayudado por
la Oficina de las Naciones Unidas contra la Droga y el Delito (UNOCD, por
su sigla en inglés), la Comision Nacional para el Desarrollo y Vida sin
Drogas (Devida), el Ministerio de Agricultura y Riego (Minagri) y la
Agencia para el Desarrollo Internacional de los Estados Unidos (USAID).
(Morales, y otros, 2015).

Por otro lado, en el Per( también se produce el cacao de grano
blanco conocido como cacao de porcelana el cual es cultivo en las
provincias de Morropon y Huancabamba (departamento de Piura) y el cacao
Chuncho el cual es producido en la provincia de La Convencion
(departamento de Cusco).

En conclusién y de forma general, actualmente en el Peri se
encuentran las siguientes variedades de cacao.

Criollo

Forastero del Alto Amazonas 0 Amazonas

Forastero del Bajo Amazonas o Guyanas

Nacional, propio de las distintas regiones con
circunstancias climaticas diferentes.

. Trinitario

En la Tabla 17 se muestra la produccion de los distintos tipos de
cacao segun la clasificacion comercial al 2011. De este modo, se observa
que un 44% se centrd en el cacao fino (variedad criollo y nativo) y un 55.8%
en produccion de cacao comin (CCN-51 y trinitario + forastero)

Tabla 17. Distribucion de cultivos de cacao en el Perti al 2011 (hectdreas)

84737

100% 3T 119 44% 45 445 53.6% 1 855 22%

Fuente: Catdlogo de cultivares de cacao del Perd/ MINAGRI 2014
Elaboracion: DGPA-DEEIA

En el Per(, como forma de apoyo a la sustitucion de hojas de coca,
se ha introducido la variedad productiva CCN-51, buscando una mayor
rentabilidad econdmica y el rescate de la calidad organoléptica y del origen
genético peruano.
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La resistencia del cacao fino a las enfermedades y su aumento en

su rendimiento es el reto del productor peruano, el cual lo enfrenta con la
busqueda de un hibrido dentro del grupo genético Criollo y Nativo. (Romero
C. A, 2016).

3.4.  Metodologia para determinar la calidad del grano de cacao

Luego de realizar una investigacion a profundidad se concluyé que los métodos
para la determinacion la calidad del grano de cacao varia segun la empresa y no existe un
método estandar ya que el licor de cacao (producto final) generalmente se elabora a
pedido y cada cliente tiene especificaciones de calidad propias.

A continuacién, se explicara el método empleado para determinar el grado o nivel
de calidad del grano de cacao utilizado por la COOPERATIVA AGRARIA
NORANDINO LTDA.

O O O O O O O

o

o

CERTIFICADO DE CALIDAD DE GRANOS DE CACAO

Cliente: Nombre del cliente el cual se le proveera de cacao.
Fecha de muestra: Fecha en la que se realiza el examen.
Certificacion: Procedimientos o métodos de la produccion.

Tipo de cacao: El tipo de cacao al que se le realiza el certificado.
Muestra: Momento que se realiza el examen al grano de cacao.
Origenes: Lugar de procedencia.

Comentarios: Algun tipo de comentario sobre los puntos vitos.

ANALISIS DE LABORATORIO

Humedad: Se realizan 3 muestras de la humedad del grano donde se
registran los datos y se obtiene un promedio siendo el valor ideal 7%
con un medidor de humedad (higrometro).

Calibre: Mediante una balanza gramera se realizan 2 pruebas del peso
del grano donde se registran los datos y se obtiene un promedio siendo
el valor ideal 1g.

Apariencia del grano: Se evallan criterios mediante los sentidos como
el tamafio, olor, color, forma y mallas donde se clasifica el grano segin
su calibre

Comentario: Algun tipo de comentario sobre los puntos vitos.

PRUEBA DE CORTE O ANALISIS FiSICO

Se realiza un corte transverso a 100 granos de cacao dividido en 2 partes
con la herramienta guillotina, donde se evalua el interior del grano teniendo
en cuenta los pardmetros indicados en la ficha y se contabilizan las
cantidades encontradas siendo el valor ideal para totales fermentados 70%.

DEFECTOS

Se registran los defectos encontrados mediante la vista como la presencia de
mohos, aspecto pizarroso, si el grano fue atacado por insectos, granos
germinados y gemelos.
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Por ultimo, se realiza una descripcion de los resultados finales, donde se indica la
calificacion final y la aceptacion o rechazo del grano. Como requisito importante se
muestra el responsable de realizar el certificado de calidad.

3.5. Metodologia para determinar la calidad del licor de cacao

En el presente apartado se identifica aquellos métodos para determinar la calidad
del licor de cacao segiin normas técnicas peruanas; a fin de aplicar el mejor para obtener
un prototipo final que cumpla los requisitos.

Se ha realizado una visita técnica a la Cooperativa de Servicios Multiples
NORANDINO bajo la direccion del jefe de planta Martin Dominguez, en la cual se dio
el alcance de un analisis sensorial del licor de cacao. Cabe mencionar que, no existe un
método estandarizado e internacional puesto que la calidad de dicho producto depende de
la calidad del grano de cacao y corresponde segin los requisitos del cliente. A
continuacion, se explicara la ficha de catacion.

3.5.1. Analisis sensorial de cacao — Ficha de catacion

Se establecen categorias especificas las cuales seran cuantificadas segun
escalas de intensidad y de calidad. Dependiente del valor de intensidad para cada
categoria se obtiene el valor de su calidad y de esta manera se calculara el puntaje
final de catacion.

Tabla 18. Ficha de catacion

CATEGO- RELACION ACTIVIDADES PARA
RiA ENTRE CATACION PUNTAJE
ESCALAS
Oler la muestra
) Calificar la
La ausencia o intensidad segun
Aroma poca 1gtens1dad escala 0-5 X1
no implica menor Describir la
calidad. sensacion
Calificar la calidad
segun escala 0-10
Degustar la muestra
La relacion entre .Caliﬁ<‘:ar la )
escala de intensidad segliin
Acidez intensidad y escala 0-5
calidad depende Describir acidez X1
de los acidos Calificar la calidad
encontrados. segun escala 0-10
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Hay una relacioén
inversa. A menor

Degustar la muestra

Calificar la
intensidad segun

Amargor intensidad del escala 0-5
amargor mejor Describir la X1
sera la calidad. sensacion
Calificar la calidad
segun escala 0-10
Degustar la muestra
Hay una relacion Calificar la
inversa. A menor intensidad segiin
Astringente intensidad del escala 0-5
amargor mejor Describir la X1
sera la calidad. sensacion
Calificar la calidad
segun escala 0-10
Degustar la muestra X2 pues se
Calificar la considera
Relacion inversa. intensidad segin una de l’as
Mayor intensidad escala 0-5 categf)rlas
Defectos de defectos se Describir el defecto | mas
considera una especifico o si la influyentes
menor calidad. muestra libre de ?l’l la
defectos (limpia). cal_ldad del
Calificar la calidad licor de
segun escala 0-10 cacao.
Degustar la muestra
Seleccionar solo
Sabor aquellas categorias X2 pues se
-Cocoa/cacao encontradas ya que considera
-Dulce no siempre se una de l,as
-Nuez L presentan todas. categorias
-Frutas secas | Relacion directa. Calificar la . mas
-Frutas intensidad segin influyentes
frescas escala 0-5 de solo lo en la
-Florgl que se percibe cal‘ldad del
-Especies Describir de solo lo licor de
~Otros que se percibe. cacao.
Calificar la calidad
segun escala 0-10
Degustar la muestra
. . Calificar la
Pos gusto Relacion directa X1

intensidad segun
escala 0-5 de solo lo
que se percibe
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Describir de solo lo
que se percibe.
Calificar la calidad
segun escala 0-10

Puntos de
catador

Apreciacion global y

subjetiva X1

Fuente: elaboracion propia- Visita técnica Norandino

Tabla 19. Descripcion de otros puntos de la ficha de catacion

OTROS

DESCRIPCION

Comentarios

<

Espacio reservado para colocar observaciones que no se han
considerado.

Puede ser evaluaciones.

Puede colocarse recomendaciones.

Puntaje final

AN NN

Esté disefiado para alcanzar un puntaje maximo de 100 puntos.
Se considera al licor de cacao como aceptable con un puntaje de
70 puntos.

Consta de la suma de todos los puntos de calidad

Escalas

AN

Escala de intensidad (0-5)
O0=Ausente, 1=apenas detectable, 2=Presente, 3=Caracteriza la
muestra; 4=Dominante; 5=extremo.

<

Escala de calidad (0-10)
0=P¢ésimo, 2-3=Malo; 5=Regular; 7-8=Bueno y 10=Excelente.

Defectos

Moho

Tierra

Crudo
Contaminantes
Descomposicion

Tip

Dedicar 10min maximo para la catacion de la muestra.

Degustacion

ASENENENENENEN

En estado liquido

Fuente: elaboracion propia- Visita técnica Norandino

3.6.  Flujo de proceso para la produccion de licor de cacao

La informacion en este punto se ha recopilado de la visita técnica en Norandino.
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Capacidad
500 Kglh
Temperatura
45°C

Capacidad
500 Kg/h
Temperatura
45°"C

Capacidad
500 Kafh

Granos de cacao secos
y fermentado

Humedad 7%
Fermentacion 70%

Capacidad

Limpieza y seleccion

- vo, metales

3 Tn/hora

Pre limpiador

" \otras impuresas

Granos seleccionados

Tostado

vapor de agua

!
i

Tostadora de bandeja

vapor de agua

Granos tostados

Humedad 2%

Esterilizado

vapor de agua

'
i

Esterilizador

bacterias

Granos esterilizados

Descascanllado

Descascanllador por

i

za:andas
Nibs de cacao
Capacidad Malienda
500 Kgh d
Temperatura vapar de agua
s0°C 3 Molinos de bolas

Finura 99.5%

Licor de cacao

Envasado

Capacidad
500 Kg/h

dispensador con
balanza
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Presentacion
de 30Kg

Licor en caja con
recubrimiento de
paolietileno

- Enfriamineto
Liguido
refrigerante

Tunel de enfriamineto

Licor en caja con
recubrimiento de
paolietileno

10 °C

Empaquetado

Empaguetadora

icor de cacao solidd
en caja de polietileno
en presentacion de
30Kg

Figura 12. Diagrama de flujo de licor de cacao
Fuente. Elaboracion propia-- Visita técnica Norandino

o Zona de preseleccionado
Los granos de cacao se ingresan por unatolva al pre limpiador, donde seran
clasificados y separados segun su tamafio, luego limpiados mediante un
ciclén que esté incluido en el pre limpiador, de este proceso se obtienen
cajas de 500 Kg con cacao seleccionado con peso de 1gr.

o Zona de alto riesgo

El cacao obtenido de la preseleccion ingresa al tostador donde inicia este
proceso mediante vapor de agua y asi dar inicio al proceso de produccion.
El grano tostado se obtiene a 45 °C.

El grano tostado entra al esterilizador donde las bacterias presentes seran
eliminadas, el grano esterilizado luego ingresa al descasca rizador el cual
separa la cascarilla del cacao por medio de aire comprimido obteniendo de
esta forma nibs de cacao.

o Zona de bajo riesgo

El nibs ingresa al primer molino y con esto se da inicio a la molienda cuyo
propdsito es aumentar la finura al cacao siendo el porcentaje ideal 99.5%
obteniendo asi licor de cacao.

El licor de cacao es almacenado en un silo, el cual mediante paletas lo
mantiene en estado liquido con la finalidad de poder dar las caracteristicas
requeridas por el cliente, para luego pasar a un segundo silo donde se
endurecerd parcialmente. Por ultimo, el licor pasa a un tunel de
enfriamiento donde se endura completamente para luego ser empaquetado.



38
3.7.  Tecnologia, maquinariay equipos usados en la obtencion del licor de cacao

Para la obtencion de la informacidén expuesta en este proyecto acerca de la
tecnologia, maquinaria, equipos e instrumentos necesarios para la produccion del licor de
cacao se realiz6 una visita técnica al sponsor del proyecto, Norandino. Por lo cual, ademas
las imégenes siguientes son de la misma planta en construccion.

La tecnologia utilizada en el proceso productivo del licor de cacao es de una linea
de produccion automatica con maquinaria altamente calificada? y con un minimo de
personal para la supervision de la produccién. La tecnologia y maquinaria obtenida por
Norandino es originaria de la empresa Duyvis Wiener®,

from cocoa to chocolate

Figura 13 Logo de DuyvisWiener.
Fuente. Royal Duyvis Wiener

La maquinaria utilizada en la produccion de licor de cacao se ha clasificado en
maquinaria previa al proceso y maquinaria necesaria para el proceso. La marca utilizada
en toda la maquinaria serd, como se menciono anteriormente, Duyvis Wiener (Ver Figura
13).

3.7.1. Maquinaria para la seleccion de materia prima

Las maquinarias para la seleccion de materia prima consisten en un pre-
limpiador del cacao, el cual tiene la funcién del seleccionado y succion del polvo
del cacao ingresante a la planta. Este consiste en una maquinaria unida por partes,
las cuales son:

»  Tolvade alimentacion, cuya funcion es permitir el ingreso del cacao
en el pre-limpiador para su proxima.

»  Zarandas, cuya funcidn es cernir el cacao cuyo peso necesario para
el paso al proceso de produccién del licor de cacao es de 1 gramo
aproximadamente.

»  Elciclon, cuya funcion es la succion del polvo del cacao ingresante.

»  Detector de metales, para detectar metales y prevenir riesgos en la
produccion del licor de cacao proxima.

La entrada que se da al pre-limpiador son sacos de entre 50 a 62.5 kg de
cacao adquirido de los proveedores, su capacidad el pre-limpiador es de 500kg/h
y el producto final son cajas de 500 kg de cacao seleccionado.

2 La maquinaria altamente calificada influye con gran impacto en la calidad del producto final.
3 Empresa Holandesa lider en equipos de procesamiento de cacao y produccion de chocolate.
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3.7.2. Maquinaria para la seleccion de materia prima

A) Alimentador
Funcion: Dejar pasar el cacao pre-seleccionado al tostador para dar el
inicio de la produccion.
Capacidad: 500 kg/h.
Ingreso: Cajas de cacao pre-limpiado de 500kg
Salida: Cacao pre-seleccionado con flujo de 500kg/h. (Duyvis
Wiener, 2017)

Figura 14. Tolva del alimentador en el almacén en construccion
Fuente: Elaboracion propia basada en la maquinaria de Norandino

B) Tostador
Funcion: Tostado del cacao pre-seleccionado a una temperatura de
40-45 °C.
Capacidad: 500 kg/h de cacao.
Ingreso: Cacao pre-seleccionado y vapor de la caldera.
Salida: Cacao tostado.
Modelo opcional: Tostadora por bandejas TNP-140.

Figura 15. Tostador en instalacién de Duyvis Wiener
Fuente: Elaboracion propia basada en la maquinaria de Norandino
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C) Esterilizador.
Funcion: Eliminacién de bacterias del cacao tostado mediante ingreso
de vapor de agua y ventiladores a una temperatura de entre 40-45°C.
Capacidad: 500 kg/h.
Ingreso: Cacao tostado y vapor de la caldera.
Salida: Cacao esterilizado.
Modelo opcional: LEHMAN

Figura 16. Esterilizador en instalacion Duyvis Wiener
Fuente: Elaboracion propia basada en la maquinaria de Norandino

D) Caldera
Funcion: Fuente de energia y vapor para la tostadora y el esterilizador,

mediante tanques de gas, para mantener una temperatura entre los 40
y 45 °C.

Figura 17. Tanques de gas

Fuente: Elaboracion propia basada en la maquinaria de Norandino
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E) Descascarillador y silo de Nibs.

F)

Funcion: Separacion de la cascara del cacao mediante un compresor
de aire, gracias a unos golpes previos al cacao.

Capacidad: 1000kg/h.

Ingreso: Cacao tostado Yy esterilizado.

Salida: Nibs de cacao que procede a un silo de Nibs y cascara de cacao
que regresa al almacén previo.

Modelo opcional: LEHMANN — DBE

Figura 18. Silo de Nibs Duyvis Wiener.
Fuente: Elaboracion propia basada en la maquinaria de Norandino

Vale la pena comentar que la capacidad del descascarillador es el
doble del resto de la planta actual debido a que el prondstico de ventas
es bueno y se buscara aumentar el resto de maquinaria al doble.

Esta es la ultima etapa que se realiza en la zona de alto riesgo, la cual
se mantiene entre 40-45°C y donde aln se puede encontrar
imperfecciones en el cacao como polvo, bacterias, etc.

A partir de este punto los procesos siguientes se realizan en la zona
limpia o de bajo riesgo de la planta donde la temperatura aumenta a
50°C y no se encuentran tantas imperfecciones a comparacion de la
anterior zona.

Molinos

Funcion: Molienda del Nibs de cacao hasta que se obtenga la finura
deseada que son los micrometros como unidad de medida a 50°C.
Capacidad en planta: 500kg/h.

Ingreso: Nibs de cacao.

Salida: Pasta o licor de cacao.
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Cabe resaltar que en la planta en construccion de Norandino* existen
dos tipos de molino. El primero se encarga de reducir el Nibs a
milimetros y el segundo es el que se encarga de reducir a los
micrometros obteniendo una finura de 99.5%.

Modelo primer molino: BBM-DA-75/850/70

Modelo segundo molino: BML-W85-114/634/1675.

Figura 19. Primer molino Duyvis Wiener.

Figura 20. Segundo molino Duyvis Wiener Fuente: Elaboracién propia

Fuente: Elaboracion propia

Cabe resaltar que antes del paso al primer molino existe un separador
de vidrio, que define las zonas de alto y bajo riesgo, entre el silo de
Nibs y el primer molino.

También ambos tipos de molinos utilizados en la planta en instalacion
de Norandino son molinos de bolas usados para la molienda del Nibs
de cacao.

G) Silo de pasta de cacao con paletas.
Funcion: Almacenamiento de la pasta de cacao liquido mediante
paletas que ayudan a mantener el licor de cacao en movimiento a
50°C.
Capacidad: 10 toneladas.
Ingreso: Pasta o licor de cacao liquido.
Salida: Pasta de licor de cacao liquido.
Modelo opcional: SACOOM S.A.C. AMV/50

4 Sponsor del proyecto “Disefio del proceso productivo de licor de cacao en Chulucanas”.
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Figura 21. Silo con paletas Duyvis Wiener

Fuente: Elaboracion propia

H) Silo de endurecimiento.

)

Funcion: Endurecimiento parcial de la pasta o licor de cacao a 20°C.
Capacidad: 3 toneladas.

Ingreso: Pasta o licor de cacao liquido.

Salida: Pasta o licor de cacao endurecido parcialmente en bolsas de
30kg o 35kg.

Modelo opcional: SACOOM S.A.C. AMV/50.

Figura 22. Silo de endurecimiento Duyvis Wiener
Fuente: Elaboracion propia

Tunel de enfriamiento

Funcion: Endurecimiento total de la pasta o licor de cacao a 10°C.
Capacidad: 500 kg/h

Ingreso: Pasta o licor de cacao en presentacion de bolsas de 30 o 35
kg,

Salida: Producto final que pasa a despacho.

Modelo opcional: Carle&Montanari — AO/10M
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Figura 23. Tunel de enfriamiento Duyvis Wiener
Fuente: Elaboracion propia

J) Empaquetadora
Funcion: Empaquetado del producto en su presentacion final para su
préximo despacho y comercializacion.
Capacidad: 300 paquete/h.
Marca: Smipack
Modelo: Serie SL, se escogio este modelo debido a que la capacidad
de la planta es de 500 kg/h y es el modelo con capacidad més cercana
a lo deseado.

Figura 24. Maquina empaquetadora.
Fuente: SISCODE.
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3.7.3. Equipos e instrumentos

Los equipos e instrumentos utilizados en Norandino, tienen el proposito de
medir la calidad, calibre, etc. Del cacao previo al proceso.

A) Balanza
Funcion: Definir el calibre de los granos de cacao.

Capacidad: Balanza de dos decimales.
Serie: BJ

Figura 25.Balanza de dos decimales
Fuente: Elaboracion propia

B) Higrometro.
Funcién: medir la humedad en el grano de cacao.
Modelo: Portatil MHP-3

Figura 26. Medidor de humedad
Fuente: Elaboracion propia
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C) Guillotina
Funcién: Corte del cacao para la observacion de la fermentacion
presente en el grano de cacao.
Capacidad: 50 granos de cacao.
Modelo: MAGRA 14

Figura 27. Guillotina de corte de cacao
Fuente: Elaboracion propia

D) Recipientes y bandejas
Funcidn: contener los granos de cacao para las mediciones préximas.
Capacidad: Aproximadamente 1 kg.
Los recipientes son los utilizados para el almacenamiento del grano
ya medido y las bandejas son las utilizadas durante las medidas, por
ejemplo, durante el pesado para obtencion del calibre.

Figura 28. Recipiente de granos de cacao.

Fuente: Elaboracion propia
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3.8.  Aplicaciones del uso del licor de cacao en la industria

En el presente apartado se expone la utilidad del licor de cacao en la reposteria y
pasteleria que son los rubros de mayor demanda; y con ello, se resalta la importancia y
popularidad del producto escogido.

El licor de cacao es una pasta liquida cuyo contenido de cacao es 100% cacao y
al ser un producto intermedio tiene diferentes aplicaciones, tales como:

e Industria del chocolate: el principal uso de la pasta de cacao radica en la
elaboracion de chocolate. La forma mas sencilla de obtenerlo es agregando
azucar en las cantidades deseadas. Sin embargo, se le pueden agregar otras
sustancias tales como leche y mantecas para obtener diferentes tipos de
chocolate. Si seguimos con el proceso de conchaje se obtiene el chocolate
liquido o cobertura. A partir de ello, se realiza un almacenaje en liquido y se
logra la cobertura para la venta; mientras que si se realiza en moldes los
productos son en barra y la cobertura sirve para productos de rellenos.
(Guerrero, y otros, 2012)

e Industria de lacteos
e Confiteria
e Panaderia
e Bebidas alcohdlicas

e Productos de belleza: ya que se obtiene chocolate a partir del licor de cacao
se considera a esta también como un regenerador de células y un relajante
muscular por excelencia. Las propiedades principales son la facil circulacion
sanguinea y la salud del corazon. Ademas, se emplea para procesos de belleza
tal como la depilacion por sus caracteristicas de aceite y vitamina E ideales
para piel delicada, sensible o irritable y en mascarillas faciales. Asimismo, se
usa para untar sobre todo pieles secas en presentaciones de cremas,
exfoliantes y jabones. Ejemplo se tiene a la compafiia “The Body Shop” quien
lanz6 al mercado el anticelulitico Celluli-Choc para combatir celulitis. (EL
ESPECTADOR, 2015)

e Chocoloterapia: consiste en un tratamiento en los spa y centros de estética
mediante masajes relajantes con pasta de cacao. Dado que el chocolate viene
en pastillas se debe derretir para ser mezclados con aceite de almendras dulce.
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Capitulo 4
Metodologia

El presente capitulo describe la metodologia llevada a cabo para la investigacion y
desarrollo del proyecto, en donde se plantea el problema y la oportunidad, el objetivo de
la misma y su respectiva justificacion. Asimismo, se detalla las herramientas a usar para
la solucion del problema y se explica el disefio de experimentos planeado.

4.1.

Planteamiento del problema y la oportunidad

Para mejor entendimiento se explicara primero el problema encontrado para

después seguir con la explicacion de la oportunidad a aprovechar.

4.1.1. Problema

La produccién peruana de granos de cacao, materia prima del negocio, en
los ultimos 15 afios ha tenido un incremento significativo de 250%
aproximadamente respecto al 2000, ascendiendo a 87 300 Toneladas anuales en
2015; del cual 5 247 Toneladas fueron transformada en licor de cacao. En Piura,
la produccion de granos de cacao anual del 2017 result6 las 450 Toneladas en una
extension de 120 hectareas, cantidad suficiente para abastecer de materia prima
del negocio (Oficina de comunicaciones y protocolo, 2017).

Respecto a la exportacion de granos de cacao, también ha mostrado una
tendencia positiva exponencial alcanzando las 56 500 Toneladas en el 2015y, en
relacion con las importaciones de los derivados de cacao, el valor total anual del
2015 fue 1 402 Toneladas (Romero C. , 2016).

Por lo que se concluye que el PerG destina una cantidad muy pequefia a la
produccién del licor de cacao por ello es necesario importarlo de otros paises
aumentando su costo de comercializacion y por tanto el precio venta final.

Ademas, Chulucanas es una zona lejana y sin mucho acceso a tecnologia
e informacion, donde también se puede afirmar que los pobladores no cuentan con
un conocimiento suficiente para desarrollar por su cuenta dicho tipo de negocio.

Por ello, para evaluar el interés de los productores de cacao ante la
implementacidn de un disefio para la produccion de licor de cacao se realizara una
investigacion de mercado.
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4.1.2. Oportunidad

El destino de nuestro producto son grandes empresas que se dediquen a la
produccidn de chocolates, coberturas y bebidas alcohdlicas de cacao. Entre estas
se encuentran las mostradas en la Tabla 20. Empresas compradoras de licor de cacao
(Quiminet Informacion y Negocios, 2018).

En relacion con la demanda final de licor de cacao en los diferentes
productos de reposteria, se ha manifestado una tendencia por el consumo de
productos naturales y con ingredientes de gran valor nutricional. Asi, se espera
que dicha preferencia influya indirectamente y positivamente en el negocio
(Nielsen, 2016).

Debido al bajo costo de materia prima (granos de cacao blanco), alrededor
de $2 307/Tonelada; de licor de cacao, cerca de $6 700/Tonelada y a los datos
anteriormente mencionados se desea aprovechar la oportunidad de la baja
produccién y competencia de licor de cacao en Chulucanas y generar una ayuda
para que tanto pobladores de la region como los agricultores encuentren una
posibilidad de empleo, de comercio justo o de hasta ganar popularidad entre
empresas que necesitan de la materia prima encontrada en Chulucanas. Ademas
de poder vender el licor de cacao como producto peruano hecho por los mismos
peruanos (International Cocoa Organization, 2018).

Tabla 20. Empresas compradoras de licor de cacao

Empresas consumidoras de licor de cacao Ubicacién
Heados artesa Guadalajara, Jalisco, México
Industrias gastronémicas Monte Alban Oaxaca de Juérez, Oaxaca, México
Industria imperial s.a.c LIMA, lima, Per(
Super café la cholita Cusco, cusco, Peru
Montchelate Bogota, Colombia, Colombia

Fuente: Elaboracion propia

4.2.

Objetivos de la investigacion
4.2.1. Objetivo general

El objetivo general de este trabajo es disefiar un proceso productivo de
licor de cacao en Chulucanas.
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4.2.2. Objetivos especificos

Evaluar la situacion actual del licor de cacao a nivel nacional y regional.

Realizar un estudio de mercado para evaluar el impacto y aceptacion del
producto en los clientes en un 70% y determinar el precio esperado.

Disefiar el proceso 6ptimo del licor de cacao de manera que cumpla con
los estandares de calidad establecidos.

Elaborar el Manual de procedimientos de la empresa.
Elaborar el Manual de Organizaciones y funciones de la empresa.
Proponer la 6ptima disposicion en planta para la empresa.

Analizar la rentabilidad del negocio en base a un andlisis financiero que
serda realizado por el equipo.

Justificacion de la investigacion

Se espera que el proyecto tenga los siguientes beneficios:

e Aprovechamiento de materia prima con altos beneficios para la salud.

o Oferta de mayores ingresos para los productores de cacao y sus familias.
e Aprovechamiento de un mercado nuevo para los piuranos, aprovechando
la fama del cacao de la provincia de Morropén (Fiestas, 2012).

e Ofrecimiento de un producto organico a las comunidades jovenes.

Planteamiento de la hipdtesis

La presente investigacion plantea como hipotesis la viabilidad del proceso

productivo de licor de cacao en Chulucanas.

4.5.

Herramientas
4.5.1. Herramientas en bibliografia

En el capitulo 1 “antecedentes” y 2 “marco tedrico se ha sustentado los
argumentos presentados con citas extraidas de fuentes bibliograficas confiables,
principalmente de las siguientes:

Tesis

Repositorios universitarios (Pirhua)
MINAGRI

SUNAT

INEI

SNANENENEN

Cabe resaltar que cada capitulo debe contener citas de este tipo.
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4.5.2. Herramientas en distribucién en planta

En la Tabla 21. cadigo de proximidades S& muestra el cddigo de proximidades
el cual es una herramienta para determinar la relacion entre la cercania o lejania
de los espacios necesarios de la planta. Se asigna la proximidad segun el color.

Tabla 21. Cédigo de proximidades

CODIGO PROXIMIDAD COLOR N°DE LINEAS
A Absolutamente necesario Rojo 4 rectas
E Especialmente necesario Amarillo 3J rectas
| Importante Verde 2 rectas
0 Normal Azul 1 recta
U Sin importancia
X No deseable Plomo 1 zig-zag
XX Altamente no deseable Negro 2 Zig-zag
Fuente: apuntes DOP
SIMB. AREA
1. Produccion A\
1/0
¥ | 2. Aimacenes e
0 X
X3/ XN\
f 3. Oficinas 2 3{1,.'/)('""5‘7;.
LANYON /XN
. 4. Bafios personal de planta oN40 )Q D\
. : ONONY/AN /A
‘ 5. Baiios oficinas O NN
o o\Y 0\ 0
. 6. Mantenimiento O\ O\ o
A | 7. Comedor e )
oN\N/0
. 3 20N
e | 8. Patio de maniobras LS
O\, morvos
¥ . FLUJO DE MATERIALES
. 9. Control de calidad _:.st;%:ncxgnnoou'émm
3. HIGIENE DE ALIMENTOS

Figura 30. Tabla de interrelaciones

Fuente: apuntes DOP

4 COMODIDAD PERSONAL

En la Figura 30. Tabla de interrelaciones S& muestra la tabla de interrelaciones la
cual organiza las relaciones entre las areas de la planta de manera que se logre el
mejor flujo de materiales y comodidad de los involucrados.
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Figura 31. Diagrama de interrelaciones
Fuente: apuntes DOP

En la Figura 31. Diagrama de interrelacionesse muestra el diagrama de
interrelaciones en donde se coloca graficamente la disposicion ya elegida y provee

una vision mas clara de la misma.

Deposito
Oficinjas Rea_epc_ién
y Envio
Cuarto de Produccion Vestuario

Herramientas

Figura 32. Diagrama de bloques
Fuente: apuntes DOP

En la Figura 32. Diagrama de bloquesse muestra el diagrama de blogues

del cual se obtienen los layouts.

4.5.3. Herramientas en disefio del proceso productivo

Diagrama de flujo

Es una herramienta grafica que permite visualizar la secuencia de
actividades de un proceso. Otra finalidad de esta herramienta es la de
delimitar el proceso en estudio ya que nos muestra su inicio y fin.

Para realizar el diagrama de flujos de los procesos que intervienen en la

produccion del licor de cacao.
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Figura 33. DOP de una caja con frasco de colonia
Fuente: tesis PUCP
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4.5.4. Disefio del experimento

Para obtener el mejor licor de cacao, segun el andlisis sensorial realizado
en Norandino, se determinard un modelo matematico resultado de regresion lineal
en el que se evaluara el impacto de los diferentes factores que puedan afectar dicha
respuesta como: tiempo y temperatura de tostado, tiempo de molienda y tipo de
cacao. Para la recoleccion de la data se disefid y se ejecuto el disefio factorial
fraccionado.

Esta metodologia fue elegida sobre un disefio factorial completo debido a
la poca disponibilidad de uso del laboratorio de Norandino. Por ello, la mejor
opcion es utilizar un disefio fraccionado el cual se basa en la reduccion de la
cantidad de corridas por medio de la eliminacion de los efectos que se deducen de
otros; es decir, se presupone que los efectos de los factores de orden superior no
ofrecen informacion relevante sobre los efectos principales (de factores
principales) e interacciones de orden bajo (Minitab, 2018).

Ademas, dicho disefio sera de 2 niveles: superior e inferior extremo, por
su validez y sencillez de desarrollo y analisis correspondiente.

Definicion de factores y caracteristicas

Después de realizar el andlisis del proceso de produccion de licor de cacao e
identificar las operaciones criticas que determinaran el sabor y olor final, se
seleccionaron 4 factores relevantes: Tipo de cacao, tiempo de tostado, temperatura
de tostado y tiempo de molienda. En la Tabla 22. Factores seleccionados para el disefio del
experimento Se puede observar los valores de dichos factores.

Tabla 22. Factores seleccionados para el disefio del experimento

Factor Valor inferior  Valor superior
Tipo de cacao Amazonico Blanco
Tiempo de tostado 4 minutos 6 minutos
Temperatura de 100 °C 120 °C
tostado
Tiempo de molienda 90 minutos 150 minutos

Fuente. Elaboracion propia

Las corridas a realizar en caso fuera un disefio factorial completo se muestran en
la Tabla 23. corridas correspondientes a un disefio del experimento completo


http://www.statisticshowto.com/experimental-design/#CompletelyRandomizedD
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Tabla 23. Corridas correspondientes a un disefio del experimento completo

Tipo de cacao  Tiempo de  Temperatura | Tiempo de

tostado de tostado molienda
+ + + +
- + + +
+ - + +
- - - +
+ + - +
- + - +
+ - + +

- + +

NIVEL

+ + =
- + - -
" - i} _
+ + ¥ =
- + + -
+ - + -

Fuente. Elaboracion propia

Como se explico previamente, no se cuenta con la disponibilidad del laboratorio
para realizar las 16 corridas correspondientes, por tanto, el disefio fraccionado
consistira en realizar la mitad de las corridas tal como se ve la Tabla 23. Corridas
correspondientes a un disefio del experimento completo sin embargo, al realizar
dicha accion no se podria evaluar el efecto del tiempo de molienda por lo que se
debe tomar los valores de dicho factor como el resultado del resto de factores
obteniéndose las corridas mostradas en la Tabla 24. Corridas correspondientes al
disefio experimento fraccionado

Tabla 24. Corridas correspondientes al disefio experimento fraccionado

Tipo de Tiempo de Temperatura Tiempo de

cacao tostado de tostado molienda

+ + + +Xx+x+=+

- + + VN

+ - + tx_x-=+

NIVEL - - _ Xoxe=F
+X+X-=-

B + ) -X+x-=+

i - 0 XX+ ==

) i * -x—-x+=+

Fuente. Elaboracion propia
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Posteriormente se aleatoriza el orden en el que ejecuta las corridas resultantes para
disminuir el error experimental. Para ello y analisis de los resultados se utilizo el
programa Minitab.

En la Tabla 25. caracteristicas del disefio de experimentos S& muestran las caracteristicas del
disefio del experimento y en la

Tabla 26. Corridas por realizar en el experimento las combinaciones del experimento
respecto al orden de ejecucion de Minitab.

Tabla 25. Caracteristicas del disefio de experimentos

Cantidad
Factores 4
Corridas totales 241=18
Fraccion 1/2
Resolucion v

Fuente. Elaboracion propia

Tabla 26. Corridas por realizar en el experimento

Orden Ordende Tipo de Tiempo Temperatura  Tiempo de

estadistico  corrida  cacao de tostado = de tostado molienda
6 1 Blanco 6 100 90
3 2 Amazonico 4 120 150
2 3 Blanco 4 100 150
8 4 Blanco 6 120 150
5 5 Amazonico 6 100 150
4 6 Blanco 4 120 90
1 7 Amazonico 4 100 90
7 8 Amazonico 6 120 90

Fuente. Elaboracion propia base Minitab
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Herramienta empleada: Minitab

Es el software que ayuda a las empresas a aumentar la eficiencia y mejorar la
calidad a través de las maltiples herramientas a sus disposiciones para el analisis
inteligente de datos (Minitab, 2018).

A pesar de las muchas utilidades del Minitab (Andlisis de sistemas de medicion,
regresion, control estadistico de procesos, etc.), en este proyecto se utilizara
gracias a la herramienta de disefio de experimentos la cual cuenta con lo necesario
para el analisis de datos.

Ventajas
Minitab es la mejor alternativa para hacer andlisis estadisticos y obtencion de

graficos y datos de manera ordenada y didactica (Agron, Alverio, & Rodriguez,
2011).



Capitulo 5
Estudio del mercado

El presente capitulo aborda la metodologia usada para el estudio de mercado; asi como la
determinacion de la oferta y la demanda del producto. Se hace hincapié en la obtencién
de la informacion a partir de expertos.

5.1. Estructura de estudio de mercado

Tabla 27. Requerimientos de la entrevista
Requerimientos de la entrevista
Objetivo Determinar la demanda de cacao y el perfil de los
productores de cacao.

Tipo de Enfoque cuantitativo
estudio
Tamarfio del | Minimo dos asociaciones productoras de cacao con al
mercado menos 20 socios.
Aspectosa | v' Precios
analizar v" Ventas de cacao

v Aprobacion de proyecto

Donde y Asistir personalmente a la provincia de Chulucanas y
cuando contactar con el encargado o responsable de cada
entrevistar | asociacion.
Asistir cualquier dia de la semana ya que los
productores tienen sus casas muy cerca a sus
chacras/fincas.
Fuente: elaboracion propia
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Formato de entrevista a los productores de cacao

¢ Qué tipo de cacao producen?

¢A quién les venden?

¢Cada cuanto tiempo producen? ¢Cuanto producen?

Precio de venta

¢Reciben apoyo de las empresas a las que les venden?

¢ Qué esperan los agricultores de los microempresarios?

¢ Estarian dispuestos a vender su producto para otro ente (proyecto)?

. Afada una opinién frente al proyecto planteado por estudiantes de la

UDEP.
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5.2. Recoleccion de informacion

Entrevista N° 1

Tabla 28. Informacion de APPAGROP Palo Blanco - Chulucanas

Datos generales de la Asociacion 1
Nombre de la Asociacion | ASOCIACION DE PEQUENOS PRODUCTORES
AGROPECUARIOS DE PALO BLANCO -

APPAGROP
Ubicacion Comunidad campesina de César Vallejo de Palo Blanco
— Chulucanas
Numero de socios 35 socios en total, 9 de ellos son mujeres
Nombre del Juan De La Cruz Rivera Olemar
representante titular DNI: 03303139
Cargo del titular Responsable de estadisticas y logistica, tesorero de la caja

mayor (banco)
Persona entrevistada Clesenciano Chamba Ache
Cargo de la persona Encargado de los primeros procesos de la materia prima.
entrevistada
Otras APPAGROP

Palo blanco
Platanal bajo
Chililique
Charanal
Malingas

Fuente: elaboracion propia

Respuestas entrevista N° 1

a. ¢Qué tipo de cacao producen?
v" Cacao Criollo de la zona - Cacao blanco

b. ¢A quién les venden?
v' La mayoria de la cosecha y produccién se vende a la Cooperativa
Agraria Norandino Ltda.
v Se procesa también para el mercado nacional (encargado: Cesar Patifio
Olemar)
v' De los 760kg en baba producidos, 255kg se destinan al mercado
nacional.

c. ¢Cada cuanto tiempo producen? ¢Cuanto producen?
v Producen todo el afio.
v Una buena produccion depende de muchos factores. la calidad depende
de la finura y esta a su vez de la geografia (aqui se afecta la geografia)
y clima.
v" En un afio bueno se llega a producir hasta 20500kg (42%)
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Precio de venta

v
v

De S/ 3.80 por kg disminuy6 a S/ 2.70 por kg.

La presencia de cadmio e s uno de los principales motivos por los que el
precio de venta del cacao bajo. Europa esta poniendo restricciones y ya
no desea comprar por ello.

Se vende a la Cooperativa Agraria Norandino Ltda cacao en baba y cacao
en seco cobrando un adelanto de S/ 2.70 en éste ultimo y al final del afio
se realiza un reembolso a los productores segun el éxito de la venta de
cacao.

¢Reciben apoyo de las empresas a las que les venden?
v

Por supuesto que si, la Cooperativa Agraria Norandino Ltda ctia como
un ente comercial pues es quien se encarga de vender todo lo producido
ya que no contamos con las capacidades de hacerlo.

Cada 15 dias nos dan capacitacion en temas de cosecha, fermentacion,
enfermedades, plagas.

¢ Qué esperan los agricultores de los microempresarios?

v

v
v

Financiamiento vigente para poder producir ya que la Cooperativa
Agraria Norandino actia como un ente de aval.

Capacitacion continua.

Obtener mayores ingresos de los actuales.

¢Estarian dispuestos a vender su producto para otro ente (proyecto)?

v

Definitivamente si porque es una forma de obtener mayores ingresos por
vender mas.

Afada una opinidon frente al proyecto planteado por estudiantes de la
UDEP.

v
v

Quisiéramos tener habilidades mas desarrolladas.
Quisiéramos aportar en los ingresos y desarrollo de Chulucanas.

Entrevista N° 2

Tabla 29. Informacion de APPCACAO Charanal - Palo Banco

Datos generales de la Asociacion 2

Nombre de la Asociacion APPCACAO
Ubicacion Nuevo Progreso - Charanal - Chulucanas
NUmero de socios 27 socios
Persona entrevistada Elias Cruz Godos
Cargo Presidente

Fuente: elaboracion propia
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Respuestas entrevista N° 2

¢ Qué tipo de cacao producen?
v" Cacao Criollo de la zona - Cacao blanco

¢A quién les venden?
v' La venta mayoritaria se hace a la Cooperativa Agraria Norandino Ltda.
v’ La venta minoritaria se hace al mercado nacional.

¢ Cada cuanto tiempo producen? ¢ Cuanto producen?

v Producimos todo el afio.

v Los meses de mayor produccion van desde enero hasta abril.
v" Producimos alrededor de 36 toneladas al afio.

Precio de venta

v Se vende a la Cooperativa Agraria Norandino Ltda cacao en baba a S/ y
cacaoensecoaS/2.72 .

v Al final del afio se realiza un reembolso a los productores segun la cantidad
vendida por la Cooperativa Agraria Norandino Ltda y se compara con lo
pagado en un inicio.

¢ Reciben apoyo de las empresas a las que les venden?
v La Cooperativa Agraria Norandino Ltda nos orienta en muchos temas.
v" Ademas, funciona como un aval para financiar la produccion del afio.

¢ Qué esperan los agricultores de los microempresarios?
v Esperamos mayor acogida y reconocimiento

¢Estarian dispuestos a vender su producto para otro ente (proyecto)?

v Definitivamente si, como no querer vender y obtener mayores ingresos.
Ademas, el proyecto luce interesante y estaria dispuesto a brindar toda la
informacidn gque sea necesaria.

. Aflada una opinion frente al proyecto planteado por estudiantes de la

UDEP.

v Los gobiernos locales no apoyan el producto peruano, se insiste, pero no
hay respuesta.

v" Nos encanta la idea de que estudiantes propongan un proyecto para
beneficio de Chulucanas y el Per(, se necesita trabajar en conjunto y darle
un mayor valor a nuestros productos para dejar de exportar lo mejor a otros
paises.
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5.3.

5.4.

Anadlisis de datos

De acuerdo a la informacién recogida se obtuvo las siguientes conclusiones:

v
v

El cacao blanco es de mayor produccién en Chulucanas

Los productores de cacao no cuentan con los medios econémicos suficientes
como para soportar su produccién. Por ello, la Cooperativa Agraria Noandino
Ltda funciona como un ente comercial. Ademas, los mismos productores no
cuentan con una cartera de clientes especiales por ello recurren a este medio
para ampliar sus ventas.

No hay periodo especifico de buena cosecha puesto que todo depende de las
condiciones ya sean climéaticas u otro evento externo que pueda afectar la
produccién. Sin embargo, la produccién anual esta entre 20 a 30 toneladas al
afo.

El precio de venta del cacao depende de las condiciones del cacao pero
siempre existe la posibilidad de algin reembolso segln el éxito de las ventas
hechas por la Cooperativa.

Si bien los agricultores reciben apoyo de la Cooperativa, ellos esperan obtener
mejores beneficios porque son conscientes del valor de la materia prima
producida, pero se ven limitados por su limite en las habilidades.

La aprobacion por parte de los agricultores frente a la implantacion de nuestro
proyecto es positiva. Se recibiré el apoyo necesario ya que hay un gran interés
por el desarrollo de sus capacidades.

Cabe resaltar que la informacion de las otras dos asociaciones de Chililique y
Charanal fue dada por estas dos asoaciones entrevistadas. Dicha informacion
sera usada para el célculo de la oferta.

Célculo de la oferta

5.4.1. Oferta segun entrevistas

A continuacién, se ha calculado la oferta real de las asociaciones

entrevistadas. Para cada uno, a un mismo precio la cantidad ofertada es muy
diferente. Los precios que ofrecen cada una de ella va desde los S/2.4 hasta S/3.8
nuevos soles. En promedio se obtiene un precio de materia prima ofertada como
S/ 3.1 nuevos soles. La curva de la oferta para cada asociacion es positiva y
creciente.



Tabla 30. Oferta de la asociacion 1

Oferta Asociacion 1 - Palo Blanco

Cantidad ofertada al afio Precio
20000 2.4
25000 2.5
30000 2.6
35000 2.7
40000 2.8
45000 2.9

50000 3

55000 3.1
60000 3.2
65000 3.3
70000 3.4
75000 35
80000 3.6
85000 3.7
90000 3.8
Promedio 3.1

Fuente: elaboracion propia

Oferta Palo Blanco

3.5
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2
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Cantidad ofertada al afio (kg)

Figura 34. Curva de la oferta real de la Asociacion 1
Fuente: elaboracion propia

En la primera asociacién de Palo Blanco se puede observar que la
cantidad ofertada va desde 20000 kg por afio hasta 90000 kg por afio; durante
este rango la curva de la oferta resulta positiva y creciente.
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En la segunda asociacion de Charanal se puede observar que la cantidad
ofertada va desde 31000 kg por afio hasta 58000 kg por afo; durante este rango
la curva de la oferta resulta positiva y creciente.

Tabla 31. Oferta de la Asociacion 2

Oferta Asociacion 2 - Charanal
Cantidad ofertada al afio | Precio

31000 2.4
33000 25
34000 2.6
36000 2.7
38000 2.8
40000 2.9
42000 3
44000 3.1
46000 3.2
48000 3.3
50000 34
52000 35
54000 3.6
56000 3.7
58000 3.8

Promedio 3.1

Fuente: elaboracion propia

Oferta Charanal
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Figura 35. Curva de la oferta real de la Asociacion 2
Fuente: elaboracion propia



67

La informacién de la Asociacion de Chililique fue otorgada por la
primera asociacion de Palo Blanco. De esta manera, su cantidad oferta va desde
los 25000 kg hasta los 60000 kg por afio, durante este rango la curva de la oferta
resulta positiva y creciente.

Tabla 32. Oferta real de la asociacion 3

Oferta Asociacion 3 - Chililique
Cantidad ofertada al afio Precio
25000 2.4
27500 2.5
30000 2.6
32500 2.7
35000 2.8
37500 2.9
40000 3
42500 3.1
45000 3.2
47500 3.3
50000 34
52500 35
55000 3.6
57500 3.7
60000 3.8
Promedio 3.1

Fuente: elaboracion propia

Oferta Chililique
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Figura 36. Curva de la oferta de la Asociacion 3
Fuente: elaboracion propia



La cantidad ofertada de la asociacion de Platanal bajo va desde 33000 kg
por afio hasta 82000 kg por afio; durante este rango la curva de la oferta resulta
positiva y creciente.

Tabla 33. Oferta real de la Asociacion 4

Oferta Asociacion 4 - Platanal bajo
Cantidad ofertada al afio Precio
33000 2.4
36500 2.5
40000 2.6
43500 2.7
47000 2.8
50500 2.9
54000 3
57500 3.1
61000 3.2
64500 3.3
68000 34
71500 35
75000 3.6
78500 3.7
82000 3.8
Promedio 3.1

Fuente: elaboracion propia

Oferta de Platanal bajo
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Figura 37. Curva de la oferta de la asociacion 4
Fuente: elaboracion propia
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Para obtener la oferta del mercado se suman todas las cantidades ofertadas
de todas las asociaciones y correspondientes segun cada precio establecido. Asi,
la cantidad ofertada del mercado estd en un rango que va desde los 109000 kg por
afio hasta 290000 kg por afio. De esta forma, la curva de la oferta resulta también
positiva y creciente. El precio promedio es S/ 3.1 nuevos soles.

Tabla 34. Oferta real de mercado.

OFERTA DEL MERCADO
Cantidad ofertada al afo Precio
109000 2.4
122000 25
134000 2.6
147000 2.7
160000 2.8
173000 2.9
186000 3
199000 31
212000 3.2
225000 33
238000 34
251000 35
264000 3.6
277000 3.7
290000 3.8
Promedio 3.1

Fuente: elaboracion propia

Oferta del mercado
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Figura 38. Oferta real del mercado
Fuente: elaboracion propia
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5.4.2. Oferta segun precio deseado

Por otro lado, se ha calculado la oferta deseada de las asociaciones
entrevistadas puesto que estas plantean un aumento de precios como lo mas
conveniente por su esfuerzo y labor; ademas el equipo de proyectos comparte la
misma opinidn. Los precios que desean recibir cada una de ellas son diferentes,
pero se ha determinado que para todas se considerard un rango que va desde los
S/2.6 nuevos soles hasta S/5.4 nuevos soles. En promedio se obtiene un precio de
materia prima ofertada como S/ 4 nuevos soles. La curva de la oferta para cada
asociacion es positiva y creciente.

Tabla 35. Oferta deseada de la Asociacion 1

Oferta Asociacion 1 — Palo Blanco
Cantidad ofertada al afio Precio
20000 2.6
25000 2.8
30000 3
35000 3.2
40000 3.4
45000 3.6
50000 3.8
55000 4
60000 4.2
65000 4.4
70000 4.6
75000 4.8
80000 5
85000 5.2
90000 5.4
Promedio 4

Fuente: elaboracion propia

Oferta Palo Blanco
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Figura 39. Oferta deseada de la Asociacion 1
Fuente: elaboracion propia



Tabla 36. Oferta deseada de la Asociacion 2

Oferta Asociacion 2 - Charanal
Cantidad ofertada al afio Precio
31000 2.6
33000 2.8
34000 3
36000 3.2
38000 3.4
40000 3.6
42000 3.8
44000 4
46000 4.2
48000 4.4
50000 4.6
52000 4.8
54000 5
56000 5.2
58000 5.4
Promedio 4

Fuente: elaboracion propia

Oferta de la Charanal
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Figura 40. Oferta deseada del mercado
Fuente: elaboracion propia
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Tabla 37. Oferta deseada por Asociacion 3

Oferta Asociacion 3 - Chililique
Cantidad ofertada al afo Precio
25000 2.6
27500 2.8
30000 3
32500 3.2
35000 3.4
37500 3.6
40000 3.8
42500 4
45000 4.2
47500 4.4
50000 4.6
52500 4.8
55000 5
57500 5.2
60000 5.4
Promedio 4
Fuente: elaboracion propia
Oferta Chililique
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Figura 41. Curva de la oferta de la Asociacion 3
Fuente: elaboracion propia




Tabla 38. Oferta de la Asociacion 4

Oferta Asociacion 4 - Platanal bajo
Cantidad ofertada al afio Precio

33000 2.6
36500 2.8
40000 3
43500 3.2
47000 3.4
50500 3.6
54000 3.8
57500 4
61000 4.2
64500 4.4
68000 4.6
71500 4.8
75000 5
78500 5.2
82000 5.4

Promedio 4

Fuente: elaboracion propia

Oferta de Platanal bajo
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Figura 42. Curva de la oferta del mercado
Fuente: elaboracion propia

El mismo analisis realizado en la oferta segun precio real se aplica a esta
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seccidn con la diferencia de que el precio oscila diferente y tiene un pequefio

aumento.
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Tabla 39. Oferta del mercado

Oferta del mercado
Cantidad ofertada al afio Precio
109000 2.6
122000 2.8
134000 3
147000 3.2
160000 3.4
173000 3.6
186000 3.8
199000 4
212000 4.2
225000 4.4
238000 4.6
251000 4.8
264000 5
277000 5.2
290000 5.4
Promedio 4

Fuente: elaboracion propia

Oferta del mercado
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Figura 43. Curva de la oferta de mercado.
Fuente: elaboracion propia

La cantidad ofertada del mercado en donde se ha considerado a todas a las
asociaciones de los 4 lugares, coincide tanto para la oferta segun el precio real y
la oferta segun el precio deseado. Esta resulta 290000 kg por afio.

La Cooperativa Agraria Norandino Ltda, ha brindado informacion sobre el
reporte de la entrada de granos de cacao blanco a sus instalaciones, en algunos
meses del afio. Lo cual indica en cierta medida la cantidad ofertada por los
agricultores. Cabe resaltar que, los mismos productores de cacao estan dispuestas
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a poder ampliar su capacidad de produccién de manera que puedan satisfacer el
mercado nacional y apoyar el proyecto planificado.

De esta manera, la oferta ofrecida del mercado la cual es 290000kg por afio
es suficiente para cubrir la demanda de materia prima que se necesita; es decir
242400kg.
5.5. Célculo de la demanda

Para poder estimar una demanda del licor de cacao, se ha tomado como punto de
partida el consumo de chocolate, tanto a nivel nacional como internacional, pues el licor
es materia prima del chocolate industrial.

En la Figura 44, se muestra el tamafio de mercado del chocolate por pais expresado
en valor monetario.

Latin America Chacolste Confectionery Retail Valug RSP USD million Current Prices 1069 10057 6§44 785 8733 8,564
Argentina Chocolate Confectionery Retail Value RSP ARS million Current Prices 6375 8433 10559 13974 16186 19,550
Bolivia Chocolate Confectionery Retail Value RSP BOB million Current Prices 661 760 805 846 672 895
Brazi Chocolate Confectionery Retail Value RSP BRL million  Current Prices 12094 12614 12779 12152 12565 13284
Chile Chacolste Confectionery Retail Valug RSP CLP million  Current Prices 336,679 382,360 427,990 395,736 451914 510,627
Colombia Chocolate Confectionery Retail Value RSP COP billion  Current Prices 486 50 556 604 62 649
Costa Rica Chocolate Confectionery  Retail Value RSP CRC billion  Current Prices 2 28 A kX 36 3
Dominican Republic Chocolate Confectionery  Retail Value RSP DOP million Current Prices 3080 3287 349 3681 3848 4,046
Ecuador Chocolate Confectionery Retail Value RSP USD million Current Prices I (1A VU VKR O 1
Guatemala Chocolate Confectionery  Retail Value RSP GTQ million Current Prices 835 905 979 1059 1136 1223
Mexico Chocolate Confectionery  Retail Value RSP MXN million Current Prices 14146 15950 17547 19179 21106 2281
Penu Chocolate Confectionery  Retail Value RSP PEN million Current Prices B3 B 619 642 661 685
Uruguay Chocolate Confectionery  Retail Value RSP UYU million Current Prices 2065 3204 3389 3891 410 4217
Venezusla Chocolate Confectionery Retail Value RSP VEF million Current Prices 3060 5512 13765 87761 572155 16,743,805
North America Chocolate Confectionery Retail Value RSP USD million Current Prices 19874 20337 20626 20524 21564 22250
Canada Chacolste Confectionery Retail Valug RSP CAD million Current Prices 201 2570 30% 320 3M5 341
USA Chocolate Confectionery  Retail Value RSP USD million Current Prices 17142 17649 18206 18502 19010 19612

Figura 44. Tamafo de mercado del chocolate expresado en dinero
Fuente. Passport

Como se puede observar, el mercado de chocolate ha ido creciendo en los 3
ultimos afios; esto es un indicador para la industria del licor de cacao sobre potenciales
clientes. El Per( no se hace indiferente a esta tendencia en el mercado del chocolate.
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Tamano del mercado del chocolate

(millones de soles)
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Figura 45. Tendencia del mercado del chocolate en Peru.
Fuente: Elaboracidn propia.
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Segln la Figura 44 Se ha identificado los paises que presentan los tamafios de

mercado con mayor y menor cantidad (valor monetario).

Paises con mayor tamano de mercado

Tabla 40 Paises con mayor mercado de chocolate, Passport.

Pais Tamarfio de mercado para
el 2017 expresado en
moneda local
Colombia 621.2 billones
Costa Rica 35.7 billones

Norte América
Fuente: Elaboracion propia.

21,564.2 millones

Paises con menor tamafio de mercado

Tabla 41 Paises con menor mercado de chocolate, Passport.
Tamarfio de mercado para

Pais el 2017 expresado en
moneda local
Uruguay 4,100.5 millones
Ecuador 118.1 millones

Republica Dominicana 3,848 millones

Fuente: Elaboracion propia.

Tamarfio de mercado para
el 2017 expresado en
dolares
194,456,183,186.99
57,766,990,291.26
21,564,200,000.00

Tamarfio de mercado para
el 2017 expresado en
dolares
125,743,636.92
118,100,000.00
77,098,777.80

Como estrategia se ha optado por atacar a los paises de la Tabla 41 Paises con menor
mercado de chocolate, Passport., ya que su mercado de chocolate no contiene cantidades
comparables al resto, siendo sefial de ausencia de competidores ya consolidados.
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Para objeto de estudio, se afiadira Peru a la lista de los paises de la Tabla 41 paises
con menor mercado de chocolate, Passport. Con un tamafo de mercado al 2017 de 660.8
millones de soles equivalentes a 196, 666,666.67 dolares.

A continuacion se mostraré los porcentajes minimos requeridos por norma de licor
de cacao al producto para que obtenga la denominacién de chocolate para los paises de la
Tabla 41 Paises con menor mercado de chocolate, Passport. Incluyendo Perd. (CODEX
ALIMENTARIUS, 2018)

Tabla 42 Porcentaje de licor de cacao para cada pais segun la FAO.

Pais Porcentaje de licor de cacao
Ecuador 35%
Per( 35%
Republica Dominicana 35%
Uruguay 35%

Fuente: Elaboracion propia.

Entonces, se puede suponer que para los paises mencionados en la Tabla 42
Porcentaje de licor de cacao para cada pais segun la FAO. Se puede llegar a percibir su porcentaje
de licor de cacao en el tamafio de mercado, es decir:

Tabla 43 Captacion estimada del mercado en ddlares.

Pais 35% del tamario del mercado al 2017

en dolares
Ecuador 41,335,000.00
Perd 68,833,333.33
Republica dominicana 26,984,572.23
Uruguay 44,010,272.92

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 46. Precios de licor de caco en el mercado nacional

CIi6'Se"pUiedl Shservar s Figlra 4% 13 tendsricia der prédit 68 1ic6rd€ cacao
varia por mes y no sigue una tendencia clara. Sin embargo, se puede observar que al
aumentar con los afios el mismo precio si aumenta por lo que se sugiere que el precio a
considerar debe ser mayor o parecido a los establecidos en el afio 2014. De acuerdo a la
curva verde que corresponde al ultimo afio se puede observar que el precio mas bajo se
da en el mes de enero con un valor de 4.69 ddlares mientras que el mas alto es 6.08
dolares, este ultimo equivale a un valor de 20.064 nuevos soles, aproximadamente.

2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018
Enero 4.05 4.17 4.69 4.94 5.37 5.69 6.08
Febrero 4.3 3.61 5.21 5.60 6.86 7.57 8.66
Marzo 4.35 4.24 4.65 4.73 5.05 5.23 5.50
Abril 3.94 3.77 6.08 6.50 8.30 9.26 10.81
Mayo 4.29 3.52 4.92 5.14 6.24 6.81 7.74
Junio 4.33 4.85 5.28 5.06 5.40 5.46 5.72
Julio 4.06 4.92 5.59 5.25 5.77 5.88 6.28
Agosto 4.1 3.94 5.01 457 5.33 5.46 6.06
Septiembre 3.72 3.74 5.81 4.88 6.39 6.67 7.87
Octubre 4.26 3.8 5.39 4.78 5.88 6.05 6.92
Noviembre 3.99 4.02 6.09 5.12 6.65 6.94 8.14
Diciembre 4.43 4.31 4.96 4.68 5.15 5.22 5.59
Precio promedio | 1 4.07 5.31 5.10 6.03 6.35 7.12
(dolares)
[Cambiodedslar [ 3 | 3 | 3 | 3| 3| 3| 3 |

Precio promedio
(nuevos soles)
Figura 47. Tendencia del precio de licor de cacao en ddlares
Fuente: elaboracion propia

12.455 12.2225 15.92 [ 15.3132829 | 18.0954212 | 19.0605344 | 21.34509208

Debido a que ya se contaba con los precios de los primeros afios, se decidid
calcular el resto de datos con la funcion “tendencia” de Excel puesto que esta ahorra los
valores en una tendencia lineal que es la que mas se ajusta a los datos. A partir de esos
datos conocidos se coloca la funcion y se obtiene como precio promedio del afio 2018 un
valor de 7.12 ddlares. Esto a un cambio de nuevos soles y considerandolo equivalente a
3 nuevos soles el dolar, se obtiene un valor de precio promedio de 21.36 nuevos soles.
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Tendencias de precios 2012-2018
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Figura 48. Tendencias de precios 2012-2018
Fuente: elaboracion propia

En la Figura 48 se observa las lineas de tendencia que se obtienen al calcular los
precios por la funcién tendencia. Las series del 1 al 7 corresponden a los afios 2012 hasta
el 2018 respectivamente.

De esta forma, para no seleccionar un precio muy bajo se considerara un valor de
precio de licor de cacao equivalente a 22.50 nuevos soles, los cuales generarian mayor
utilidad.






Capitulo 6
Prototipo

En este capitulo se describe el analisis fisico que recibe la materia prima, grano de cacao,
y el analisis sensorial que recibe el producto, ésea el licor de cacao.

6.1.  Andlisis fisico del grano de cacao
6.1.1. Analisis fisico de cacao blanco

El analisis fisico de cacao blanco se realizo en el laboratorio de anélisis
fisico de la Cooperativa Agraria Norandino ya que cuenta con los instrumentos y
es el ambiente adecuado para su realizacién ver Anexo 1. Analisis fisico de cacao
blanco.

6.1.1.1. Humedad y calibre

Se utiliz6 una cantidad de 1kg y medio de cacao blanco.

De una muestra de 100 granos de cacao se realiz6 una prueba de
humedad, lo mismo se aplicé para 3 muestras en total (Ver tabla 1), con el
fin de obtener un menor error en los célculos de humedad. Los resultados
fueron de 4.83% de humedad como dato representativo de toda la cantidad
de cacao usada. Se considera que si la humedad se encuentra alrededor del
5% esta en una cantidad adecuada, asi que el grano de este tipo de cacao es
aceptable.

De una muestra de 100 granos de cacao se realiz6 una prueba de
calibre, lo mismo se aplicé para 2 muestras en total (Ver tabla 1). Los
resultados fueron de 114.99gramos. humedad como dato representativo de
toda la cantidad de cacao usada.

Tabla 44. Andlisis de laboratorio

Andlisis de laboratorio
1 2 3 Promedio
Humedad 5 4.5 5 4.83%
Muestra (%)
Calibre 119.73 | 110.25 114.99%
Prueba

Fuente: elaboracion propia
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6.1.1.2. Apariencia

Cabe resaltar que para determinar la apariencia se puede tornar
muy subjetiva, por ello, se corrobord la opinion respectiva con la
especialista en el tema del laboratorio de analisis fisico. A pesar de que
parezca facil, es necesario tener una opinién variada y objetiva.

Tabla 45. Apariencia del grano.

Apariencia del grano
Tamafio Mediano
Forma Alargado
Olor Acido
Color Marron rojizo

Fuente: elaboracion propia

Las caracteristicas fisicas del grano se reflejan en la calidad del producto

transformado.

6.1.1.3. Prueba de corte

El procedimiento de la prueba de corte inicia cuando se escoge de
la muestra de 1kg y medio que se utilizara las pruebas experimentales, unos
granos al azar. Luego, se colocan en la base y se esparcen de forma aleatoria
en los espacios de colocacion. Posteriormente, se cierra ambos lados
cuidadosamente y se procede a cortar con la guillotina. Finalmente se abren
el equipo y se observa la coloracién de los granos.

Un grano de cacao blanco siempre tendra colores claros.

Tabla 46. Prueba de corte para el cacao Blanco

Corte 1 Corte 2

Violetas 1 0
Violetas parcialmente 9 7
fermentadas

Violetas fermentadas 8 6
Blanco no fermentados 4 4
Blanco parcialmente 10 15
fermentados

Blanco fermentado 18 18
Defectos 0 0

Fuente: elaboracion propia

Segun la informacion mostrada en la tabla, los valores de los cortes 1y 2 se
asemejan mucho, a excepcion de los blancos parcialmente fermentados; sin
embargo, esta variacion es minima. Por tanto, se considera una muestra
aceptable y que no tiene mucha diferencia entre sus granos.
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6.1.2. Analisis fisico de cacao amazonico

El procedimiento fue igual al aplicado al cacao blanco, ver Anexo 2.
Anélisis fisico de cacao .

6.1.2.1. Humedad y calibre

Tabla 47. Analisis de laboratorio de cacao amazonico

Analisis de laboratorio
1 2 Promedio
Humedad 5 5 5%
Muestra (%)
Calibre 140.42 | 139.69 140.055%
Prueba

Fuente: elaboracion propia

El cacao amazédnico tiene mayor humedad que el cacao blanco,
solo por algunos decimales. Ademas, tiene mayor calibre que el mismo.

6.1.2.2. Apariencia

Tabla 48. Apariencia del grano de cacao amazonico

Apariencia del grano
Tamafio Grande
Forma Alargado
Olor Acido
Color Marron rojizo

Fuente: elaboracion propia

Se puede hallar una relacion entre el tamafio del grano y el calibre
de la muestra de 100 gramos ya que mientras el grano sea de mayor tamafio
entonces mayor sera su calibre. Asi pues, el grano de cacao amazoénico es
de mayor tamafio que el grano de cacao blanco debido a su calibre, el resto

de las caracteristicas fisicas son iguales.

6.1.2.3. Prueba de corte

Tabla 49. Prueba de corte para el cacao amazo6nico

Corte 1 Corte 2 Corte 3

Violetas 2 4 4
Violetas parcialmente 22 17 19
fermentadas

Violetas fermentadas 21 28 22
Blanco no 0 0 0
fermentados

Blanco parcialmente 0 0 2
fermentados

Blanco fermentado 5 0 3
Defectos 0 0 0

Fuente: elaboracion propia
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En la muestra de cacao amazénico se encontr6 mucha variacion
entre el primer y segundo corte, por lo que, se realizd un tercer corte. En
este caso, hay mayor presencia de violetas fermentadas y no hay ningun
blanco no fermentado lo cual indica una fermentacion del grano adecuada.

6.2. Caracteristicas sensoriales

La prueba realizada en nuestros experimentos para determinar las caracteristicas
sensoriales de los prototipos se trata de un andlisis sensorial. Para esto resulta de utilidad
definir que es el andlisis sensorial: Es una herramienta para la evaluacion de calidad desde
el punto de vista del consumidor, un método subjetivo basado en el juicio humano (Ing.
Mondino & Ing. Ferratto, 2006).

Al ser un método subjetivo, la prueba de analisis sensorial no se encuentra
generalizada de manera global y es por ello que cada empresa o industria crea su propia
ficha técnica de analisis sensorial. En nuestro caso se ha utilizado el analisis sensorial de
los expertos de la Cooperativa Norandino (ver Anexo 3. Ficha de andlisis sensorial de
Cooperativa Norandino), el cual califica como bueno un prototipo de calificacion mayor
o igual a 70 con las caracteristicas demostradas en Tabla 50. Caracteristicas del analisis

sensorial:
Tabla 50. Caracteristicas del analisis sensorial

Caracteristicas Puntaje
Aroma 0-10
Acidez 0-10
Amargor 0-10
Astringencia 0-10
Defectos 0-10 x2
Sabor (Cocoa/cacao, dulce, 0-10 x2

nuez, frutas secas, frutas frescas.
Floral. Especies y otros)

Pos gusto 0-10
Puntos del catador 0-10
Puntaje final 0-100

Fuente: Elaboracion propia a base de la ficha técnica de Norandino

Los resultados del analisis sensorial de los 8 prototipos elaborado por nuestro
equipo de proyectos son los siguientes:

Prueba 1: Puntaje final 72. (Ver Anexo 4. Ficha - prueba 1)
Prueba 2: Puntaje final 59. (Ver Anexo 5. Ficha - prueba 2)
Prueba 3: Puntaje final 73. (Ver Anexo 6. Ficha - prueba 3)
Prueba 4: Puntaje final 70. (Ver Anexo 7. Ficha - prueba 4)
Prueba 5: Puntaje final 61. (Ver Anexo 8. Ficha - prueba 5)
Prueba 6: Puntaje final 72. (Ver Anexo 9. Ficha - prueba 6)
Prueba 7: Puntaje final 57. (Ver Anexo 10. Ficha - prueba 7)
Prueba 8: Puntaje final 58. (Ver Anexo 11. Ficha - prueba 8)

De las 8 pruebas desarrolladas solo 4 lograron ser catalogadas como muestras
buenas y la mejor prueba (mayor puntaje adquirido) es la prueba 3 con un puntaje de 73.



Capitulo 7
Disefio del proceso

En este capitulo se desarrollara el disefio productivo, el disefio de envase, asi como los
manuales de funciones y de procesos de la planta de licor de cacao. Ademas, se
demostrara el resultado de analisis y la calidad del prototipo seleccionado.

7.1. Diagrama de flujo de procesos
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Figura 49. Diagrama del proceso productivo de licor de cacao
Fuente: Elaboracion propia

7.2.  Descripcion de procesos

a) Recepcion materia prima
El proceso inicia con la recepcion de la materia prima la cual es el cacao
proveniente de las asociaciones de productores de cacao en la provincia de
Chulucanas, quienes estan disponibles a producir para la planta.



b)

d)

f)

9)

h)

87

Limpieza

Debido a que el cacao proveniente tiene mucho polvo adherido a su céscara,
se debera realizar una previa limpieza para evitar los posteriores defectos en
el producto final siendo el méas comdn, un sabor terroso. Para ello, los equipos
que se usaran son la despedregadora para eliminar cualquier elemento solido
y el separador ciclonico para eliminar el polvo.

Seleccién

Como especie de inspeccion de calidad se realiza una revision de todos los
granos de cacao para descartar aquellos que son muy pequefios o estan con la
cascara muy dafiado puesto que ello indica un dafio del grano. Posteriormente
se deja pasar los granos en buen estado y del mismo tamafio.

Tostado

Los granos seleccionados podran pasar por el siguiente proceso que es el
tostado en donde se les sometera a una determinada temperatura, siendo la
mas ideal 100° de acuerdo al estudio experimental realizado para la eleccion
del mejor prototipo. Este proceso es fundamental en la calidad y aceptacion
del licor de cacao.

Esterilizado

Consiste en la pasteurizacion de los granos de cacao para eliminar cualquier
bacteria adquirida por procesos anteriores tal como cosecha, fermentacion,
etc.

Descascarillado primario

Inmediatamente después del tostado dar paso al descascarillado puesto que
cuando el cacao esta caliente es mucho mas facil sacar la cascarilla que
cuando se deja enfriar. Aqui mismo se realiza un proceso de pre triturado de
lo cual se obtiene los nibs de cacao.

Molienda primaria

Los nibs de cacao ya libres de cualquier presencia indeseable tal como la
cascarilla, se procesa mediante un molino de bolas los cuales comenzaran a
batirlos y se ira creando una especie pastosa.

Molienda secundaria

Para obtener una mejor finura se vuelve a batir con otros molinos de bolas
mas preciso. Se inspecciona cuidadosamente el proceso para obtener la finura
mas adecuada pues es un factor determinante en la calidad del producto final
y Su aceptacion para con el cliente.

Envasado
Ya obtenida la pasta de cacao se envasa inmediatamente para evitar el ingreso
de algun agente contaminante. El envase sera de material vidrio.
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)

Enfriamiento

Este proceso resalta las condiciones de almacenamiento para el licor de cacao
ya que este debe permanecer en solido y al someter la pasta de cacao a bajas
temperaturas se logra el resultado.

7.3.  Equipos e instrumentos

a)

b)

d)

Almacén

Montacargas de contrapeso

Marca: Niuli

Modelo: CPC

Capacidad de carga: 5000 kg

Dimensiones: 1220mm x 850mm x 1550mm (Alibaba.com, 2018)

Carretilla

Marca: Kaixun

Modelo: KX-SDC30A

Capacidad: 3000 kg

Dimensiones: 1600mm x 685mm (Alibaba, 2018)

Patio de maniobras

Camién Thermo King

Marca: DALI

Modelo: DALI60771LCC

Capacidad: 200 kg

Dimensiones: 5695mm x 2000mm x 2800mm (Alibaba.com, 2018)

Recepcién

Balanza de tolva

Marca: Shigan

Modelo: 4 cabezas lineal

Capacidad: 500 kg

Dimensiones: 1070mm x 1020mm x 930mm (Alibaba.com, 2018)

Seleccion y limpieza

Despedregadora

Marca: IMSA

Modelo: NA-1

Capacidad: 500 kg/h

Dimensiones: 1850mm x 1850mm x 3420mm (Energypedia, 2018)
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Ciclon

Marca: Jiangsu Erhuan Environmental Technology

Modelo: EH-2000tipo tambor

Capacidad: 500 m3/h

Dimensiones: 2300mm x 2300mm x 2800mm (Made in China.com, 2018)

Alimentador

Marca: Nanjing Kairong Machinery Tech

Modelo: HS-110G

Capacidad: 150 kg/h

Dimensiones: 1500mm x 1500mm x 1320mm (Made in China.com, 2018)

Tostado

Tostador rotatorio

Marca: FISCHER

Modelo: PEDRO2000

Capacidad: 500 kg/h

Dimensiones: 2900mm x 1200mm x 1500mm (Energypedia, 2018)

Esterilizador

Marca: TSE

Modelo: Doble cilindro TCQYS85A

Capacidad: 500 kg/h

Dimensiones: 2500mm x 2000m x 2300mm (Alibaba.com, 2018)

Caldera

Marca: Nobeth

Modelo: NBSAH48

Capacidad: 65 kg/h

Dimensiones: 4000mm x 2500mm x 2800mm (Alibaba.com, 2018)

Descascarillado

Descascarillador

Marca: MAQUIAGRO

Modelo: DESC-100

Capacidad: 100 kg/h

Dimensiones: 1800mm x 1500mm x 1200mm (Energypedia, 2018)

Silo de Nibs

Marca: KUNBO
Modelo: MIXUBG TANK
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9)

h)

Capacidad: 500 kg
Dimensiones: 100mm x 100mm x 1750mm (Alibaba.com, 2018)

Molienda

Molino

Marca: FISCHER

Modelo: PICAMOL-300

Capacidad: 500 kg/h

Dimensiones: 2500mm x 2800mm x 1800mm (Energypedia, 2018)

Envasado y enfriamiento

Silo de pasta de cacao con paletas

Marca: Yondenson

Modelo: tuerca de chocolate

Capacidad: 300 L

Dimensiones: 1000mm x 1000mm x 1650mm (Alibaba.com, 2018)

Silo de endurecimiento

Marca: ACE

Modelo: CG 122741

Capacidad: 500 L

Dimensiones: 800mm x 800mm x 2200mm (Alibaba.com, 2018)

Mesa de envasado

Marca: OEM
Modelo: NK-15B
Dimensiones: 2000mm x x1000mm x 800mm (Alibaba.com, 2018)

Tunel de enfriamiento

Marca: YINRICH

Modelo: LG50

Capacidad:

Dimensiones: 2500mm x 1500mm x 2000mm (Alibaba, 2018)

Mesa de empaquetado

Marca: OEM
Modelo: NK-15B
Dimensiones: 2000mm x x1000mm x 800mm (Alibaba.com, 2018)
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1) Equipo de control de calidad

Balanza gramera

Marca: MARLEX
Modelo: Digital
Capacidad: 5 kg (Mercado Libre, 2018)

Guillotina para granos de cacao

Marca: MCINOX
Modelo: Guillotina
Capacidad: 100 granos

Higrémetro
Marca: Thermo METER

Modelo: Digital

7.4.  Disposicion de planta

Después de haber elaborado el disefio de produccién de Licor de cacao y
seleccionar el proceso de batch semiautomatico se procedera a realizar la disposicion en
planta correspondiente.

Se lleg6 a la conclusidn de que es un proceso de batch puesto que se inicia con la
acumulacién de granos de cacao secos y fermentados para luego ser procesados en
conjunto
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Se

todas las

planta de
cacao.

7.4.1. Areas por considerar

En

Secuencia de proceso
Contaminacién cruzada

Control de produccion

Ruido

Necesidades personales y cambiador
Seguridad

Reparacion de equipos

~No ok wnN e

necesarias en produccion de licor de cacao

Area
Estacionamiento materia prima
Recepcidn
Seleccion y limpieza
Almacén de grano no limpio
Almacén de granos preseleccionados
Tostado
Descascarillado
Molienda
Empaque
Almacén de producto terminado
Estacionamiento para producto
terminado
Oficina de produccién
Oficina de calidad
Oficina administrativa
Vigilancia
Servicios higiénicos para operarios
Servicios higiénicos para
administrativos
Mantenimiento

Fuente: Elaboracion propia

7.4.2. AnAlisis de interrelaciones

la Tabla 51

muestran
areas  que
contendra la
licor de

Tabla
51. Areas

Teniendo en cuenta las areas que deberan encontrarse en el negocio, para
su disposicion en planta, es necesario la elaboracion del diagrama de relaciones
de estas. Este, muestra los departamentos y su relacion como producto de la
necesidad de proximidad entre areas. Asi, para poder realizar dicho diagrama se

debera realizar lo siguiente:

e Plasmar los motivos de proximidad. Ver
° Tabla 52.

e Determinar los niveles de proximidad, su codigo correspondiente y demas

criterios. Ver Tabla 53.
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e Elaborar diagrama de lapiz tomando en cuenta los puntos anteriores. Ver
Figura 50.
e Elaborar diagramas de areas como alternativas de disposicion. Ver Figura

Secuencia de proceso 51.

Contaminacién cruzada

Control de produccion

Ruido

Necesidades personales y cambiador
Seguridad

Reparacion de equipos

Tabla de
motivos

~No ok wnN e

Tabla 52.
Tabla de motivos respecto a la proximidad entre dreas del negocio

Fuente: Elaboracion propia

Tabla de proximidades

Tabla 53. Tabla de definicion de proximidades entre dreas del negocio

Cddigo  Proximidad Color N° de lineas
A Absolutamente necesario  Rojo 4 rectas

E Especialmente necesario Amarillo 3 rectas

I Importante Verde 2 rectas

@) Normal Azul 1 recta

U Sin importancia

X No deseable Plomo 1 zig-zag
XX Altamente no deseable Negro 2 zig-zag

Fuente: Elaboracion propia



Tabla de interrelaciones o gréfico del lapiz

Almacén de grano no limpio

E
Patio de maniobras de 178
materia prima A 1

Recepcidn 1 5
A | X
e e\ Y o\ 2%
Seleccidn y limpieza 5 5
A X X X
Almacén de grano ! 1 2 X 7 X

preseleccionado

Tostado

Descascarillado

Molienda

Envasado y empaque

Almacén de producto
terminado

Patio de maniobras de
productos terminados

Vigilancia

Servicios higiénicos y vestuario
para operarios

Servicios higiénicos para
administrativoos

Oficinas administartivas

Oficina de calidad

Oficina produccidn

DEEO~DDD - <0000 400 - 4

Mantenimiento

Figura 50. Interrelaciones entre dreas del negocio

Fuente: Elaboracion propia



Diagrama de interrelaciones

i/

Figura 51. Diagrama de interrelaciones de dreas del negocio

Fuente: Elaboracion propia
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7.4.3. Calculo de &reas por departamento

El método por utilizar es el denominado Guerchet el cual determina areas

segun los equipos, materiales y /u otros factores que pueden estar incluidos en
cada uno de los departamentos descritos en la Tabla 51. Estos se componen de
tres areas parciales cuya suma proporciona la superficie total requerida por cada
elemento del departamento. Las tres areas parciales son:

Superficie estéatica (Ss): Referida al area neta del elemento evaluado; es decir:
Ss = Largo x Ancho

Superficie de gravitacion (Sg): Area utilizada por el operador y materiales
alrededor del elemento evaluado.

Sg=Ss*N
Donde, N es el nimero de lados laterales a partir de los cuales la maquina o
mueble deben ser utilizados

Superficie de evolucion (Se): Area requerida para el movimiento del personal
y lo medios moviles de acarreo.
Se=(Ss+Sg) *K

K — hEM
T 2« hEE

_ XSs*nxh

S T

Donde,

H: altura del elemento movil o estatico
N: NUumero de elementos

K: coeficiente de altura

Asi, finalmente el area total a considerar por tipo de elemento (maquina,

material o equipo) seré:

St=n(Ss+Sg + Se)



Elementos fijos

Tabla 54. Tabla de medidas de elementos fijos
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Areas

Maguina L A 55 Sg Se ST n h 55%n ss*n*h 5t por drea
Almacer, de grano no - 13.90 12.90 17931 0.00 0.00 17231 | 1.00 450 17231 | 80690 179.31
impio
Patio de maniobras de Camicn 9.00 8.00 72.00 216.00 7910 36710 | 1.00 0.00 72.00 0.00 367.10
materia prima
Recepcion Balanza de tolva SGX - 4, Shigan 250 250 625 25.00 358 39.83 1.00 150 625 938 39.83
Despedregadora NA -1, IMSA 185 135 342 685 2832 13.09 1.00 150 342 513
Seleccién y limpieza Ciclén EH-CY 230 230 5.29 1058 236 2023 1.00 3.00 5.29 15.87 41.92
Alimentador (transportador de
1.50 150 2.25 450 1.35 3.60 1.00 4.00 2.25 9.00
cadena)
Almacén de grano
. - 1350 10.70 14873 0.00 0.00 14873 1.00 4.00 14873 59492 148.73
preseleccionado
Tostador giratorio PEDRO 200,
. 2490 120 3.48 696 287 1331 1.00 2.00 348 696
Fischer Agro
Tostado Esterelizador TSE 2.50 2.00 5.00 10.00 412 19.12 1.00 1.80 5.00 9.00 7067
Caldera NBS-AH 400 250 10.00 20.00 324 3824 1.00 2.00 10.00 20.00
Descascarillador {incluido el
Descascarillado silo de nibs) O DESC - 100, 1.80 150 270 5.40 222 10.32 1.00 120 270 324 10.32
MAQUIAGRD
Molienda Meolino de martillo Picamal 300 2.50 280 7.00 14.00 577 53.54 2.00 1.20 14.00 16.80 53.54
Silo de pasta de cacao con
1.00 100 1.00 100 0.55 255 1.00 1.20 1.00 1.20
paletas BLS
Silo de endurecimiento TSE 1.00 1.00 1.00 1.00 0.55 255 1.00 1.00 1.00 1.00
Envasado y
. Mesa de envasado 2.50 150 3.75 0.00 1.03 478 1.00 1.00 375 3.75 51.94
enfriamiento
Tunel de enfrizmisnto 250 140 3.50 7.00 288 1338 1.00 110 350 3.85
Amcct0017, AMC
Mesa de empaquetado 3.00 150 4.50 18.00 6.18 28.68 1.00 1.00 450 450
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Areas Maguina L A 55 sg Se ST n h S5*n ss*n*h St por drea
Almacén de producto
10 \ - 1350 16.20 21870 0.00 0.00 21870 1.00 450 21870 98415 218.70
terminado
Patio de maniobras de .
11 . Camidn 9.00 8.00 72.00 216.00 79.10 367.10 100 0.00 72.00 0.00 367.10
productos terminados
12 Vigilancia - 3.00 250 7.50 0.00 206 4956 100 250 7.50 1875 9.56
o Inodoros 1.00 0.80 0.80 2.40 0.88 24.47 6.00 072 4.80 3.46
Servicios higiénicos y
13 vestuario para Westidores 1.00 0.80 0.80 2.40 0.88 24.47 6.00 3.00 4.80 14.40 56.59
operarios
Lavadores 1.00 0.50 0.50 0.50 0.27 7.65 5.00 080 3.00 270
1| Servidoshigiénicos | o L rosy lavadores) 3.00 250 750 2250 824 15296 | 400 350 30.00 105.00 152.96
para administrativos
Oficina de Gerente General 6.00 6.00 36.00 0.00 9.89 45 89 1.00 3.50 36.00 126.00
Oficina de Gerente de
. 6.00 4.00 24.00 0.00 6.59 30.59 100 3.50 24 .00 84.00
Produccian
Oficina de Gerente de
. . 6.00 4.00 24.00 0.00 6.59 30.59 100 3.50 24 .00 84.00
Administracion
Oficinas
15 L o 183.55
administrativas Oficina de Recursos Humanos 400 3.00 12.00 0.00 3.30 15.30 1.00 350 12.00 42.00
Oficina de Contabilidad 4.00 3.00 12.00 0.00 3.30 15.30 100 3.50 12 .00 42.00
Oficina de gerente de logistica 6.00 4.00 24.00 0.00 6.59 30.59 1.00 3.50 24.00 84.00
Oficina de Finanzas 4.00 3.00 12.00 0.00 3.30 15.30 100 3.50 12 .00 42.00
Escritorio 3.50 150 525 1575 577 2677 1.00 0.80 5.25 420
16| Oficinas de calidad 3289
Bafio 2.00 0.20 1.60 3.20 132 612 100 3.00 160 4 30
Escritorio 3.50 150 525 1575 577 2677 1.00 0.80 5.25 430
17 | Oficinas de produccién 32.89
Bafio 2.00 0.30 1.60 3.20 13532 6.12 1.00 3.00 160 480
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Areas Maquina N L A Ss 5g Se ST n h S5*n ss*n*h | St por drea
Oficina de jefe de
- o] 4.00 3.00 12.00 0.00 3.30 15.30 1.00 3.50 12.00 42.00
mantenimiento
18 ﬁre.? de Area de trabajo 12 12 144.00 0.00 39.55 18355 | 1.00 5.00 14400 | 864.00 245,81
mantenimiento
Oficinas de ayudantes (2) 4.00 3.00 12.00 0.00 3.30 15.30 1.00 3.50 12.00 42.00
Almacén de repuestos 0 77 171 13167 0.00 0.00 13167 | 1.00 45 13167 | 59252
o, i Total 1264.35 4702.46 2363.41
Fuente: Elaboracion propia
Elementos moviles
Tabla 55. Tabla de medidas de elementos mdviles
L A h n 55 SE Se ST SsKn Ssunxh
Montacarga 270 2.30 2.40 3.00 g.21 X X 18.63 4471
Operarios X X 164 33.00 0.50 16.50 2706
35.13 T1.77

Fuente: Elaboracion propia
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Calculo del coeficiente de altura K

Tabla 56. Valores para el cdlculo del coeficiente de altura

> (Ss*n) > (Ss*n*h)
Elementos 1264.35 4702.46
estaticos
Elementos méviles 35.13 71.77

Fuente: Elaboracion propia

__ X(Ssxn+h) _ 7177 _

hEM = Y(Sn*n) 3513 2.04
hEE = 255N _ 1702.46/1264.35 = 3.72
S(Snen)
= MEM 0274
2+«hEE

Calculo del area de almacenes

Los calculos realizados son teniendo en cuenta el crecimiento futuro de la
plata hasta una capacidad de entrada de granos de cacao de 300 kg/h.

Tabla 57. Datos generales

Capacidad de granos de cacao (kg/h) 300

Rendimiento de Licor de caco 45%
Kg de granos por saco (kg) 50
Capacidad de licor de cacao (kg/h) 135
Kg de licor de cacao por caja (kg) 30

Capacidad de almacén de licor de cacao

(2 semanas) (kg) 9720

Capacidad de almaceén de granos de

cacao (2 semanas) (kg) 21600

Fuente: Elaboracion propia



Tabla 58. Dimensiones de materiales de acarreo
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Largo Ancho Alto Cap. (kg de granos)
Dino 1.4 1 0.6 600
Montacarga 2.7 2.3 24 600
Carretilla 1.2 1 600

Fuente: Elaboracion propia

Almacén de materia prima

Se usaran montacargas para colocar los dinos en 2 estantes de 4 niveles.

Tabla 59. Consideraciones en almacén de MP

Dinos necesarios

40

Dinos por piso

10

Dinos por piso de 1 estante

5

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 60. Consideraciones extras

Espacio entre dinos

0.1

Espacio entre montacarga y paredes

Espacio por montacarga

2.7

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 61. Dimensiones finales

Largo 13.9
Ancho 12.9
Area total 179.31
Fuente: Elaboracion propia
3.7m 5.5m 3.7m
A4—pd4—ra1—p

3.7m

Figura 52. Disefio de almacén de materia prima

Fuente: Elaboracion propia
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Almacén de producto terminado

Se usaran parihuelas para el transporte del producto terminado. Se podran
apilar 10 cajas de producto terminado por parihuela.

Ademan, se usardn montacargas para colocar las parihuelas en 2 estantes
de 2 niveles

Tabla 62. Consideraciones en almacén de PT

Cajas necesarias 720
Parihuelas necesarias 16
Parihuelas necesarias por piso 8

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 63. Consideraciones extras

Espacio entre dinos 0.1
Espacio entre montacarga y
paredes 1
Espacio por montacarga 2.7

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 64. Dimensiones finales

Largo 13.5
Ancho 16.2
Area total 218.7

Fuente: Elaboracion propia

8.8

I 3./m

I |

r 3
3.7m
B <+
3.7m 3.7m

Figura 53. Disefio de almacén de producto terminado

Fuente: Elaboracion propia



Almacén de mantenimiento

Tabla 65. Consideraciones en almacén de mantenimiento

Cantidad
Estantes 2
Mesa 1
Pasillos 3

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 66. Longitudes correspondientes en drea de almacén de mantenimiento

Largo (m) Ancho (m)

Estantes 4 1.1
Mesa 4 2

Pasillos 3.7 3.7

Espacio entre 1.5

estantes
Espacio entre 4 4
maquinas

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 67. Dimensiones finales

Largo 1.7
Ancho 171
Area total 131.67

Fuente: Elaboracion propia

am

3.7m
+-—

I 3.7m

Figura 54. Disefio de almacén de mantenimiento

Fuente: Elaboracion propia
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7.4.4. Diagrama de bloques

15 |1 14

Figura 55. Diagrama de bloques para disposicion de planta de licor de cacao

Fuente: Elaboracion propia

7.4.5. Factores modificatorios y limitaciones practicas

e Pasillos: Necesarios para separar aquellas areas que necesitan estar
cerca pero no juntas. En la Figura 55 Por ejemplo:
v' Area del proceso con oficina de produccion para evitar ruido
excesivo y contaminacion cruzada.
v' Area del proceso con oficina de calidad para evitar ruido
excesivo y contaminacion cruzada.
e Estacionamiento de administrativos.
o Areas verdes para posibles expansiones futuras.
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7.4.6. Lay out final

Figura 56. Lay out final de disposicion en planta de licor de cacao

Fuente: Elaboracion propia

La mejor alternativa se muestra en la Figura 56. Dicho modelo respeta el
flujo del proceso lo cual, disminuye el tiempo de acarreo de materiales. Ademas,
cumple con los requisitos de proximidad detallados en el diagrama de
interrelaciones disminuyendo asi, el riesgo de contaminacion cruzada y/o ruido
excesivo en la zona administrativa.
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7.5.  Disefio del envase y etiquetado

El envase que contendra el producto sera una caja de carton con las siguientes
dimensiones: 40 x 30 x 25 cm, y de volumen igual a 30Kg, con una o mas bolsas de
polietileno interna de aproximadamente 10 kg. Asimismo, deberd tener la siguiente norma
técnica:

v’ Aspecto a pasta

v Color marrén oscuro
v’ Sabor de cacao

v" Olor de cacao

v" Finura 22 um®.

Enla

Figura 57. Etiqueta de bolsas de polietileno se puede observar el disefio creado
para la bolsa de polietileno y en la Figura 58. Etiqueta de caja de carton la etiqueta de las
cajas de carton que portaran las bolsas de polietileno, disefios hechos por el grupo 01 del
curso de proyectos 2018-II de la Universidad de Piura.

Figura 57. Etiqueta de bolsas de polietileno Figura 58. Etiqueta de caja de cartén
Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propi

® Segiin el experto de Norandino con tiempo de 150 minutos de molienda se obtiene esta
finura.
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7.6.  Manual de Organizacion y funciones (MOF)

El Manual de Organizacion y Funciones (MOF) es un documento normativo que
describe y establece las funciones especificas, responsabilidades, autoridad, asi como los
requisitos minimos de los cargos dentro de la estructura organizacional de casa
dependencia (Salas Macchiavello, 2010).

Para esto es necesario plantear una estructura organizacional del proceso

productivo la cual se presenta en la Figura 59. Estructura organizativa de la planta de
produccion de licor de cacao.

Gerente General

Gerente de Gerente de Gerente de
logistica administracion produccion

Encargado de
Calidad Y
saneamiento

Encargado de
finanzas

Encargado de Encargado de
contabilidad almacen

Encargado de Encargado de
R.R.H.H. mantenimiento

Figura 59. Estructura organizativa de la planta de produccion de licor de cacao.

Fuente: Elaboracion propia.

Para la elaboracion de la Tabla 68. Gerente General, Tabla 69. Gerente de
logistica, Tabla 70. Gerente de administracion, Tabla 71. Encargado de Finanzas, Tabla
72. Encargado de contabilidad, Tabla 73. Encargado de recursos humanos, Tabla 74.
Gerente de produccion, Tabla 75. Encargado de calidad y saneamiento, y Tabla 76.
Encargado de almacén, donde se describe cada puesto de trabajo se tomd una estructura
semejante al trabajo Disefio del proceso productivo de una infusion a base de cascarilla
de cacao de la Cooperativa Agraria Norandino” (Cubas, Chavez, Diaz, Rodriguez, &
Zapata, 2018).
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Tabla 68. Gerente General

Puesto

Gerente General

Unidad Organica

Nivel Operativo

Descripcion del
puesto

Sus funciones son planificar, organizar, dirigir,
controlar, coordinar, analizar, calcular y deducir el
trabajo de la empresa, ademas de contratar al personal
adecuado, efectuando esto durante la jornada de
trabajo (Avila, 2007) .

Responsabilidades y

funciones especificas.

Las responsabilidades y funciones especificadas a
continuacion son sacadas de (Avila, 2007).

e Planificar los objetivos generales y especificos
de la empresa a corto y largo plazo

e Organizar la estructura de la empresa actual y
a futuro; como también las funciones de cada
cargo de la empresa.

e Dirigir la empresa, tomar decisiones,
supervisar y ser un lider dentro de ésta.

e Controlar las actividades planificadas
comparandolas con lo realizado y detectar los
cuellos de botella.

e Decidir respecto de contratar, seleccionar,
capacitar y ubicar el personal adecuado para
cada cargo.

e Realizar analisis financieros y deducir o
concluir los analisis efectuados anteriormente.

Estructura
jerarquica

Jefes inmediatos: --
Supervisor de: Gerente de produccion, Gerente de
logistica y gerente de administracion.

Competencias
personales

Liderazgo

Actitud abierta

Eficiencia

Honestidad

Compromiso y motivacion
Autocontrol

Confianza en si mismo
Orientacion hacia resultados.
Conflicto y crisis
Fiabilidad

Etica

Requisitos minimos

Titulado en Ingenieria industrial o a fines.
Tener conocimientos avanzados de ingles.
Tener experiencia en gerencia general.

Fuente: Elaboracion propia




Tabla 69. Gerente de logistica

Puesto

Gerente de logistica

Unidad Orgénica

Nivel Operativo

Descripcion del puesto

Realizar la logistica del producto a realizar,
asi como la compra de la materia prima como
la distribucion del producto terminado.

Responsabilidades
funciones especificas.

e Compra de la materia prima para la
produccion de licor de cacao

e Distribucion de licor de cacao
terminado a sus proximos puntos de
ventas.

Estructura jerarquica

Jefe inmediato: Gerente General
Supervisor de: --

Competencias personales

Actitud abierta

Eficiencia

Honestidad

Compromiso y motivacién
Autocontrol

Confianza en si mismo
Orientacion hacia resultados.
Conflicto y crisis

Fiabilidad

Etica

Requisitos minimos

Bachiller o titulado en Administracion de
empresas, ingenieria industrial o a fines.
Conocimientos basicos en inglés.
Experiencia minima de 6 meses en lo referido
a distribucion de productos.

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 70. Gerente de administracion

Puesto

Gerente de administracion

Unidad Organica

Nivel Operativo

Descripcion del puesto

Encargado de hacer los pedidos de
materia prima, mantenimiento de
maquinaria y equipos, etc.

Responsabilidades vy
especificas.

funciones

e Realizar las coordinaciones
con los técnicos.
e Realizar y coordinar las

compras de materia primas.

Estructura jerarquica

Jefe inmediato: Gerente General
Supervisor de: Encargado de fianzas,
encargado de contabilidad vy
encargado de recursos humanos.

Competencias personales

Actitud abierta

Eficiencia

Honestidad

Compromiso y motivacion
Autocontrol

Confianza en si mismo
Orientacion hacia resultados.
Conflicto y crisis

Fiabilidad

Etica

Requisitos minimos

Bachiller en administracion de
empresas o a fines

Nivel de inglés medio

Nivel medio de Excel y office

3-6 meses de experiencia en trabajos

similares

Fuente: Elaboracion propia




Tabla 71. Encargado de Finanzas

Puesto

Encargado de Finanzas

Unidad Orgénica

Nivel Operativo

Descripcion del puesto

Supervisar y gestionar la entrada y
salida de activos, asi como el analisis
financiero de la empresa.

Responsabilidades vy
especificas.

funciones

e Apoyo con el presupuesto
anual.

e Toma de decisiones en el
campo de finanzas

e Supervisor de la
administracion y contabilidad
de la empresa.

Estructura jerarquica

Jefe inmediato: Gerente de
administracion
Supervisor de: --

Competencias personales

Liderazgo

Actitud abierta

Eficiencia

Honestidad

Compromiso y motivacion
Autocontrol

Confianza en si mismo
Orientacion hacia resultados.
Conflicto y crisis
Fiabilidad

e FEtica

Requisitos minimos

Titulado en administracion de
empresas o a fines

Nivel de inglés avanzado

Manejo de Excel y office

Minimo 2 afios de experiencia en
puestos similares

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 72. Encargado de contabilidad

Puesto

Encargado de contabilidad

Unidad Organica

Nivel Operativo

Descripcion del puesto

Contabilizar los gastos e ingresos de
la empresa.

Responsabilidades vy
especificas.

funciones

e Apoyo en el presupuesto
anual de la empresa

e Contabilizar los ingresos

e Contabilizar los
operativos, etc.

gatos

Estructura jerarquica

Jefe inmediato: Gerente de
administracion.

Supervisor de: --

Competencias personales

Actitud abierta

Eficiencia

Honestidad

Compromiso y motivacion
Autocontrol

Confianza en si mismo
Orientacion hacia resultados.
Conflicto y crisis

Fiabilidad

e FEtica

Requisitos minimos

Bachiller o titulado en contabilidad y
auditoria

Nivel de inglés medio

Nivel de Excel medio

Minimo 3 meses en puestos similares

Fuente: Elaboracion propia




Tabla 73. Encargado de recursos humanos
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Puesto

Encargado de recursos humanos

Unidad Organica

Nivel Operativo

Descripcion del puesto

Registrar y gestiona los recursos
humanos de la planta

Responsabilidades y
especificas.

funciones

Registrar entradas de recursos
humanos.

Registrar salida de recursos
humanos.

Identificar y gestionar las
plantillas de personal.

e Administrar el  personal
existente.
e Coordinar la fuerza laboral de
la empresa.
Estructura jerarquica Jefe  inmediato:  Gerente  de
produccion.

Supervisor de: --

Competencias personales

Actitud abierta

Eficiencia

Honestidad

Compromiso y motivacion
Autocontrol

Confianza en si mismo
Orientacion hacia resultados.
Conflicto y crisis

Conectado a la empresa y a si
mismo.

Fiabilidad

Etica

Requisitos minimos

Titulado en administracion de
empresas o a fines
Experiencia de 1 afio en el
area de recursos humanos

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 74. Gerente de produccion

Puesto

Gerente de produccion

Unidad Organica

Nivel Operativo

Descripcion del puesto

Gestionar, supervisar y dirigir la
produccion del proceso productivo
del licor de cacao; desde el ingreso de
la materia prima hasta el producto
terminado

Responsabilidades vy
especificas.

funciones

e Gestionar y supervisar las
actividades involucradas a la
produccién de licor de cacao.

e Coordinar con la jefatura el
pedido y el mantenimiento de
la maquinaria.

e Coordinar con el Gerente
General la seleccion del
personal para operar la
maquinaria.

e Apoyo al Gerente General
para la elaboracién del
analisis financiero.

Estructura jerarquica

Jefe inmediato: Gerente General
Supervisor de: Encargado de calidad
y saneamiento Yy encargado de
almacén.

Competencias personales

Liderazgo

Actitud abierta

Eficiencia

Honestidad

Compromiso y motivacion
Autocontrol

Confianza en si mismo
Orientacion hacia resultados.
Conflicto y crisis
Fiabilidad

Etica

Requisitos minimos

Técnico en  produccién

industrial o a fines

e Tener conocimientos basicos
de ingles

e Experiencia minima de 6

meses en el éarea de

produccion.

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 75. Encargado de calidad y saneamiento

Puesto

Encargado de calidad y saneamiento

Unidad Orgénica

Nivel Operativo

Descripcion del puesto

Supervisar y gestionar la inocuidad y la calidad
del proceso productivo de licor de cacao en la
planta

Responsabilidades
funciones especificas.

y

e Asegurar la calidad del proceso.

e Determinar métodos de muestreo para
analizar la calidad de la materia prima

e Analizar muestras del producto para
analizar su calidad

e Asegurar la limpieza del proceso
productivo.

e Preparar, transportar 'y recoger
materiales necesarios para la limpieza
de las distintas divisiones de la planta
de produccién (Cubas, Chavez, Diaz,
Rodriguez, & Zapata, 2018).

Estructura jerarquica

Jefe inmediato: Gerente de produccion.
Supervisor de: --

Competencias personales

Liderazgo

Actitud abierta

Eficiencia

Honestidad

Compromiso y motivacién
Autocontrol

Confianza en si mismo
Orientacion hacia resultados.
Conflicto y crisis
Fiabilidad

Etica

Requisitos minimos

Ingeniero industrial titulado o a fines
Experiencia minimo de 2 afios en
calidad y saneamiento

e Nivel de Excel y office avanzado.

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 76. Encargado de almacén

Puesto

Encargado de almacén

Unidad Organica

Nivel Operativo

Descripcion del puesto

Registrar
almacén

entradas y salidas de

Responsabilidades y  funciones e Registrar entradas de materia
especificas. prima a utilizar
e Registrar salida de materia
prima a usar
e Registrar entrada de productos
terminados
e Registrar salida o despacho de
producto terminado
e Controlar y verificar
inventarios
Estructura jerarquica Jefe  inmediato:  Gerente  de
produccién.

Supervisor de: --

Competencias personales

Actitud abierta

Eficiencia

Honestidad

Compromiso y motivacion
Autocontrol

Confianza en si mismo
Orientacion hacia resultados.
Conflicto y crisis

Fiabilidad

Etica

Requisitos minimos

Técnico en
bodegaje

e Experiencia de 1 afio en el
area de almacén

almacén vy

Fuente: Elaboracion propia




Tabla 77. Encargado de mantenimiento
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Puesto

Encargado de mantenimiento

Unidad Orgénica

Nivel Operativo

Descripcion del puesto

Responsable  de  gestionar el
mantenimiento de la empresa,
coordinando las diferentes tareas a
realizar.

Responsabilidades vy
especificas.

funciones

o Define y planifica la politica
de mantenimiento.
e Crea y mantiene actualizados

los manuales de
mantenimiento preventivo y
predictivo.

e Direccion, gestion y

motivacion de los equipos de
mantenimiento.

e Coordina procesos con el
gerente de produccion y con
otros encargados con el fin de
disefiar 'y ejecutar el
mantenimiento de cada area.

Estructura jerarquica

Jefe  inmediato:  Gerente  de
produccién.
Supervisor de: --

Competencias personales

Actitud abierta

Eficiencia

Honestidad

Compromiso y motivacion
Autocontrol

Confianza en si mismo
Orientacion hacia resultados.
Conflicto y crisis

Fiabilidad

Etica

Requisitos minimos

Profesional en Ingenieria
mecanico eléctrico o a fines

e Experiencia mayor a 3 afios en
la posicion.

Fuente: Elaboracion propia
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7.7.  Manual de procedimientos (MAPRO)
7.7.1. Mapa de procesos
SUMINISTRADORES ENTRADAS PROCESO SALIDAS CLIENTES

Bolsas de
polietileno y cajas

[

Vapor agua

Proceso
Inicio
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Molienda
secundaria
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Enfriamiento
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»| Empaquetado
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Area de calidad
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Database
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'
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Figura 60.Proceso de produccion del licor de cacao

Fuente: elaboracion propia

En la Figura 60.Proceso de produccién del licor de cacao se puede visualizar

el proceso de produccion del licor de cacao, el proveedor principal es el
productor del grano de cacao (agricultores) el cual abastece grano de cacao, los
otros proveedores abastecen agua, refrigerantes y caja polietileno. En las salidas
del proceso en general tenemos metal e impurezas, vapor de agua, bacterias,
cascarilla, informacion del proceso el cual es requerido por el rea de produccion
y calidad y el producto terminado.




7.7.2. Diagrama de flujo de los procesos

a) Diagrama de flujo del proceso de limpieza y seleccion
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Figura 61. Diagrama de flujo del proceso de limpieza y seleccién
Fuente: elaboracion propia
b) Diagrama de flujo del proceso de tostado
o
[=] Registra el
a s
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s ingresa
[+4
o
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o
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= descascarillado
“:’ primario
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Figura 62.Diagrama del flujo del proceso de tostado

Fuente: elaboracion propia
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c) Diagrama de flujo del proceso de esterilizado
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Figura 63 Diagrama del flujo del proceso de esterilizado
Fuente: elaboracion propia

d) Diagrama de flujo del proceso de descascarillado
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Figura 64 Diagrama del flujo del proceso de descascarillado
Fuente: elaboracion propia



e) Diagrama de flujo del proceso de molienda primaria
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Figura 65. Diagrama de flujo del proceso de molienda primaria

Fuente: elaboracion propia

f) Diagrama de flujo del proceso de molienda secundaria
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Figura 66 Diagrama de flujo de molienda secundaria

Fuente: elaboracion propia
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g) Diagrama de flujo del proceso de envasado y enfriamiento
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Transportar el
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CLIENTE

Almacém de
productos
terminados

Figura 67 Diagrama del flujo del proceso de envasado y enfriamiento
Fuente: elaboracion propia

7.7.3. Descripcion de los procesos

a)

b)

d)

Recepcion materia prima

El proceso inicia con la recepcién de la materia prima por los
operarios y es trasladado a la zona de limpieza y seleccién del grano
de cacao, este proceso requiere de 2 operarios.

Limpieza

Debido a que el cacao proveniente tiene mucho polvo adherido a
su cascara, se deberéd realizar una previa limpieza, el proceso inicia
con la recepcion del grano de cacao, después el grano es ingresado
al despedrado, luego ingresa al separador ciclonico succionando el
polvo del grano del cacao, después pasa al proceso de seleccion,
este proceso se requiere de un encargado.

Seleccion

En este proceso se realiza una revision de todos los granos de cacao
para descartar aquellos que son muy pequefios o estdn con la
cascara muy dafiado puesto que ello indica un dafio del grano.
Posteriormente se deja pasar los granos en buen estado al
almacenamiento de materia prima seleccionada, este proceso se
requiere de un encargado

Tostado

Los granos seleccionados son ingresados al alimentador y pasan
directamente al tostador en donde se le sometera a una temperatura
de 100°, en este proceso se requiere de un encargado y un operario.
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Esterilizado

El proceso empieza con el ingreso del cacao tostado, en este
proceso se realiza una pasteurizacion para eliminar las bacterias
adquiridas y requiere de un encargado.

Descascarillado
Inmediatamente después del esterilizado pasa directamente al
descascarillado.

Molienda primaria

El cacao descascarillado pasa por un primer molino de bolas en
donde se obtiene pedazos de la semilla de cacao; es decir, el tamafio
inicial del cacao ahora disminuye y se obtiene los denominados
“Nibs de cacao”, después pasa directamente al molino de bolas,
este proceso requiere de un encargado.

Molienda secundaria

El proceso inicia con la materia prima de la molienda primaria la
cual pasa directamente al segundo molino de bolas en el cual la
salida es la pasta de cacao, este proceso requiere de un encargado.

Envasado

Ya obtenida la pasta de cacao pasa inmediatamente a un silo con
paletas que ayuda a mantener el licor a 50°C, luego pasa a otro silo
en el cual hay un endurecimiento parcial a 20° C, luego es envasado
en bolsas de polietileno del0 kg, este proceso requiere de 3
operarios y se realiza manualmente.

Enfriamiento
El producto es enviado al tunel de enfriamiento donde endureceré
el licor a 10 °C.

Empaquetado

El producto es empaquetado en cajas de 30 kg, este proceso
requiere de tres operarios y es realizado manualmente, luego es
enviado al almacén de productos terminados.
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7.8.  Analisis de resultados y prueba experimental

Después de completar el disefio del experimento con la respuesta de cada
corrida, se procesaron los resultados en el software Minitab. De este procesamiento se
obtuvieron los resultados presentados en la

Tabla 78.

Tabla 78. Resultados del modelo estadistico de la etapa de exploracion

Factor Grados de  Coeficiente
libertad  en ecuacion
Constante - 62.25
Tipo de cacao 1 16
Temperatura de tostado 1 -0.05
Tiempo de tostado 1 -0.35
Tiempo de molienda 1 0.017
Tipo de cacao * temperatura de tostado 1 -0.025
Tipo de cacao * tiempo de tostado 1 -0.75
Tipo de cacao * tiempo de molienda 1 -0.025
Error 0 -
Total 7 -

Fuente. Elaboracion propia

Para poder obtener la informacién previamente mostrada, Minitab calcula el
efecto de cada uno de los factores y sus interacciones; esto es, determina la influencia
que tienen sobre la respuesta de salida (resultado de andlisis sensorial) por medio del
analisis de las desviaciones de la media global.

Después de haber calculado los efectos, se prosigue a hallar los coeficientes de la
ecuacion de regresion lineal los cuales expresan la variacion de la variable dependiente,
puntaje final, respecto a la variacion de los factores y sus interacciones.

Para poder determinar si el coeficiente de un factor o interaccion es significativo
en el puntaje fina, se debe analizar el p-valor de cada uno de ellos. Para este analisis es
necesario definir la hipotesis nula (Ho) y relativa (H1), las cuales son:

Ho: pefecto =0
H1: pefecto #0
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Ho acepta que los efectos de los factores siguen una distribucion normal con
media cero; es decir, no son significativos. En cuanto a H1, es la negacion de Ho, es
decir, no siguen una distribucion normal con media cero.

Para dicho analisis se hard uso de un nivel de significancia (o) de 0.05, con lo cual
el error maximo aceptado para rechazar Ho cuando es verdadera la hipotesis sera de 5%.

La significancia de los efectos se puede visualizar en la Figura 68 sobre el gréfico
de probabilidad normal de efectos.

Normal Plot of the Effects
(response is Resultado; a = 0.05)

Effect Type
# Not Significant

95 a Significant
90 mA Factor Name
A Tipo de cacao
80 B Temperatura de tostado
70 C Tiempo de tostado
D Tiempo de molienda

Percent
w
(=]

Lenth's PSE= 1.5

Figura 68. Grdfica de probabilidad normal de los efectos
Fuente: Elaboracion propia en Minitab

La grafica de probabilidad normal muestra los efectos estandarizados en relacion
con una linea de ajuste de distribucién normal con media cero.

Esta grafica nos permitira identificar la magnitud, la direccion y la importancia de
los efectos. De este modo, los efectos mas distantes de 0 en el eje X tienen mayor
magnitud; es decir, son mas significativos. Ademas, todos los factores que parecen en
el lado positivo del eje x poseen un efecto directo tal que, al aumentar una unidad, el
puntaje final se vera influenciado de manera positiva y, aquellos que aparecen en el lado
negativo, influenciardn de manera opuesta.

La distancia a la que deben estar los puntos desde la linea de referencia para ser
considerados significativos depende del nivel de significancia ().
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Con estos datos se puede concluir que:

e El tipo del cacao influye de manera significativa en el puntaje final del
licor de cacao por lo cual se niega la hipotesis nula y se puede afirmar
que existe evidencia suficiente para rechazar la hip6tesis nula. Asi, segin
el modelo, el cacao blanco tiene un efecto positivo sobre el resultado
aumentando su valor en 6.5 unidades

e Ademas del tipo de cacao, ningun otro factor tiene un efecto
significativo; sin embargo, podemos verificar que tanto el tiempo de
tostado, temperatura de tostado y las interacciones evaluadas, tienen un
efecto negativo sobre el puntaje final, es decir que, al aumentar su
magnitud, el puntaje sera menor. En cambio, respecto al tiempo de
molienda se evidencia gque, al aumentar su valor, el puntaje final también
lo hard.

7.9.  Calidad y caracteristicas del prototipo

El prototipo 3 fue el seleccionado como el mejor debido a que se obtuvo un
puntaje de 73 en el analisis sensorial realizado por expertos de la Cooperativa Norandino.

Los parametros para el disefio del prototipo 3 se muestran en la
Tabla 79. corrida del prototipo 3.

Tabla 79. Corrida del prototipo 3.
Orden Ordende Tipo  de Tiempo de Temperatura de Tiempo de

estadistico ~ corrida  cacao tostado tostado (°C) molienda
(min) (min)
2 3 Blanco 4 100 150

Fuente. Elaboracidn propia base Minitab

Segun el disefio de experimentos, explicado en la metodologia del proyecto, se
sabe qué factores influyen positivamente en el prototipo y en el prototipo de la prueba
tres se puede observar que: al ser cacao blanco, al tener el menor tiempo de tostado, la
menor temperatura de tostado y el mayor tiempo de molienda influye positivamente en la
puntuacion del analisis sensorial. Es por ello que el prototipo de la corrida 3 resulta ser el
mejor de los 8 prototipos realizados.

El prototipo de la prueba 3 obtuvo la calificacion de 73 y las intensidades segun
categorias se pueden observar en el Anexo 6. Ficha - prueba 3. Obteniendo asi un amargor
bajo y un sabor con intensidad media segun los sabores aptos de la ficha técnica de
Norandino, lo cual indica que es un buen licor de cacao.



Capitulo 8
Analisis financiero

8.1. Inversion

Las inversiones son los desembolsos que se realizaran para que la planta de
licor de Cacao empiece a operar en condiciones normales, las cuales son: La inversion
fija tangible, la inversion fija intangible, el capital de trabajo y los imprevistos.

8.1.1. Inversion en activos tangibles

Las inversiones en activos tangibles son edificaciones, maquinas y
equipos, muebles y enseres.

8.1.1.1. Edificaciones

Para la realizacion de costos de edificaciones se ha basado en una
tesis en donde se ha elaborado un estudio de pre-factibilidad para una planta
de proceso de licor de cacao blanco en la ASPROCAF-JVA- en puerta
Pulache Las Lomas-Piura. Cabe resaltar que, los precios unitarios se han
mantenido para facilitar el calculo del costo total, y no tener referencias de
distintas fuentes y que puedan afectar al mismo célculo. Es decir, se han
adecuado los datos de las dimensiones de la planta que resultd ser de
79x42.5m2. Estos datos se fueron modificando de forma que se obtenga el
valor real del costo de la edificacion de una planta de licor de cacao como
la que se expone. (Ver Tabla 80)

Tabla 80. Costo de edificaciones
Cantidad Descripcion Precio unitario Total

1 Planta para procesar 268768.1 268768.1
licor de cacao

Fuente: elaboracion propia

Se ha considerado los costos de las estructuras y arquitectura de
una edificacion; asi como el costo de instalaciones eléctricas y sanitarias.
Ya con todo ese calculo se obtiene un costo directo, al cual se le saca el 25%
y de la suma de ambos se obtiene un subtotal. Asimismo, se le vuelve a
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calcular impuesto general a las ventas (IGV) del 18% y la suma de ambos
se obtiene el total finalmente, ver Anexo 12.

La instalacion de la planta serd en Charanal (Chulucanas), se
consulté con el encargado de una asociacion de productores de granos de
cacao el sefior Elias Cruz Gomez, el cual nos facilité y brindo informacion
acerca del terreno a adquirir, asi como su cotizacion donde el precio del
metro cuadrado es de 3 soles, el terreno que se desea adquirir consta de 2363
m?2.

En la Tabla 81 se muestra los costos incurridos de la planta para
procesar licor de cacao

Tabla 81 Costos de la planta del licor de cacao

Descripcion Precio
Planta para 268768.1
procesar licor de

cacao

Terreno 7089.0
Total 275857.1

Fuente: elaboracién propia
8.1.1.2. Maquinariay equipos

Los precios de la maquinaria a utilizar en la produccion de licor
estan basados en las marcas de diferentes empresas como Shanghai Shigan
Industrial, Tecnatrop SRL, Jinagsu Erhuan Environmental Technology,
Taian Ahelley Egineering, Solutions Improve Logistics System (Ver Tabla
82). (Aliexpress, 2018) (Cooperacion alemania al Desarrollo-GIZ, 2018)

Tabla 82.Maquinarias y equipos

Elemento Cantidad Pr?é'gntfg@)no
Balanza de tolva 4 3360
Despedregadora 2 2400

Ciclén 2 6720
Alimentador 2 3360
Tostador 2 7500
Esterelizador 2 5040
Caldera 2 3192
Descascarillador 2 6048
silo de nibs 1 6720
Molino 2 7500

Silo de pasta de
cacao con paletas 1 6720




Silo de
endurecimiento 1 6720
Mesa de envasado 1 688.8
Tunel de
enfriamiento 2 33600
Mesa de
empaquetado 4 688.8
Montacarga contra
peso 5000 kg 3 23520
Camion
termoquimico 3 69888
Carretilla 300 kg 4 302.4
Higrometro 1 39.98
Guillotina 1 2750
Balanza gramera 1 20

Fuente: Elaboracién propia

8.1.1.3. Inversién de muebles y enseres
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Los precios de estos elementos se basan en los precios ofrecidos
por las diferentes empresas como Sodimac, Tailoy y Metro (Ver Tabla 83).

Tabla 83 Muebles y enseres

Precio
Elemento Cantidad | Unitario Total(IGV)
(Con IGV)
Parihuelas 15 10 150
Escritorios 15 159.9 2398.5
Estantes 9 500 4500
Impresoras 3 299 897
Computadoras 10 1199 11990
Armarios 3 599 1797
Armarios- 3 220 660
Vestuarios
Sillas de 12 65 780
madera
Sillas - 7 159 1113
giratorias
Lavamanos 10 70 700
Inodoros 18 109.5 1971
Imp_lem_entos 1 300 300
de limpieza
Extintores 5 45 225
Utiles de 1 300 300
escritorio
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Utiles de aseo 1 340 340
Total 281215

Fuente: Elaboracion propia

En la Tabla 84 se muestra el resumen de la inversién de activos tangibles

Tabla 84.Invesion de activos tangibles

Inversion fijos | Total (con

tangibles IGV)
Planta de licor

de Cacao 275857.1
Maquinaria y

Equipos 440327.58
Muebles y

enseres 28121.5
Total 744306.18

Fuente: Elaboracién propia

8.1.2. Inversion de activos intangibles

El proyecto en primer lugar comprende las gestiones legales para
constituir la empresa y le permita empezar operar para ello necesita licencia
municipal, inspeccion de defensa civil y registro sanitario.

En segundo lugar, se debera invertir en certificaciones, capacitacion,
posicionamiento de marca y estudio de prefactibilidad. Ademas de ello se debe
tener en cuenta la implementacion de la maquinaria en la produccién, asi como la
implementacién de la planta. En la Tabla 85 se muestra la inversion en todos los
activos tangibles.

Tabla 85.Inversion de activos intangibles

., Total
Inversioén de (con
fijos intangibles

IGV)

Estudio de
prefactibilidad 5000
Licencias 4525
Certificaciones,
capgc_ltamor_wes y 15000
posicionamiento
de marca
Impleme_ntac_lon 4170
de maquinaria
Total 246225

Fuente: Elaboracion propia
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8.1.3. Inversion de capital de trabajo

Para el célculo del capital de trabajo se ha considerado utilizar el Método
contable para ello utilizaremos la siguiente formula:

CTN = Caja minima + Cuentas por cobrar + Inventario
— Cuentas por pagar

Caia mini ventas 2 di 2593922.4 2 di 1441068
= x = — % = .
ajaminima = oo las = — oo ias

cuentas por cobrar

Rotacién de cuentas por cobrar = * 360dias
ventas
c . ) _ 30 % 2593922.4 2161602
uentas por cobrar = 360 dias = )
Inventarios
Rotacion de inventarios = x 360 dias

coste de ventas

Inventarios = 15 * 1376365.90/360 = 57348.58

cuentas por pagar

x 360 dias

Rotacion de cuentas por pagar =
coste de ventas

Cuentas por pagar = 31 * 1376365.90/360 = 118520.4

El capital de trabajo que sera utilizado en el proyecto es
aproximadamente 169399.06 soles.

En la Tabla 86 se muestra toda la inversion total

Tabla 86.Inversion Total

Descripcion Total (con
IGV)

Inversion 744306.18

fijos tangibles

Inversion 24622.5

fijos

intangibles

Capital de 180978.54

trabajo

Imprevistos 47495.361

(5%)

Total 997402.581

Fuente: Elaboracion propia
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8.2. Presupuesto de ingresos y egresos

En presupuesto de ingreso y gastos abarca el presupuesto de ventas,
presupuesto de costos y presupuesto de gastos.

8.2.1 Presupuesto de ventas

Para la estimacion de la demanda se basé en investigaciones, la cual se
muestra en el capitulo 5, dado el objetivo comercial de la empresa el cual es cubrir
solo de 115285.44 kg de licor de cacao la demanda se cubre solo esta demanda,
asimismo se considerd que las ventas se realizaran al crédito y al contado siendo
el 60% al contado y el 40% al crédito. Se ha estimado aproximadamente el precio
del cacao por kg es de 22.50 soles segun el mercado peruano. (Ver Tabla 87)

Tabla 87. Ventas anuales

Afo 1 Afo 2 Afo 3 Ano 4 Afo 5
Ventas al
oo | 1556353.44| 1556353.44 | 1556353.44 | 1556353.44 | 1556353.44
Vcergfj""iioa' 1037568.96 | 1037568.96 | 1037568.96 | 1037568.96 | 1037568.96
Ventas
otles | 2593922.40 | 2593922.40 | 2593922.40 | 2593922.40 | 2593922.40
Cobranza
del periodo |1556353.44 | 1556353.44 | 1556353.44 | 1556353.44 | 1556353.44
actual
Cobranza
del periodo 1037568.96 | 1037568.96 | 1037568.96 | 1037568.96
anterior
Total de
ingresos | 1556353.44 | 2593922.40 | 2593922.40 | 2593922.40 | 2593922.40
(con IGV)

Fuente: Elaboracion propia
8.2.2 Presupuesto de costos

El presupuesto de costos abarca la materia prima, la mano de obra
directa y costos indirectos de fabricacion.

8.2.2.1 Mano de obra directa

Para la implementacion del disefio de produccion de licor de Cacao
se provee que se necesitaran diecisiete trabajadores, 3 personas encargadas
de los diferentes procesos los cuales seran técnicos, 13 operarios y un
gerente de produccion, siendo su sueldo de 1100,930 y 1750 soles
respectivamente. En la Tabla 88 se muestran los costos incurridos en mano
de obra directa.
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Tabla 88.Costo de la mano de obra directo

Precio anual (S/.)
Sueldo mano de obra 259957
Total 259957

Fuente: Elaboracion propia
8.2.2.2 Materia prima

La materia prima que se requiere anualmente para abastecer la
demanda de nuestra empresa es de 242400 kg y el precio de compra es de
4 soles. En la Tabla 89 se muestra el costo total de materia prima.

Tabla 89. Costo de materia prima

Materia Prima Costo anual
Cacao 969600
Total 969600

Fuente: Elaboracién propia
8.2.2.3 Costos indirectos de fabricacion

El personal que se necesitara en mano de obra indirecta es de
veinticuatro trabajadores, en personal administrativo se necesitan dos
gerentes y 6 encargados de area, el sueldo de los gerentes es de 1750 soles
y del resto del personal administrativo es de 1500 soles, en personal de
limpieza se necesitan 3 personas con un sueldo de 930 soles, en personal de
calidad se necesita un encargado con un sueldo de 1500 soles, se requieren
8 operarios con un sueldo de 930 soles, 2 técnicos con un sueldo de 1100
soles, un jefe de almacén con un sueldo de 1400.

En la Tabla 90 se muestra los costos de mano de obra indirecta,
implementos personales, energia y agua los cuales abarcan el costo total de
los costos indirectos de fabricacion.

Tabla 90. Costo indirecto de fabricacién

Descripcion Costo anual IGV
Sueldo de mano de obra
indirecta 444938.333 0
Implementos personales 1500 270
Energia 1800 324
Agua 700 126
Total 448938.333 720

Fuente: Elaboracién propia

En la Tabla 91 se muestra un resumen de los costos de ventas
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Tabla 91. Costos de ventas

Total (con
Descripcion IGV)
Materia Prima 969600
Mano de obra directa 259956.67
Costos indirectos de
fabricacion 448938.333
Total 1678495

Fuente: Elaboracion propia
8.2.3. Presupuesto de gastos
El presupuesto de gastos abarca los gastos de ventas y operativos.
8.2.3.1 Gastos de ventas

En la Tabla 92 se muestran los gastos incurridos en ventas anuales

Tabla 92. Gastos de ventas

Precio anual
Promocion y
publicidad 6000
Almacén y
transporte 4000
Total 10000

Fuente: Elaboracién propia
8.2.3.2 Gastos operativos

En la Tabla 93 se muestran los gastos operativos anuales.

Tabla 93. Gastos operativos

Descripcién Total con
P IGV
Depreciacion 82511.060

Total de Gastos
operativos 82511.060

Fuente: Elaboracion propia
8.3. Punto de equilibrio

Formula para calcular el punto de equilibrio

costo fijo total

precio unitario — costo variable unitario

Precio unitario del producto es de 22.5 soles, en la Tabla 94 se muestra el punto
de equilibrio en kg y soles.
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Tabla 94. Punto de equilibrio
Kg de licor de Cacao | S/. con IGV

Q 54422.36 1224503.36

Fuente: Elaboracion propia

8.4. Financiamiento

Financiamiento abarca la evaluacion del préstamo, la entidad a financiar la
empresa y el costo de oportunidad y el WACC.

8.4.1 Opciones de financiamiento

En la Tabla 95 se muestran todas las entidades que pueden financiar el
proyecto, asi como sus restricciones y la TEA.

Tabla 95. Opciones de financiamiento

Institucion BCP BBVA Scotiabank InterBank
financiera
Monto minimo S/.82500 S/.80000 S/.80000 S/.80000
Financiamiento | 90% del valor | 80% del valor | 80% del valor | 80% del valor
maximo del proyecto del proyecto del proyecto del proyecto
Plazo méaximo 25 afos 20 afos 20 afos 25 anos
TEA (5 afios) 11% 10.99% 12% 11%

Fuente: Superintendencia de banca y seguros. Elaboracion propia

Para la financiacion del proyecto se ha de trabajar con la institucion
financiera Banco de Crédito del PerG siendo el monto del préstamo de
S/.692065.36 (70%) y la inversion de los socios es de S/.296599.44 (30%).

8.4.2 Costo de oportunidad

Para calcular el costo de oportunidad (COK) se utiliz6 el método de
Modelo de Valoracion de Activos de Capital (CAPM).

COK = Beta apalancadax (Rm — Rf ) + Rf + Rpais
Donde:
Rpais: Riesgo pais 1.22 %
Rf: Tasa libre de riesgos 3.64%
Rm: 12.5%
Estos datos se obtuvieron de fuentes referenciadas en el Anexo 13.

Para calcular la beta apalancada se tuvo en cuenta el endeudamiento para
financiar el proyecto.
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Beta apalancada =

Donde:

Beta no apalancada es 0.85

T: Tasa efectiva de impuesto es 30%

D/C: Ratio deuda capital del proyecto es 69.99%
Beta apalancada = 1.26

Por lo tanto, el costo de oportunidad es el siguiente

COK =16.02%

8.4.3 Costo ponderado capital

WACC = [D/IxTEAx(1 — T)] + [COKxC/I]

Donde:

D/I: Ratio deuda inversion total del proyecto es 69.99%

TEA: Tasa efectiva anual del banco es 11%

T: Tasa efectiva de impuesto es 30%

C/I: Ratio capital inversion total del proyecto es 30.01%

COK: Costo de oportunidad de capital es 16.02%

Por lo tanto, el WACC es 10.2 %.

8.5.

Estado de ganancias y perdidas

Beta no apalancadax[1 + (1 — T)xD /C ]

En la Tabla 96 se muestras el estado de ganancias y pérdidas para cinco periodos,
en el periodo uno hay perdida, pero en los siguientes periodos hay ganancias de mas de
400000 soles.

Tabla 96. Estado de pérdidas y ganancias

Periodo 0 1 2 3 4 5
1276209.8 | 2127016.3| 2127016.3| 2127016.3| 2127016.3
Ingresos
2 7 7 7 7
Costos de 1376365.9| 1376365.9| 1376365.9| 1376365.9 | 1376365.9
Ventas 0 0 0 0 0
Utilidad -
bruta 100156.08 | 750650.47 | 750650.47 | 750650.47 | 750650.47
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Gastos
operativos

49212.50

49212.50

49212.50

49212.50

49212.50

Gasto de
Ventas

8200.00

8200.00

8200.00

8200.00

8200.00

Utilidad
antes de
impuestos

24622.50

157568.58

693237.97

693237.97

693237.97

693237.97

Base
imponible

511046.89

693237.97

693237.97

693237.97

Impuesto a
la renta

0.00

153314.07

207971.39

207971.39

207971.39

Utilidad del
proyecto

157568.58

539923.90

485266.58

485266.58

485266.58

Fuente: Elaboracion propia

En la Tabla 97 se muestran los pardmetros y las cuotas del préstamo a realizar

Tabla 97. Pardmetros y cuotas del préstamo

Deuda S/.692065.36
Tasa 11%

Tasa efectiva 0.87%

Afios 5

Meses 60

Valor cuota(afio) 187252.34

Fuente: Elaboracion propia

Debido al préstamo bancario el estado de ganancias y perdidas cambia (Ver
Tabla 98), en el primer periodo hay perdida y debido al préstamo en los siguientes
periodos su ganancia es mayor a 300000 pero en algunos periodos menor a 400000.

Tabla 98.. Estado de pérdidas y ganancias teniendo en cuenta el préstamo

Periodo 0 1 2 3 4 5

1276209.8 | 2127016.3| 2127016.3| 2127016.3| 2127016.3
Ingresos

2 7 7 7 7

Costos de 1376365.9| 1376365.9| 1376365.9| 1376365.9 | 1376365.9
Ventas 0 0 0 0 0
Utilidad -
bruta 100156.08 | 750650.47 | 750650.47 | 750650.47 | 750650.47
Gastos
preoperativo
S 24622.50
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Gastos

operativos 4921250 49212.50( 49212.50| 49212.50| 49212.50
Gasto de
Ventas 8200.00 8200.00 8200.00 8200.00 8200.00
Utilidad
antes de - -
impuestos | 24622.50 [ 157568.58 | 693237.97 | 693237.97 | 693237.97 | 693237.97

Prestamo 187252.34 | 187252.34| 187252.34 | 187252.34 | 187252.34
Utilidad - -

24622.50 | 344820.92 | 505985.63 | 505985.63 | 505985.63 | 505985.63
Base
imponible 136542.21 | 505985.63 | 505985.63 | 505985.63
Impuesto a
la renta 0| 40962.66| 151795.69| 151795.69 | 151795.69
Utilidad del ]
proyecto 344820.92 | 465022.97 | 354189.94 | 354189.94 | 354189.94

Fuente: Elaboracion propia

8.6 Evaluacion econémica y financiera

Para el andlisis financiero se ha utilizado el costo de oportunidad (16.02%), el
WACC de 10.2% y un periodo de 5 afios. En el Anexo 14 se encontrara el calculo de la
caja de flujo econémica y la caja de flujo financiero.

8.6.1 Valor actual neto (VAN)

El valor actual neto del flujo de caja financiero es 1 077392 soles
siendo mayor a cero lo cual indica que el proyecto si es viable.

8.6.2 Tasa intermedia de retorno (TIR)

La tasa intermedia de retorno del flujo de caja financiero es de 63.23%
siendo esta mayor que el costo de oportunidad (16.02%) indicando que es
viable. Evaluando la TIR y el valor actual neto concluimos que el proyecto es
viable financieramente.

8.6.3 Periodo de recuperacion

Evaluando el flujo de caja financiero el periodo donde se empieza a
recuperar la inversion es el periodo dos donde el flujo de caja financiero
empieza hacer positiva indicando que podra cubrir el costo de inversion y la
pérdida del primer afio.
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8.7 Analisis de sensibilidad del precio

En el Anexo 15 se obtiene la VAN con diferentes precios y variando el costo de
oportunidad por cada precio, analizando la VAN obtenida para cada una de los precios
con costos de oportunidad menor a 16.02% se concluye que cuando el precio disminuye
la VAN también disminuye, de modo que cuando el precio disminuye a 19 soles la VAN
se vuelve negativa lo cual indica que el negocio no es rentable, pero cuando el precio es
mayor a 19 soles la VAN es positiva indicando que es rentable el proyecto. Por lo tanto,
para que nuestro negocio sea rentable el precio no debe ser menor a 19 soles.

8.8 Riesgos

El riesgo financiero hace referencia a la incertidumbre producida en el
rendimiento de una inversion, debida a los cambios producidos en el sector en el que se
opera, a laimposibilidad de devolucion del capital por una de las partes y a la inestabilidad
de los mercados financieros (BBVA Continental, 2015).

Segun la definicion del BBVA Banco Continental, es el riesgo de no saber si tu
inversion sera regenerada o resultara en perdida y para realizar un correcto analisis sobre
los riesgos financieros que pueden existir en el proyecto, surge la necesidad de tener toda
la informacion completamente actualizada y ademas calcular correctamente el flujo de
caja y balance econdmico, y asi determinar la factibilidad econémica y financiera del
proyecto. En la Tabla 99. Riesgos financieros se pueden observar las variables que
podrian afectar al balance econémico de la planta:

Tabla 99. Riesgos financieros

Riesgo Impacto | Probabilidad
Incertidumbre en la determinacion de la demanda del | Alta Alta
mercado para el proximo estudio financiero del proyecto.
Esto debido a que los consumidores de nuestro producto son
grandes empresas chocolateras que demuestran cierto interés
en proveedores con cierto rango o calidad y antigiiedad.
Cambio o variaciones en el tipo de cambio en el momento de | Medio Medio
la realizacion del cambio de las divisas, como en nuestro caso
es muy probable que nuestros consumidores sean empresas
internacionales nos veriamos afectados por este riesgo.
Incumplimiento de pagos o de plazos de entrega del dinero | Alto Bajo
por parte de los consumidores, en especial en los primeros
afios de vida de la planta donde es crucial el desembolso de
dinero para cubrir la inversion inicial

Falta de liquidez para cubrir préstamo bancario (inversion | Alta Bajo
inicial), por falta ganancias o por aparicion de los anteriores
riesgos

Fuente: Elaboracion propia

Aunque algunos riesgos son de probabilidad alta, se busca ayuda de expertos
para la determinacion y prevencion de estos, por lo cual se disminuye la probabilidad de
ocurrencia y se hace més aceptable el estudio realizado por parte del equipo de proyectos






Capitulo 9
Conclusiones

Durante el proceso de investigacion y ejecucion del proyecto el equipo desarrollo
nuevas competencias, asi como perfecciono algunas, la competencia que mas se
tratdé de manejar fue la de crisis y conflictos, un proyecto no solo permite evaluar
su viabilidad también aporta en la mejora y desarrollo de las competencias del
equipo del proyecto.

Los productores de cacao estan dispuestos a proveer la materia prima necesaria
para la planta de licor de cacao en Chulucanas de manera que se pueda satisfacer
la demanda de la misma y a al mismo tiempo aumentar los ingresos con su
produccidn y aportar al desarrollo econémico de su region. Existe alto interés por
aumentar el precio que desearian obtener por sus ventas al aumentar su cantidad
ofertada.

El precio de licor de cacao se basa en tendencias del MINAGRI y es evidente su
gran variacion entre los mismos meses del afio y el aumento del precio entre afio
y afio. El precio mas adecuado a considerar result6 ser S/ 22.50 nuevos soles.

El costeo por edificaciones se basé en una tesis en donde se calculaba el costo de
una planta de licor de cacao. EI mismo se adaptd segun las dimensiones de la
planta obtenida por la disposicion en planta. Este puede considerarse uno de los
costos mas altos a evaluar puesto que implica una construccion basica.

Una buena estructura del estudio de mercado determinaré el buen calculo de la
oferta y demanda que a su vez son las que determinan la satisfaccion de los
requisitos minimos para que la planta de licor de cacao funcione. Es determinante
el cumplimiento de las actividades del cronograma ya establecidos para cumplir
con la entrega del trabajo en el plazo establecido.

El tipo del cacao influye de manera significativa en el puntaje final del licor de
cacao por lo cual se niega la hipdtesis nula y se puede afirmar que existe evidencia
suficiente para rechazar la hipdtesis nula. Asi, segun el modelo, el cacao blanco
tiene un efecto positivo sobre el resultado aumentando su valor en 6.5 unidades
Ademas del tipo de cacao, ningun otro factor tiene un efecto significativo; sin
embargo, podemos verificar que tanto el tiempo de tostado, temperatura de
tostado y las interacciones evaluadas, tienen un efecto negativo sobre el puntaje
final, es decir que, al aumentar su magnitud, el puntaje serd menor. En cambio,
respecto al tiempo de molienda se evidencia que, al aumentar su valor, el puntaje
final también lo hard.
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El prototipo 3 resulto ser el mejor debido a que es la prueba en que se consideran
los mejores u 6ptimos efectos como ejemplo se tiene que es elaborado con cacao
blanco, tiene el menor tiempo de tostado y la menor temperatura de tostado y para
finalizar tiene el mayor tiempo de molienda en comparacioén con las demas
pruebas. Haciéndolo asi la mejor corrida o mejor prototipo.

Como leccién aprendida en la organizacion de un equipo de proyectos es de gran
vitalidad el manejo de herramientas como Microsoft Project, Diagramas de Gantt
u otros programas que se logre administrar con tiempos aproximados las tareas y
recursos a utilizar en la elaboracion del proyecto.

La identificacion de riesgos es un factor clave en la direccion de proyectos ademas
de ser un factor clave, es de gran importancia en el desarrollo de un proyecto para
disminuir la incertidumbre en el rendimiento del proyecto, la incertidumbre que
es producida debido a cambios repentinos en la elaboracion de este.

El valor actual neto es mayor a cero y la tasa intermedia de retorno es mayor al
costo de oportunidad indicando la viabilidad del negocio, por lo cual concluimos
que el negocio de producir para vender licor de cacao es rentable, pero con las
determinadas estimaciones realizadas del precio y costos del proyecto.

El precio no puede ser menor a diecinueve soles pues un precio menor a este no
cubre los costos y gastos incurridos para producir el licor de cacao; si el precio es
de diecinueve soles para el producto la empresa tendria perdidas pues con este
precio la VAN resulta negativa para cualquier costo de oportunidad menor a
16.02% indicando que el negocio no es viable. Es por ello que para el disefio de
esta planta se debe utilizar las diferentes estrategias de mercado para lograr que el
cliente esté dispuesto a pagar un precio mayor a diecinueve soles por el producto.
La cantidad para poder cubrir los costos fijos es mayor a 50000 kg, esta cantidad
es la minima que se necesita para que la empresa no gane ni pierda, la demanda
requerida es mayor a esta cantidad indicando que se puede cubrir esta cantidad,
por lo cual se puede decir que para el disefio de esta planta la probabilidad de que
la empresa no gane ni pierda es alta con un precio de 22.5 soles por kilo.

Al no existir datos precisos sobre el consumo de licor de cacao por no ser un
producto de consumo final, se puede estimar su demanda mediante el andlisis del
mercado de chocolate (industrial y artesanal) a nivel nacional e internacional, el
cual segun datos extraidos de Passport (base de datos), va creciendo
considerablemente por lo que se asume que el tamafio de mercado del licor cacao
crecera junto a este.

Segun el tamafio del mercado de chocolate, se puede estimar la complejidad de
penetracion al mercado del licor de caco, pues a mercado de gran tamarfio, mayor
sera la competencia; de lo contrario si, su tamafio es menor, es posible que no
existan empresas consolidadas que representen amenaza como por ejemplo en
Uruguay.

Se puede estimar el tamafio del mercado de licor de cacao, tomando como base el
porcentaje establecido por norma que deben presentar de licor de cacao para
obtener la denominacion de chocolate establecido por la Organizacién de las
Naciones Unidas para la Alimentacion, el cual debe ser como minimo el 35 %); es
decir para el mercado peruano de chocolate, que presentd un tamafio de 661
millones de soles el afio pasado, se puede decir que el licor de cacao present6 un
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tamafio de mercado de 231 millones de soles, el cual es el 35% del mercado de
chocolate.

En todo proyecto, es necesario tener presente los riesgos que se pueden presentar
durante su desarrollo, por esto es indispensable manejar la herramienta de
Montecarlo que permite analizar las probabilidades de ocurrencia de los riesgos
identificado para poder generar las soluciones correspondientes.

Para el disefio de la experimentacion, es necesario que el equipo de proyectos
maneje la herramienta Minitab, el cual permite realizar un analisis estadistico de
datos para controlar la calidad de las muestras mediante la variacion de los
parametros establecidos.



144

Anexos

Anexo 1. Andlisis fisico de cacao blanco

Fuente: Norandino
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Anexo 2. Andlisis fisico de cacao amazénico

Fuente: Norandino
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Anexo 3. Ficha de andlisis sensorial de Cooperativa Norandino

ANALISIS SENSORIAL MUESTRA
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Anexo 4. Ficha - prueba 1
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Anexo 5. Ficha - prueba 2

Fuente: Norandino
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Anexo 6. Ficha - prueba 3
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Anexo 7. Ficha - prueba 4
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Anexo 9. Ficha - prueba 6
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Anexo 10. Ficha - prueba 7
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Anexo 11. Ficha - prueba 8

Fuente: Norandino
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Anexo 12. Calculo de las edificaciones

Descripcion | TUnidad I N* voces I Cantidad | Largo (m) I Ancho (m) I Alto (m) IP‘.’_“_:':)" o T‘::‘.;',“: ln (Sim2 e -.3)1 Parciales (S7) I
FSTRUCTURAS
Nivelazica =2 1 1 B 425 33575 3357.5 s 26550
Excavacion v zaniss = 1 150 06 1 108 108 1s 1620
Ameo de maerinles croodonte Gratciad o
3
= 5 - 834 15 1281
Relena compactnde com materal propen 2135
1 1 150 o= 02 =

Relens matenal gramsdar (hormigte) foads = ; .
S =3 1 150 o6 0.1 5 5.4 17 s18

1

0

Concreto =3 1 [ 178 2 02 3 17 82 1782 250 2455
Teccfrads v deseaccirada | == | 1 | 2 | e | | os | 172 | 1783 | 30 I 5345
Tocofacdo v desencoiraco =2 1 2 1782 0.5 1752 1752 52 57021

013 03 32 1152 =

c—1 =3 1 8
c—2 m3 1 30 02 o3 32 576
c— = 1 B3 = o5 5= G592
Acero de refueszo Kg 229618 5 114809
v 73 3 s I 31z =
= 3 36 Fy i 753 =
V" k] 26 14 1 1576 =
o S 31 35 is o5 52211
= 21 6 is o3 21298 =
= v o 30592 ER e
= 3 = S 33 033 =
== 53 30 o3 32 576 B
C. F 3 30 2 3.2 384
c3 2 26 o= 52 ETX)
=] z 26 o2 52 3338 s
Eorolinds y sk 5% 32 7152
m2 3 1 19 3 28 %
P> 3 1 23 o5 =
—
Comczeto f'c = 210 ke'cm? 51S 11025
Accco refirzs o 182% = L
pieans v 3 350 T T TEo0 S
Acero nags I s i7s 2
Acerc posi % 254 254
LACers de sempesatire i3 1 100 ] 03 150 =
F"""""’;)’D‘:"‘"""‘;:"“ ARG Is -2 1 1 1 ' 301 301 32 12512
Ermouce v descocofuds (7po pand i
madera) ddem anteror
e Jivn)(muﬁha P e =
Mo e kil e s e 18 1 1 1782 S315
2 } 4 26 0 A 2.08
1 1 13 1.4 1.82 -
1 ! 2 -

Releno werial peopeo =3 1 1 30 1.1 0.1 3.3 3.3 10 33
C cn Je mmatersal propio znl o 30 0 0 3 450
Rilcos, cape slmado ps conpaciiite e 30 30 36 o 300
mﬁ'&ltm -2 30 11 33 33 3 165
50 e ufia para vereda ol 30 30 30 5 150
Ezccfado {coe fmta de ddxmacica) =i 1 30 30 30 20 €00
Falso piso ca 1.8 e=3" md 1 1 30 1.1 33 33 10 330
Do R = 1 ¥ 30 11 3 33 10 330
ARQUITECIURA
—
Mn-iﬁ o T m2 3300
Tx'a,eo oS |2 500 Sm JJ 11300
Vestudora de ancho 15cm i l 1 173 1'-'.3 lq J 25 132,5
Cielo razo endacido con mezcls c:a 1.5 ml

Pusar m‘.’ l l 77 57 R778 S"’B 48 42[344
Poerias e 1 s s s 200 1600
[per— nd 1 7 7 7 200 1400
Pantirea lntes 405 manos on e os m2 300 300 [E3 2300
Piken > doximanca e veifictwas ol 1 1 1 15 15 16 240
derriancs

INSTATACTONES ELECTRICAS 42 Pro 42 20 2100

INSTALACIONES SANITARIAS 1 Ghi I SCO0 S000

CoOs10

DIRECTO (S},

GGHUT (25%%)

S 4555392
SUB.TOTAL e
(]9 76886
IGV (S 10368 528
TOTAL
3 2687681
s

Fuente: elaboracion propia
Adaptado de la tesis “Estudio de pre-factibilidad para una planta de proceso de licor de cacao blanco en la ASPROCAF-
JVA- en puerta Pulache Las Lomas-Piura”
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Anexo 13. Variables de riesgos y beta apalancada

Variable

Valor

Fuente

Rm

12.5%

indice S&P 500 de los
Estados Unidos + riesgo
adicional de la Bolsa de
Valores de Lima
(Investment Portafolio
Quaterly

Rf

3.64%

Bonos del tesoro americano
de 30 afios (U.S.
Department of
TheTreasury)

Rpais

1.22%

EMBI + BCR Peru

Beta no apalancada

0.87%

Institucion internacional
"Damodaran”. Sector:
Procesamiento de comida
(Food Processing)

Fuente: Elaboracion propia

Anexo 14. Célculo de flujos de cajas

Tabla 100. Flujo de caja econémico

FLUJO DE CAJA ECONOMICO

PERIODO

0

1

2

Flujo de Inversion

(997,403)

Invesion en activos
tangibles

(744,306)

Invesion en activos
intangibles

(24,623)

Capital Trabajo

(180,979)

Imprevistos (5%)

(47,495)

Flujo de Operacion

(209,281)

708,868

763,526

763,526

763,526

Ingresos

1,556,353

2,593,922

2,593,922

2,593,922

2,593,922

Egresos

-1,748,510

-1,748,510

-1,748,510

-1,748,510

-1,748,510

IGV

-17,124

-289,858

-289,858

-289,858

-289,858

Impuesto Renta

O | o|lo|O

0

153,314

207,971

207,971

207,971

Flujo de Liquidacion

678,077

Venta Activos

380,320

Pago Impto Rta x Vta
AF

48,321

Pago Impto IGV x Vta
AF

68,458

Recuperacion CT

180,979




(997,403)
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1,441,603

Fuente: Elaboracion propia

(209,281)

Tabla 101. Flujo de financiamiento neto

FLUJO DE FINANCIAMIENTO NETO

708,868

763,526

763,526

698,182

- 165,867

(997,403)

(209,281)

708,868

169,567

173,673

763,526

698,182

-299,220.774 |

Fuente: Elaboracion propia

Anexo 15. Variacion del precio venta y costo de oportunidad

-165,867

-169,567

S VERYE]

-375,148

539,301

589,852

178,232

763,526

-178,232
585,294

Precio venta
19 20 21 22.5
10%| -39518.22| 380252.67| 800023.56| 1429679.9
Costo de 12%| -89644.01| 307843.73| 705331.47| 1301563.1
oportunidad 15%| -155059.9| 21222497 | 579509.82| 1130437.1
16.02% | -174939.8| 182869.28 548255.6| 1077392.1

Fuente: Elaboracion propia

PERIODO 0 1 2 3 4 5
Préstamo 698,182
Pago de Principal - 112,107 124,439 138,127 - 153,321 170,187
Pago de Interés - 76,800 64,468 50,780 - 35,586 18,721
Escudo Fiscal
Intereses 23,040 19,340 15,234 10,676 >/616
Ingresos i i ) ) )
Financieros

183,291

1,441,603

-183,291
1,258,312
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