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PROLOGO

La produccién de cacao organico en Piura presenta un fuerte impacto por su atractivo en el
mercado internacional (las exportaciones de cacao han crecido 24% en los ultimos dos afos),
gracias a su reconocida calidad. Segln entrevista realizada en Febrero 2015 por el Diario
Gestion a Marco Vinelli, Director General de Negocios Agrarios del Ministerio Nacional de
Agricultura, el 61% del volumen de exportacion de cacao, fue en grano.

La carencia de valor agregado en la cadena productiva del cacao ha generado desinterés en los
productores por mantener este cultivo, debido a que la rentabilidad final es reducida, limitando
sus posibilidades de crecimiento e inversion en procesos mas tecnificados.

Este escenario, muestra representativa en el pais, motivo el desarrollo del presente trabajo
donde se busca exponer de manera concisa la factibilidad de invertir en una planta de
produccion de chocolate en la region norte del Per.

Cabe destacar que durante los Gltimos afios en el Per( se han implementado programas que
apuestan por la inversion en innovacion para poder mejorar las tecnologias en este rubro,
algunos de ellos son Ciencia Activa; Programa de Innévate Per(; y el Fondo Nacional de
Desarrollo Cientifico y Tecnoldgico (Fondecyt), quien financia proyectos como El Circulo de
Investigacion N°013: “Alianza publico privada para el desarrollo de tecnologias que
incrementan el valor agregado en las cadenas agroindustriales con énfasis en innovacion social
y desarrollo sustentable”, quien es liderado por la Universidad de Piura como parte de una
iniciativa que busca mejorar los procesos para la produccion de cacao de primera calidad.






RESUMEN

El chocolate es uno de los productos que ha incrementado considerablemente su demanda
durante los Gltimos afios. Actualmente el Per( es uno de los principales paises productores de
cacao de calidad premiun, a pesar de ello, no tiene cultura tecnoldgica ni de comercializacion
internacional para la elaboracién de productos derivados del mismo; con lo cual lograria
ingresos mucho mayores a los actuales.

En funcidn al crecimiento de la produccion de cacao del 16.4% estimado en los proximos 8
afios (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica - Reporte acumulado 2006 — 2015), se ha
propuesto la creacion de una fabrica para la elaboracién de barras de chocolate organico de tipo
porcelana en presentacion de 100g. Dicha fabrica podria ser abastecida por asociaciones de
productores como la “Asociacion de Productores de Banano Orgéanico” (ASPROBO), quienes
actualmente producen en promedio 32 toneladas anuales.

El proyecto demuestra ser rentable al mantener un VAN mayor a cero, generando mayores
ingresos por ventas para los productores. Finalmente, se ha propuesto trabajar con entidades
financieras que se encuentran ligadas al sector agroindustrial, como Agrobanco y Caja Sullana.
Asimismo, se ha previsto un horizonte de tiempo de 5 afios para la duracién del proyecto, con
miras a un crecimiento sustancial que permita una nueva inversion en maquinaria y equipo.
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1.1.

Capitulo 1
ANALISIS PANORAMICO DEL MERCADO DE CACAO

Andlisis del Sector.

El cacao es uno de los bienes con mayor presencia en los mercados internacionales.
Actualmente, de Latinoamérica se extrae tan solo el 10% de la demanda mundial, pero
a pesar de ello, este pequefio porcentaje corresponde a las variedades de cacao mas
conocidas, que luego de constantes investigaciones se ha determinado son 13 y no tan
solo el "criollo", "forastero" o "trinitario". Este grandioso bien, gracias a su apreciado
sabor, valores nutritivos y diversas aplicaciones y usos (tabla 1) se ha convertido en un
reconocido y deseado producto perfecto para convertirlo en uno de los principales en el
sector de las materias primas del mercado internacional. (ICEX, 2015).

Producto Usos del Cacao y sus Derivados

Elaboracion de chocolate y confiteria, y también puede ser
Manteca de cacao usado en la industria cosmética (cremas humectantes vy
jabones), v |a industria farmacéutica

Pulpa de cacao Produccién de bebidas alcohdlicas y no alcohélicas

Cascara Puede ser utilizado como comida para animales

Puede ser usado para elaborar jabon y como fertilizante de

Cenizas de céscara de cacao .
cacao, vegetales y otros cultivos

Jugo de cacao Elaboracion de jaleas y mermeladas

Puede ser usado como ingrediente en casi cualquier alimento:
Polvo de Cacao bebidas chocolatadas, postres de chocolate como helados y
mousse, salsas, tortas y galletas

Pasta o licor de Cacao Se utiliza para elaborar chocolate

Tabla 1 Perfil del Mercado y Competitividad Exportadora del Cacao. Ministerio de Comercio Exterior y Turismo.
(MINCETUR, 2014)

Segun indica el Director General de Negocios Agrarios del Ministerio Nacional de
Agricultura, Marco Vinelli, luego del Censo Agropecuario realizado en el afio 2012, la



superficie total cultivada de cacao llega a 144,232 hectareas, siendo uno de los
productos con mayor crecimiento acumulado en los Gltimos 5 afios, convirtiéndose en
el principal producto de agro exportacion, inclusive superando a productos como el
café, uva, esparrago y mango. Segun algunas estimaciones, se prevé para el afio 2016
un crecimiento aproximado del 14% en la produccion de cacao, posicionando al pais
entre los 3 exportadores con mayor volumen de produccion en todo el mundo. El afio
pasado, las exportaciones de cacao, lograron ventas superiores a 200 millones de
dolares, afirmacion que permite proyectar que en un aproximado de cinco afios superara
las exportaciones de café, esparragos, mangos y uvas. Para el 2014, los volimenes de
ventas al exterior sumaron 64,162 toneladas y el 61% se exporto en cacao grano, dichas
exportaciones de cacao y todas sus preparaciones (grano, intermedio y final) lograron
conquistar diversos mercados internacionales, como Estados Unidos y la Unién
Europea (Holanda, Alemania, Bélgica e Italia). Por otro lado, la balanza comercial es
positiva en lo que se refiere a chocolates, es un reto para la industria nacional revertir
las importaciones en este rubro, considerando que nuestro pais ofrece una diversificada
oferta de cacao con la cual se puede elaborar los mas exquisitos chocolates para el
mercado interno y externo. (MINAGRI, 2016) (Gestidn, Exportaciones no tradicionales
alcanzaron los 11,618 millones en el 2014, 2015)

Si todo se mantiene en ese camino, la tendencia apunta a que, en el transcurso de 2020,
la brecha entre el cacao que el mundo quiere consumir y la cantidad que puede producir
aumentard a 1 millon de toneladas métricas. Para el 2030, la brecha creceré a 2 millones
de toneladas. Como consecuencia de plagas, sequia, la voracidad de nuevos mercados
y el desplazamiento del cacao en aras de cultivos mas productivos como el maiz, la coca
y el caucho, se estima que la demanda superaré a la oferta por 1 millon de toneladas por
década. Hay una clara tendencia que la demanda empieza a superar a la oferta. (OGPA-
MINAG, 2008)

De acuerdo a la figura 1, al afio 2013, los principales paises exportadores de cacao en
el mundo son: Costa de Marfil, Ghana, Indonesia, Nigeria, Camerun, Ecuador, Brasil,
Republica Dominicana, Perl, Colombia, Nueva Guinea, Venezuela y Malasia; siendo
el mayor productor del mismo, Costa de Marfil. Dentro del ranking de los mayores
exportadores de cacao, vemos que a pesar de que Per( se encuentra dentro de los diez
primeros lugares, presenta un porcentaje bastante pequefio respecto al mayor, un 1.2%
muestra la falta de empuje que aun se le da a la exportacion del cacao, a pesar de ser un
producto de calidad Premium. (ICCO, 2014)

Pese a la informacion obtenida en el 2013, al cierre del 2014 se ha presentado un cambio
gue muestra como los paises de América han aumentado su oferta al mundo, esto se
demuestra con el desplazamiento de Camerin por Ecuador en la posicion del quinto
lugar en el ranking de los cinco primeros paises exportadores del mundo.
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Figura 1 Produccion de cacao por pais y participacion en el mercado en 2013. PROEXPORT COLOMBIA. (ICCO, 2014)

De acuerdo a la figura 2, el precio internacional del cacao durante los ultimos 10 afios
ha tenido fluctuaciones que van desde los US$1,000.0 por tonelada, hasta tener picos
de US$3,500.0, precios que definitivamente se fueron fortaleciendo con el pasar de los
afios, afianzados por el boom de la gastronomia peruana en el mundo.

Asimismo, no podemos desconocer que existe un problema con la oferta del cacao a
nivel mundial, ya que segun se muestra en la figura 2 durante los afios 2006, 2007 y
2009 se ha presentado déficit mundial de cacao, problema que si bien para los afios
2010 y 2011 fue remediado con superavit de casi 300,000 toneladas, durante el 2014
persistio con un déficit de casi 100,000. Se espera que este problema no continle

durante los préximos afios y por el contrario la oferta de cacao al mundo se mantenga
en equilibrio con su demanda.
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Figura 2 Produccion Internacional del Cacao. Fuente: PROEXPORT COLOMBIA 2014



1.2.

Oferta de cacao.

A nivel mundial, el cacao tiene como héabitat natural de mayor produccion la region
tropical, preferentemente 10° al norte y sur de la linea ecuatorial; aqui se encuentran
Africa, Asia, América Central y del Sur.

A nivel nacional, el mapa presentado en la figura 3 muestra las zonas con mayor
produccion de cacao en el Pert, donde se puede apreciar que en las zonas de la costa
norte (Jaén, Bagua y Saposa), selva (Tarapoto, Tingo Maria, Satipo, Tocache, Juanjui)
y algunas de la sierra (Apurimac, La convencion) se encuentra concentrada la
produccion de cacao.

> ,Ctu
Jaén _ G : =

San Ignacio

BRASIL

L\_//, Tocache

. La Convencion

Saposoa

Tingo Maria™,
B

Valle Rio
Apurimac-Ene

Satipo

Figura 3 Mapa de Produccion de Cacao. Biblioteca de Ministerio Nacional de Agricultura. (MINAGRI, 2016)

Para el 2014, la produccion de cacao alcanz6 aproximadamente las 76,900 toneladas en
aproximadamente 100,000 hectéareas de cultivo, lo que genero alrededor de 7.5 millones
de jornales anuales y redund6 en beneficiar de manera directa a mas de 90 mil familias,
e indirecta a 450,000 mil personas en las zonas de produccion, principalmente de la
selva. (MINAGRI, 2016)

En julio de 2014 se dio a conocer! que a pesar que el volumen exportado de productos
no tradicionales global disminuyé en 2,1% en comparacion con igual mes del afio
pasado; el volumen exportado de productos no tradicionales de origen agropecuario se
incrementd en 14,4%, respecto a similar mes del afio anterior. Este resultado se explica
por los mayores envios de esparragos (23,6%), paltas frescas o secas (40,4%),
preparaciones utilizadas para la alimentacion de los animales (58,7%), cacao en grano
(46,4%), clementinas e hibridos similares de agrios (23,5%), leche evaporada sin azucar
ni edulcorante (12,2%) y mandarina que incluye las variedades tangerina y satsuma
(9,5%). También, se muestra incremento en el volumen exportado de productos

LINEI 2014



1.3.

siderometaldrgicos no tradicionales (1,2%) por la mayor exportacion de alambre de
cobre refinado por secciones transversales superiores a los 6 milimetros. (INEI, 2016)

Entre enero y setiembre de dicho afio, las exportaciones agrarias alcanzaron un valor de
USD 3614 millones, cifra mayor en 23,0% (USD 675 millones mas) con respecto al
mismo periodo del afio 2013 (USD 2939 millones), como resultado también del
incremento de los precios FOB de exportacion de algunos productos como la quinua en
50%, café sin tostar (24%), cacao en grano (20%), esparragos preparados (10%), palta
(8%), manteca de cacao (64%), entre otros. (ADEX, 2014)

PERU: EXPORTACIONES AGROPECUARIAS POR PRODUCTO (Millones USS FOB)

Figura 4 Exportaciones Agropecuarias por producto (cacao) en millones de délares, precio FOB. Plan Estratégico
del sector agrario region Piura 2008-2021. (OGPA-MINAG, 2008)

Demanda.

A pesar que América Latina se encuentra muy lejos de Africa Occidental en cuanto al
volumen de produccién de cacao, el aumento de la demanda, tanto asiatica (con un
mercado en expansion entre el 5y 9% durante los proximos cuatro a cinco afos) como
India (registra el mayor crecimiento del mundo, de entre un 20% y 25% al afio2),
podrian constituir una nueva oportunidad para la region, quien produce las variedades
de mejor calidad en el mundo. Por otro lado, Europa se mantiene como el mayor
comprador de cacaos finos; mientras que los norteamericanos estan habituados a
chocolates de alto tenor lacteo y de azlcar, para lo cual no se necesita cacao de excelente
calidad; pero cuando se requiere un cacao oscuro y con buenas caracteristicas
gustativas, se busca cacao latinoamericano o de Madagascar. (INEI, 2016)

Cabe resaltar que América Latina fue responsable del 16% de la produccién mundial
de cacao en el 2013/2014, es decir, de unas 666.000 toneladas de los 4,1 millones que
se producen en el mundo.

Los principales paises mundialmente importadores registrados durante el 2013 se
reflejan en la tabla 2, donde destacan Holanda, Estados Unidos y Alemania, quienes

2|cco



mantienen niveles de importacion mayores a 300,000 toneladas anuales, seguidos de
Malasia, Bélgica, Francia y Espafia, con importacion promedio de 185,000 toneladas.

Principales importadores

uss 2013 2013
Importadores ;
millones toneladas

Holanda 1.593 630.745
Estados Unidos 1.138 445.203
Alemania 805 292.697
Malasia 766 264 856
Bélgica 675 250.454
Francia 342 121.995
Espafia 261 102.664
Italia 248 89.165
Turquia 222 82.188
Singapur 193 77.725
Reino Unido 214 73.104
Canada 158 70.032
Rusia 202 62.301
China 113 48.943
Estonia 115 45.829
Japoén 109 40.976
Suiza 128 40925
Indonesia 77,4 30.766
Meéxico 57.8 22.953
Ucrania 64,2 20.804
Otros 371 138.257

TOTAL 7.852 | 2.952.582 |

Tabla 2 Principales Importadores. Reporte Federacion Nacional de Cacaoteros - Colombia. (Rojas, 2015)

1.4. Cadena de valor del cacao.

1.4.1. Cadena productiva del cacao en el mercado interno.

Esta cadena representa la produccion de cacao en grano, la cual es acopiada y
comercializada por industrias limefias, destacando las empresas Macchu Pichu
Coffe Trading (Negusa) y Good Foods (Pro-cacao, Winter’ s), cuya produccion
se destina principalmente al mercado interno. Un pequefio porcentaje de la
oferta de cacao se utiliza localmente para la elaboracion de chocolates en forma
artesanal.



Pequeiia industria local
I Acopiadores menores I (Produccion de chocolate en
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Industria
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.

Consumidor
Externo

Otras Industrias

Figura 5 Cadena Productiva de Exportacion. Fuente: Perfil del Mercado y Competitividad Exportadora del Cacao.
(MINCETUR, 2014)

1.4.2. Cadena productiva del cacao de exportacion.

Estas cooperativas se encargan de procesar el cacao y realizan los contactos para
su venta al exterior, ya sea a través de un broker o directamente con el
importador.



J Productores Organizados |_
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Figura 6 Cadena productiva de exportacion. Fuente: Perfil del Mercado y Competitividad Exportadora del Cacao.
(MINCETUR, 2014)
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Cacao en Grano l
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Figura 7 Cadena Productiva. (MINCETUR, 2014)
Demanda y oferta mundial de chocolate.

El cacao ha sido cultivado tradicionalmente en los paises productores y exportados en
forma de granos a los paises consumidores de chocolate. La transformacion del cacao
para la fabricacion de chocolate suele realizarse en los paises importadores, es decir,
los paises que consumen el chocolate. Sin embargo, ciertos paises productores de cacao
tales como la Costa de Marfil, Ghana, Nigeria y Brasil llevan realizando varios afos la
trituracion local de su produccidn a fin de gozar de una plusvalia a la exportacién. Por
tanto, podemos ver que a pesar de que el cacao se produce en los paises en desarrollo,
el chocolate se consume principalmente en los paises desarrollados. El consumo
mundial de cacaoesta estimado en 2.800.000 toneladas® al afio. Los
principales consumidores de chocolate son: Europa, con mas de 1,2 millones
toneladas por afio, y Estados Unidos con cerca de 0,4 millones toneladas al afio. Entre
los paises que mas chocolate y cacao consumen encontramos Paises Bajos, Bélgica,

3 Diario: El Universo


http://www.verema.com/blog/productos-gastronomicos/1129360-que-cacao-donde-produce
http://www.verema.com/foro/chocolate
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Suiza, Francia, los Estados Unidos, Alemania, Reino unido y Brasil. Dado que el
chocolate se considera un pequefio lujo, no es de extrafiar que la mayoria de los paises
que se encuentran entre los primeros 20 lugares, cuentan con una gran poblacion de
clase media con ingresos disponibles mas altos que el resto del mundo en desarrollo.
Esto genera una gran oportunidad para el Peru, ya que los precios a los que podria
ofrecer los chocolates de la calidad que tiene, podrian ser bastante satisfactorios. (Rojas,
2015)

La venta de chocolate producido de cacao peruano, en especial del fino, se ha
incrementado en un 200% por afio, debido a una mayor promocion que estan realizando
las empresas; asi como, a la alta calidad del cacao peruano que se esta seleccionando.
El “boom” gastrondmico influye mucho en el crecimiento de la demanda. Desde la
realizacion del Primer Salon del Cacao y el Chocolate hace cinco afios, la
comercializacion de chocolate ha crecido de manera exponencial. La Asociacion
Peruana de Productores de Cacao (APPC) fue la promotora del primer encuentro y
luego la siguieron otros. El mercado estd mas interesado ahora por comprar los
chocolates peruanos, estan buscando productos finos, pero aun los productos
importados tienen una gran presencia porque persiste la costumbre al consumo de
chocolate europeo. (ICEX, 2015)

Los 10 principales paises consumidores de chocolate en 2012 - basado en el
consumo per cépita:

e Suizall9kg

e Irlanda 9.9 kg

e Reino Unido 9,5 kg
e Austria 8.8 kg

e Bélgica 8,3 kg

e Alemania 8,2 kg

e Noruega 8 kg

e Dinamarca 7,5 kg
e Canada 6,4 kg

e Francia 6,3 kg

En la actualidad vemos un claro cambio en las tendencias sobre el consumo en otros paises, un
claro ejemplo es China, quien hace 30 afios no conocian el chocolate, no se encontraba entre
sus hébitos de consumo ni en sus platos, pero hoy ya se encuentra entre los 10 mayores
importadores de pasta de cacao y cacao en polvo del mundo®. Y eso que segun los Gltimos
estudios solo 200 millones de chinos estan consumiendo chocolate al dia de hoy. Estos
consumidores de cacao en el gigante asiatico tienen un perfil parecido, familias con un poder

4 Instituto Espafiol de Comercio Exterior (ICEX).
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adquisitivo por encima de la media de China, los ciudadanos van afiadiendo a sus habitos el
consumo de chocolate seglin va aumentando su renta.

Segun el mayor fabricante de chocolate de EEUU®, se espera que las ventas de chocolate en
China aumenten un 60% hasta el afio 2019, esto supone que las ventas de dicha empresa en
China alcanzarian los 3.800 millones de euros para 2019.

El imparable crecimiento de la economia china hace prever que la demanda de chocolate se
incrementara con fuerza al mismo tiempo que las familias del gigante asiatico salen de la
pobreza y ven aumentar su renta, una buena noticia sin duda. La parte negativa, reside en el
precio y suministro del cacao, que podria dispararse si la oferta no crece al mismo ritmo que la
demanda.

Los principales productores de cacao son paises inestables y que podrian tener problemas de
capacidad a la hora de aumentar la produccion de cacao, una planta que ademas es muy
dependiente del clima y las condiciones del entorno para que las cosechas sean buenos o malas.
Costa de Marfil acumula aproximadamente el 34% de la produccion mundial de cacao, le
siguen Ghana con el 17% e Indonesia con el 15%, después aparecen otros paises como Nigeria
o Cameruan®. (Arce, 2014)

Hasta el dia de hoy el precio del cacao ha registrado incrementos destacables desde el afio 2000,
aunque parece que en el corto plazo podria sufrir una estabilizacion o incluso un descenso del
precio. Al igual que ha ocurrido con otros cereales, parece que los Gltimos meses han sido casi
perfectos para que se hayan producido las mejores cosechan en afios, el cacao no ha sido una
excepcion.

Ademas, empresas como la suiza Lindt estan realizando fuertes inversiones en Ghana y Costa
de Marfil con el objetivo de garantizar la produccion y sacar 'tajada’ de las previsiones de
demanda de chocolate para el futuro.

Tabla 3 Tendencia de Precios Mundiales. Fuente: Area de Inteligencia Comercial. ADEX 2012.

Volumen | Valor Valor Tm
Ao ™ FOB Millones $
2012 5625.2 16.62 33322
2013 6226.5 18.44 3501.3
2014 6827.8 20.26 3670.4
2015 7429.1 22,08 3839.5
2016 8030.4 239 4008.6
2017 8631.7 25.72 4177.7
2018 1284149 | 3849 5355.53
2019 1344282 | 40.32 5524.1

5 Hershey's Internationa,

6 Trading Economics


http://www.eleconomista.es/materias-primas/noticias/6442059/02/15/Una-nueva-era-de-abundancia-y-exceso-de-oferta-que-aboca-al-mundo-a-la-deflacion.html
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Tabla 4 Comercio Mundial. (Arce, 2014)

Impartador Valar CIF Volumen | % Mundo | % Perd ()
Mundial {MIILUSS] (il TM} (walor M's) | [valor M's)

1 Paises Bajos 18% 0.15%
2 EEUU 1.29'1 -1-02 14% 0.19%
3 Alemania 1,143 EZY| 12% 0.22%
4 Malasia 972 319 10% 0.00%
5 Bélgica 586 163 6% 1.04%
& Francia 481 137 5% 0.21%
7 Espafia in 52 L) 0.25%
8 Reino Unido 296 BB L) 0.08%
9 Singapur 492 93 3% 1.24%
Orros 2,428 9BS 26%
Total 9,497 3,166 100%
Exportador Valor FOB |Valumen | % Mundn
A=l R P
C. de Marfil 2493
1 Indonesia 1191 432 14%
3 Nigeria 1048 SEA 13%
4 Ghana 847 281 10%
5 Camerin 611 194 Tl
& Paises Bajos g5 112 S
7 Ecuador 350 116 4%
8 Bélgica 257 84 45
9 Nueva Guinea 20 59 2%
Otros 886 303 11%
Total 8,309 2,961 100%

1.6.  Andlisis PORTER.
1.6.1. Poder negociador con los proveedores.

En cuanto al poder de negociacion con los proveedores, encontramos gran
disponibilidad de materia prima para produccién de chocolates a base de cacao
del tipo porcelana para el mercado nacional; si bien es cierto, ain no existe un
método contundente que pueda permitir la extraccion al 100% de pureza de esta
clase de cacao, los productores actualmente trabajan a base de un método de
muestreo probabilistico sencillo, basado en la extraccién y analisis interno de
un cierto de nimero de granos al azar obtenidos de un total equivalente a un
quintal, una tonelada o mas; a partir ello, se obtiene el porcentaje de granos
perteneciente a esta clase y el restante seria el correspondiente a cacao de clase
violeta, llamado asi por el color en su interior, materia prima que presenta menor
valor en el mercado internacional.

Es importante destacar también, que los productores de la Asociacion de
Productores de Banano Organico (ASPROBO), actualmente, no cuentan con
produccién en volumenes altos, pues la poca capacidad adquisitiva y los
procesos basicos de produccion con los que trabajan no les permiten sembrar
grandes cantidades para la produccion de chocolate en volimenes requeridos
por el mercado internacional.

Concluimos que el poder negociador que tiene la empresa en relacion a sus
proveedores es alto, al existir una gran oferta de la materia para el mercado
nacional.
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Poder negociador con los clientes.

En cuanto al poder negociador con los clientes encontramos que el nivel es
relativamente alto, pues a nivel mundial, segin informes recientes se demuestra
que la demanda de chocolate ha crecido considerablemente respecto a la oferta
del mismo, esto debido a la poca produccién de cacao que esta habiendo ya que
este cultivo se vuelve poco rentable para muchos productores en el mundo al ser
necesario un gran cuidado en las areas de cultivo por el clima, plagas como la
escoba de bruja, una de las més resistentes, e incluso por la eleccion de otro tipo
de cultivos més rentables. En el Perq, los productores de cacao estan dejando
este negocio al encontrar otros cultivos méas significativos para su economia,
como la siembre de hoja de coca. Por ello, si bien se tiene la materia prima para
hacer un negocio bastante atractivo, aun no se ha potenciado de tal manera que
realmente se vea asi.

Un cambio en la forma de ver este negocio por parte de los productores,
permitiria que el sector de la produccion de chocolate en Piura y en el Per( tenga
una gran ventaja, por su alta calidad en sabor y aroma.

A pesar de ello, aun existe una complicacion para acceder a esta oportunidad, al
no tener la capacidad econdmica ni de tecnologia en procesos suficientes para
poder producir grandes volimenes que el mercado internacional solicita para
poder cerrar contratos de compra constante. Un ejemplo claro se muestra en el
comentario realizado por uno de los productores de ASPROBO, quien mencion6
que los mercados extranjeros solicitan requerimientos de 100 toneladas
aproximadas de cacao anuales, cuando aun si se lograran juntar entre todas las
producciones de las asociaciones existentes, harian un total de 30 toneladas
anuales.

Potenciar la idea que se tiene sobre la calidad y necesidad que hay actualmente
en el mercado de chocolate, crearia un mayor interés para este mercado, que con
los medios adecuados y apoyo necesario podrian tener un gran futuro para Piura
y el Peru.

Concluimos que al existir escasez de chocolate y al ser el Pert uno de los pocos
productores de la materia prima del mismo, la empresa tendra alto poder de
negociacion con sus clientes.

Competidores actuales.

Los actuales competidores en la produccion de chocolate en el Peru son:
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Tabla 5 Principales empresas exportadoras e importadoras de cacao en sus diferentes presentaciones. Fuente: SUNAT 2014.

Elaboracién Propia.

Grano Crudo

Derivados

Productos terminados

Sumaquo SAC

Machu Picchu Foods S.A.C.

Cia Nac. De Chocolates
Perd S.A.

Coop. Agraria Cacaoter | Exportadora Romex S.A. Machu Picchu Foods
Acapagro S.A.C.

Amazonas Trading | Coop. Agraria Ind. Naranijillo Nestle Pert S.A.

Pert S.A.C.

Coop. Agraria Ind. | Conservas y Alimentos S.A. Arco de Peru S.A.
Naranijillo

Coop. Agraria Ind. | Conservas y Alimentos S.A. Arco de Peru S.A.
Naranjillo

Grando Crudo

Derivados

Productos Terminados

Compafiia Nacional de
Chocolates de Peru

Kraft Foods Peru S.A.

Nestlo Marcas Peru S.A.C.

Nestle Pert S.A.

Arcor de Pera S.A.

Molitalia S.A.

Colombina del Perti S.A.C.

Industrias Alimenticias Cusco
S.A.

Calsa Pertl S.A.C.

Compaiiia Nacional de
Chocolates de Peru

Labocer S.A.

A este grupo debemos incluir necesariamente al conjunto de empresas que
tienen una gran participacion en el mercado peruano y mundial con su
produccién y distribucién de chocolate:

e Cargill (U.S.A)

e Archer Daniels Midland (U.S.A)
e Barry Callebaut (Suiza).

e Schokinag Schokolade Industrie (Alemania)
e Guittard Chocolate Company (U.S.A)
e Blommer chocolate Company(U.S.A)
e World's Finest Chocolate (U.S.A)

e Barry Callebaut (Suiza)

e Lindt(U.S.A)

e Nestlé's

e Peter's Chocolate Company(U.S.A)
e Valrhona (Francia)
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Competidores potenciales.

Dentro de los competidores potenciales se encuentran todas aquellas futuras
empresas que ven el mercado del chocolate como una fuente rentable de
ingresos y que consideran una buena forma de mejorar su economia.

Sustitutos.

Dentro de los sustitutos se encuentra uno bastante usado ultimamente frente a la
escasez de chocolate actual.

La algarroba es una alternativa saludable al chocolate. No requiere azlcar
porque naturalmente ya tiene sabor, de ahi que también se la emplee para
mejorar el aroma y el sabor de numerosos productos alimenticios. Las vainas de
algarroba se desecan, tuestan y pulverizan para dar lugar a un producto
alternativo al chocolate. Su sabor y color se asemejan mucho al del cacao, con
distintas tonalidades segun el grado de tostado.

Tres cucharaditas de algarroba con 2 cucharaditas de agua equivalen a 1 onza
de chocolate (28,7 g).

Para obtener este sustituto, en primer lugar se tuestan las vainas en una olla. Una
vez realizado este proceso, hay que sacarlas, ponerlas en el mortero y molerlas
hasta que queden reducidas a un polvo fino. Después éste se mezcla con leche
como si fuese un cacao soluble. Es asi como se consigue el nuevo “chocolate”.



2.1.

Capitulo 2
EL CACAO PERUANO “CALIDAD PREMIUM”

Regiones del Perd con mayor produccién de cacao.

En la provincia de Piura se cuentan con zonas especificas para el cultivo de cacao, a
continuacion, se muestran los caserios junto al nimero de productores por cada uno de
ellos:

Tabla 6 Produccion nacional de cacao. (Cacaotero, 2012)

Produccion Participacion %

en Toneladas
Regiones 2010 2011 2010 2011
San Martin 21,000 25,817 45% 46%
Junin 4,440 0,178 10% 11%
Amazonas 2,788 4,275 6% 2%
Huanuco 1,840 2,092 4% 4%
Ucayali 1,032 1,558 2% 3%
Cajamarca 994 953 2% 2%
Tumbes 311 327 1% 1%
Piura 129 258 0% 0%
Otros 14,019 14,961 30% 26%




Tabla 7 Distribucion geogréfica de produccion en el norte del Pert. (Cacaotero, 2012)

Area .
Distrito/Caserios N° Familias
Productoras
(Has)
Lalaquiz: 140.00 110.00
Tunal, Guayaquil Alto, Guayaquil Bajo, Caraveli. ) )
Canchaque:
La Soccha, Los Ranchos, Las Vegas, Sapse, Papayal Bajo, | 165.00 164.00
Pajonal, Cilia, San Francisco, Huabal.
Bigote:
\irgen del Carmen, Barrios, Huasimo, La Pareja, Bigote. 109.00 105.00
Salitral:
Piedra Blanca, Algarrobal, Palo Blanco, Cisneros, San 46.00 50.00
Pedro, Manga Manguilla.
Total 460.00 409.00
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Croquis de ubicacién de zonas de produccién de cacao

Figura 8 Ubicacién de zonas de produccién de cacao en el norte del pais. (Piura, 2014)
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Analisis de Asociacion de Productores ASPROBO en la produccion de cacao.

Los productores de ASPROBO (Asociacion de productores de banano organico)
explican que actualmente el mercado requiere una mayor cantidad cacao blanco, pues
es mejor cotizado al tener una excelente calidad. Por su parte, ellos no tienen
plantaciones de cacao calidad porcelana al 100% pues las actuales tienen porcentajes
que fluctdan entre 40 — 60% de tipo blanco debido a que para obtener pureza absoluta
seria necesaria la siembra de nuevas plantaciones (injertos) solo de cacao de este tipo.
Las plantaciones actuales ya tienen varios afios desde su creacidén y seria muy
complicado lo planteado anteriormente pues el tiempo de crecimiento de una planta de
cacao demora un aproximado de dos a tres afios lo que involucrarian una gran inversion
en tiempo y dinero.

Respecto a los procesos que sigue el cacao en grano para su entrega final, este tarda un
promedio de quince dias desde la extraccion del grano hasta los doce dias aproximados
entre fermento y secado, dependiendo del clima. Luego, sera necesaria la seleccion del
grano, a fin de extraer los méas grandes, que seran enviados para el mercado extranjero;
mientras que, los mas pequefios seran vendidos al mercado nacional a empresas como
D'Onofrio o Winter’s. La produccion de cacao que obtienen en el afio depende de las
temporadas del mismo. En los meses desde enero hasta abril se produce la temporada
de alta cosecha, en la cual se pueden obtener hasta cinco toneladas mensuales. Mientras
que; el resto de afio, de mayo a diciembre se pueden producir tan solo de una a dos
toneladas por mes.

Actualmente, ASPROBO no puede exportar de manera independiente a su principal
cliente, Alemania, pues no cuenta con las certificaciones necesarias, pero se encuentra
en el proceso de lograr ya su propia certificacion, la cual le permitira obtener mejores
ganancias tanto para ellos como para los productores. A pesar de ello, ain hay un gran
problema, la demanda del mercado extranjero es de grandes cantidades en volumen y
calidad (pureza), aproximadamente de 50 a 100 toneladas anuales; cuando ellos han
logrado sélo obtener alrededor de 32 toneladas anuales.

La Universidad de Piura esta realizando un proyecto de investigacion, gracias al cual
mediante el uso de imagenes hiperespectrales se podria calcular la calidad del grano de
manera casi certera, sin necesidad de malograrlo mediante el corte. Esto permitiria
lograr resultados méas exactos generando claros beneficios al ofrecer al cliente una
buena calidad del cacao en estudio.

En relacion a la dificultad de llevar a cabo el proceso de cosecha, informaron que el
namero de plagas que presentan no son muchas, pero dentro de las existentes se
encuentran: Chinche, escoba de bruja, e incluso existen animales como las ardillas,
quienes suelen malograr los cultivos.

Los productores de las distintas asociaciones creen que este cultivo es “poco rentable”
debido a la gran inversion y tiempo que representa frente al poco beneficio que se
obtiene; a pesar de saber lo bien cotizado que es en el mercado extranjero, no lo ven lo
suficientemente atractivo por lo que prefieren dedicarse a la siembra de otro tipo de
productos como el banano, que puede ser sembrado durante todo el afio a un “mejor
precio”.
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Formas de exportacion de cacao piurano a los principales mercados del mundo.

En cuanto a las formas de vender el cacao, los productores suelen crear “asociaciones
de productores”, las cuales realizan su venta a intermediarios, al no tener produccion
suficiente para trabajar directamente con el importador. En este caso la asociacion
ASPROBO tiene actualmente casi cuarenta y dos socios con un aproximado de cuatro
a cinco hectareas por socio. Esta asociacion al no contar con la certificacion, vende su
produccion a un intermediario llamado CEPICAFE. Dicho intermediario se encarga de
recopilar la produccién no sélo de dicha asociacion sino de todas las restantes de Piura
y el resto del pais, permitiéndole asi obtener lotes consolidados de cantidades
razonables para venta al mercado extranjero. (Martinez, 2007)

Este tipo de venta deja beneficio para el intermediario y para los productores quienes
reciben un pago de S/. 2.70 aproximados soles por kilogramo de cacao en baba.
Mientras que, actualmente el precio al que se vende la tonelada de cacao al mercado
extranjero por parte de intermediarios como CEPICAFE es de mas de $3000 délares
americanos por tonelada con ventas que superan las 500 toneladas anuales (150 era
cacao piurano y las 200 mas provenientes de Tumbes, San Ignacio y Amazonas), ya
que el mercado internacional valora productos organicos, de comercio justo y con
trazabilidad como es el caso del cacao.

Otra forma de venta es la directa al importador, obteniendo asi, mejores beneficios, pero
para ello seré& necesario que las asociaciones obtengan las certificaciones necesarias, las
cuales demandan tiempo y dinero.

Tabla 8 Produccion de cacao en Piura a junio de 2015. Fuente: Direccion Regional de Agricultura de Piura - Ing. Erick Mifian

Ubillds.
Area Produccién Rendimiento
Asociacioén Lugar N° productores (Ha) ™ (TM/Ha)
APPROCAP | Morrop6n 242 283,12 117 0,41
ASPRO Las Lomas 85 106,75 40,4 0,38
APAGAM Malingas 32 53,25 16,8 0,32
Buenos
ASPROBO Aires 35 47,50 FD
Valle
Chipillico Chipillico 60 42,25 16,9 0,40
Total 454 532,87 0,39
2.4. Necesidades de mercados importantes.

La industria desea obtener un producto con calidad sensorial, como sabor, olor, etc. Sin
embargo, en los paises productores siguen existiendo problemas para lograr la calidad
requerida pues muchas veces la fineza de la molienda no es éptima como la industria lo
pide. Posiblemente iniciado por la falta de infraestructura adecuada y las pocas
posibilidades de financiamiento que son prestadas a las organizaciones de productores.
Por esta razon, la industria prefiere importar la materia prima, en este caso los granos
de cacao, para asi obtener un mejor control del producto y la calidad del producto final
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que elaborard. Claro esta, que ya existen pises en América como Per(, Republica
Dominicana y Bolivia que cuentan con plantas procesadoras certificadas que ya ofertan
el producto al mercado internacional. Otros aspectos de calidad donde hacen énfasis las
industrias y cada dia estan tomando mas importancia, es la denominacion de origen. La
industria pretende utilizar esta denominacion como herramienta que indicara al
consumidor una pequefia historia y la calidad del producto.

De manera general, los mayores aspectos que realzan en cuanto la calidad el cacao
organico son el origen, preparacion, control de micro elementos y microorganismos.
Sin embargo, las caracteristicas de calidad del cacao de primera calidad, en las que el
productor puede influir favorablemente, son las siguientes:

o Minimo 70% de granos bien fermentados
o Humedad menor al 8%
o No debera existir ningun olor atipico como moho o humo

En el cacao de primera calidad se tolera:

o Méaximo 3% de granos de cacao con moho visible
o Méaximo 3% de granos sin fermentar
o Maximo 3% de granos con plagas, germinados 0 muy pequefias

Para el cacao de segunda calidad:

o Maximo 5% de granos de cacao con moho visible
o Méaximo 5% de granos sin fermentar

Maximo 5% de granos con plagas, germinados 0 muy pequefios.
Posibles mercados de exportacion.

Segun Fedecacao, Colombia (Federacién Nacional de Cacaoteros), la gran superficie
de China le permite tener una amplia diversidad de cultivos pese a que el area con fines
agricolas representa menos del 13% del total. Se cultivan muchos productos que Perd,
Colombia, Ecuador y otros paises latinoamericanos tambien producen, pero hay uno
que no ha podido ser desarrollado pese a los intentos que se hicieron: el cacao. Por lo
tanto, sus necesidades tienen que ser satisfechas importando. (Rojas, 2015)

Segun cifras de la Aduana china, durante los dltimos tres afios las importaciones de
cacao en grano sin distingo de procedencia se han mantenido dentro de una franja de
30 a 40 mil toneladas anuales, cifra muy pequefia si se tiene en cuenta el tamafio y la
poblacién del pais, pero que al mismo tiempo refleja, en parte, el ain muy bajo consumo
per cépita de chocolate que se estima entre cien y doscientos gramos anuales. En
comparacion, el consumo en Japon es mas de kilo y medio, y en algunos paises de
Europa se acerca e incluso rebasa los 10 kilos por afio.

Tradicionalmente los paises de quienes China compra cacao en grano estan en Africa,
con Ghana o Costa de Marfil a la cabeza de un grupo de varios paises africanos.
También importa de Indonesia en el sureste de Asia y de Papla Nueva Guinea en
Oceania. Ningun pais del continente americano, de donde el cacao es originario, ha sido
proveedor tradicional de cacao, aunque ocasionalmente se hicieron compras de Ecuador
durante el 2000. Sin embargo, a partir del 2011, Colombia también ha iniciado



22

frecuentes ventas del grano a China y puede decirse que su estatus de proveedor
esporédico estd cambiando a la categoria de estable. (ICCO, 2014)

Las razones por las cuales el cacao es apreciado en paises como Ecuador y Colombia
es la reduccion arancelaria para el cacao en grano de la cual se han beneficiado todos
los paises a quienes China compra. Antes del afio 2008, el arancel era 8%, luego bajo
al 4% y desde hace pocos afios se fijo en 2% (los paises del Sudeste asiatico, como
Indonesia, pueden exportar a China cacao en grano con cero arancel en virtud de un
tratado de libre comercio y ciertos paises africanos, catalogados como los menos
desarrollados, también. Ghana y Costa de Marfil pagan 2% como Ecuador. Otro factor
importante al momento de su compra es que pese a que mucho del cacao que importan
no se queda en ese pais, si no, por el contrario es exportado. Eso significa que es mas
facil comer en China una galleta de chocolate, que usa polvo de cacao, que un chocolate
elaborado con manteca o licor de cacao (el polvo de cacao del procesamiento del grano
en su mayoria se usa localmente. En caso del Perd, China desde el afio 2010 a través
del TLC elimind aranceles de manera inmediata y a 5 cinco afios a productos originarios
del Per como: colorantes inorganicos, mango, carne de ave, ajos, palta, cebollas, cacao,
fresas frescas, esparrago, capsicums (paprika), selenio, manufacturas de zinc, cobre y
hierro, boro, entre otros. (Rojas, 2015)

El Pert podria encontrar en China un mercado de gran potencial para su cacao en grano
y sus elaborados de cacao. Las importaciones de manteca, pasta y polvo de cacao crecen
a un ritmo mayor que las de grano. Otra ventaja es que del Per( a Asia el transporte
tiene bajo costo. Como el Perl es un importador de bienes de consumo, los
contenedores vuelven al Asia vacios, asi que podemos enviar cacao a bajo costo al Asia,
que es el mercado de chocolate que mas crece en el mundo. Mientras que Africa envia
a Malasia, Indonesia 0 Hong Kong en un contenedor de US$3,500, nosotros podemos
hacerlo por US$200. Asi que hay una ventaja competitiva frente a los africanos. El Peru
es la casa del cacao (porque éste es indigena, es local), tiene una gran localizacion y
uno de los costos de produccion més baratos del mundo.

Durante el afio 2014, el valor de las exportaciones peruanas no tradicionales totalizo
US$ 11,618 millones al cierre del 2014, lo que represent6é un aumento de 5,8% con un
flujo positivo de US$ 633 millones respecto al 2013, inform¢ el Ministerio de Comercio
y Turismo. Los mayores flujos adicionales se concentraron en Hong Kong y China,
cuyas demandas se incrementaron en US$ 89 millones al cierre del afio. El cacao en
grano acumulo un crecimiento de sus envios en US$ 68 millones en el afio 2014 (81%).
Los principales mercados de destino fueron Paises Bajos (incremento acumulado de
100%) y Belgica (97%). También hubo incremento en las exportaciones no
tradicionales a Colombia (11,8%), Ecuador (1,5%), Paises Bajos (16,9%), Bolivia
(6,3%), Brasil (19,0%), Espafia (14%) y China (28,6%). (Arce, 2014)
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Capitulo 3

ANALISIS ECONOMICO DE LA PRODUCCION DE BARRAS DE
CHOCOLATE A BASE DE CACAO PORCELANA.

Formas y requerimientos para exportar.

Las modalidades de exportacion pueden definirse segun el monto a exportar, el rubro
de exportacion o caracteristicas de los bienes. Bajo esta premisa se pueden clasificar
como exportacion definitiva, exportacion sin valor comercial o exportacion prohibida.

3.1.1. Modalidades de Exportacion.

Exportacién Definitiva: Es el régimen aduanero aplicable a mercaderias de
libre circulacién que salen del territorio aduanero para su uso 0 consumo
definitivo en el exterior. Esta sujeto a un trato agil y preferencial por parte
de las intendencias de Aduana. Este mismo se divide en exportacion por
tramite regular cuando el monto de lo exportado supera los 2,000 USD, por
lo requiere contar con una Agencia de Aduana, y exportaciones por tramite
simplificado cuando el monto de lo exportado no excede de 2,000 USD y lo
pueden realizar directamente los exportadores.

Exportacion sin Valor Comercial: Comprende el equipaje, muestras de
casa, rancho de naves y donaciones, asi como los obsequios, mensajeria y
otras mercancias cuyo valor FOB no exceda de 2,000 USD. Dichas
mercancias se encuentran dentro del procedimiento de régimen simplificado
de exportacion. Esta modalidad no esta sujeta a tributo alguno y para fines
estadisticos, ADUANAS aplica una tasa ficticia de 0%.

Exportacion Prohibida: Incluye a productos de caracter nacional como
lobos marinos, vicufias, chichillas y huanacos. Animales vivos, carnes y
despojos de especies en veda de la fauna silvestres, peces hornamentales
boquichico, aracahuazi, palometa y aves en veda. Asimismo esta prohibida
la exportacion de pieles, peleteria en bruto, objetos y fragmentos
argqueoldgicos, madera caoba y cedro.

3.1.2. Documentos exigidos por ADUANAS en el proceso de exportacion.
Declaracion Unica de Aduanas (DUA).
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Documento aduanero que tiene caracter de Declaracion Jurada. Es preparada
por el agente de aduana contratado por el exportador y se utiliza para solicitar
ante las Aduanas el despacho de exportacion de mercancias nacionales y
nacionalizadas.

Documento de Transporte

Consigna informacion sobre el flete pagado o por pagar, el mismo que
dependiendo del pais importador formara parte de la base imponible sobre la
cual se pagaran los tributos de importacion.

Certificado de Origen.

Documento que acredita el origen de las mercancias, lo gestiona el exportador
en su pais y lo envia al importador para poder acceder a las exoneraciones o
reducciones arancelarias establecidas en los convenios comerciales.

Péliza de Seguro Si el Incoterms elegido implica la obligacién del vendedor de
contratar un seguro de transporte a favor del comprador, entonces se debera
adquirir.

Certificado Fito o Zoosanitario

Su finalidad es asegurar que los productos de exportacion de origen vegetal y
animal se encuentren exentos de cualquier enfermedad o plaga y que estén
aptos para el consumo humano. Este documento es emitido por las autoridades
Sanitarias en el pais del exportador (SENASA).

Lista de Empaque o Paking List

Documento emitido por el exportador, contiene los datos relativos al producto
para facilitar su ubicacion y manipuleo.

3.1.3. Etapas del Procedimiento de Exportacion.
Numeracion de la DUA.

Una vez confirmada la reserva e ingresada la carga al terminal de
almacenamiento, este emite el recibo de bodega o ticket de almacén, con la
informacidn precisa de la carga: fecha, peso, volumen, exportador y agente.
Posteriormente el Agente de aduana transmite los datos provisionales a la
intendencia de aduana en cuya jurisdiccion se encuentra la mercaderia.

Ingreso de Mercancias a Zona Primaria.

El despachador de aduana ingresa la mercancia que va a ser embarcada en
cualquier puerto, aeropuerto o terminal terrestre, como requisito previo a la
seleccion del canal de control de la DUA. Quedan exceptuadas del ingreso a
terminales las mercaderias de gran peso y volumen, a granel, embarques por
tuberias, animales vivos y productos hidrobioldgicos dentro de las 200 millas.

Transmision del Terminal de Almacenamiento de la recepcién de la mercancia
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Se ingresa la informaciéon sobre la recepcion via electronica, el SIGAD la valida
y asigna el canal de control (rojo o naranja).

e Reconocimiento Fisico.

Se determina aleatoriamente entre las mercaderias seleccionadas, aquellas que
se reconoceran fisicamente (canal rojo). Se verifica la naturaleza, valor, peso o
medida de la mercancia. Asimismo, se verifica que haya sido correctamente
clasificada. Concluido el reconocimiento fisico, el especialista u oficial de
aduanas, coloca el precinto respectivo y consigna como parte de la diligencia el
namero de bultos reconocidos.

e Control de Embarque.

El terminal de almacenamiento es responsable de la entrega de la carga al
Trasportista, el cual verifica el embargue de la mercancia y anota en la DUA, la
cantidad de bultos, peso bruto total, fecha y hora en que terminé el embarque
culminando su actuacion con su sello y firma. La mercancia deberd ser
despachada dentro del plazo maximo de diez (10) dias Utiles contados a partir
del dia siguiente de la fecha de numeracién de la DUA.

e Regularizacién del Régimen.

La regularizacion del régimen se realiza con la transmision por via electronica
de la informacion complementaria de la declaracion y la presentacion de los
documentos que la sustentan a satisfaccion de la autoridad aduanera, dentro del
plazo de quince (15) dias a partir del dia siguiente del término del embarque.

Formas de financiamiento para pequefios productores.

Dentro del sector micro empresarial, existen entidades bancarias y cajas rurales que
otorgan el financiamiento para créditos de caracter agricola y agroindustrial. A
continuacion se muestran las modalidades de financiamiento propuesta por ambas
entidades.

3.2.1. Caja Sullana: Crédito Agropecuario.

Caja Sullana otorga creditos de acuerdo al ciclo productivo de una actividad
agropecuaria, otorgando financiamientos por labores de instalacién, mantenimiento,
desarrollo y comercializacion, respectivamente. Dicha entidad ofrece la siguiente
propuesta de financiamiento:
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CREDITO opecuario

Tasas de Costo Efective Anual - Moneda Nacional (S/.)

TCEA®*

RANGOS Minima Maxzima
Hasta 2,959 49.08% 73.B3%
De 3,000 a 4,995 45.63% 67.38%
De 5,000 a 9,993 41.41% 60.31%
De 10,000 a 14,555 37.31% 52.16%
De 15,000 a 19,555 34.90% A47.25%
De 20,000 a 29,555 32.92% 41.32%
De 30,000 a 49,555 29.84% 36.60%
De 50,000 a 99,555 28.32% 33.47%
De 100,000 a 199,559 26.82% 30.39%
De 200,000 a mas 25.34% 27.36%

D Tasa Moratoria Maxima (100%) - Tasa Moratoria Minima (T5%)

O Tarifario vigente desde el 02 de enero del 2013
O Se aplicardn restricciones de acuerdo a evaluacién crediticia al clients
* La TCEA variard en funcidn a los seguros gue contrate el cliente

Figura 9 Tasa efectiva anual Crédito Agropecuario

3.2.2. AGROBANCO: Crédito Agricola.

AGROBANCO es una persona juridica de derecho privado, de capital mixto,
sujeta al régimen de la Ley N° 26702, Ley General del Sistema Financiero y del
Sistema de Seguros y Organica de la Superintendencia de Banca y
Seguros; de la Ley General de Sociedades, y de las disposiciones de su Ley de
Relanzamiento.

Actualmente es el principal instrumento de apoyo financiero del Estado para el
desarrollo sostenido y permanente del sector agropecuario, con especial énfasis
en las actividades agricola, ganadero, forestal, acuicola, agroindustrial, y los
procesos de transformacion, comercializacion y exportacién de productos
naturales y derivados de dichas actividades. (AgroBanco, 2016)

Recientemente como parte de su estrategia de diversificacion en sus fuentes de
fondeo, ha incursionado de manera exitosa en el mercado de capitales peruano
con su primera emision de instrumentos de corto plazo (ICP), donde logré captar
30 millones 347 mil nuevos soles, al plazo de un afio y con una tasa de 6.25%,
teniendo como principales inversionistas a entidades financieras e inversiones
retails. (Comercio, 2015)

El programa crédito agricola es un crédito otorgado a personas naturales o
juridicas (empresas, asociaciones, juntas de usuarios) para financiar el capital
de trabajo para actividades agropecuarias, acuicultura, apicultura o para la
comercializacion de la produccion. Asimismo, Agrobanco financia inversiones
en infraestructura de riego, maquinarias y equipos, reampliacion de
plantaciones, entre otros, a fin de lograr un beneficio economico y social como
la generacion de empleo y mejora de la calidad de vida de una comunidad.
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Este tipo de crédito, esta dirigido a personas naturales o juridicas, cuyo nivel de
endeudamiento en el sistema financiero, sea de més de US$30,000 Ddlares
Americanos 0 su equivalente en moneda nacional (incluyendo la deuda de
Agrobanco).

. Para el sostenimiento de la actividad agropecuaria, Agrobanco financia
hasta 70% del costo de produccion y el pago de la deuda es cuando se
comercializa su produccion.

. Para creditos de comercializacién, Agrobanco financia hasta por un
monto que no exceda el 70% de su costo de comercializacion.

. Para inversion agropecuaria, Agrobanco financia hasta 60% de la
inversion y el pago de la deuda es de acuerdo a los flujos del proyecto, hasta un
plazo de 4 afios

Poniendo como ejemplo el monto calculado para el capital de trabajo de 22,782
nuevos soles y aplicando una Tasa Efectiva Anual de 19%, 3 meses de pago
diferido y 8 cuotas de pago, el financiamiento del 70% se efectuaria en las
siguientes cuotas.

Analisis de Rentabilidad.
3.3.1. Proyeccion de inversiones, ingresos, costos y gastos.
e Activo Fijo

a) Magquinaria y equipo

Precio Unitario . .

Rubro (PEN) Unidades Requeridas Costo Total (PEN)

Maquinarias y Equipos 39,649
Tostadora 9,700 1 9,700
Descascarilladora 9,900 1 9,900
Molino-Conchadora 15,000 1 15,000
Moldeadora 2,500 1 2,500
Congeladora 1,349 1 1,349
Cocina Industrial 1,200 1 1,200




b) Herramientas

Rubro Precio Unitario Unidades Requeridas | Costo Total (PEN)
Herramientas 500
Utensilios de cocina 300 1 300
Extintor 50 2 100
Botiquin 100 1 100
c) Muebles y enseres
Rubro Precio Unitatio Unidades Costo Total (PEN)
Requeridas
Muebles y 5.800,00
Enseres
Computadora 1.500,00 1 1.500,00
Impresora 300,00 1 300,00
Estante 400,00 1 400,00
Escritotio 300,00 1 300,00
Silla de trabajo 20,00 10 200,00
Mesa de trabajo 400,00 2 800,00
Vitrina de 2.000,00 1 2.000,00
exhibicion
Silla ejecutiva 150,00 2 300,00
e (astos Pre-operativos
Rubro Precio Unitario | Unidades Requeridas | Costo Total (PEN)
Gastos Pre-operativos 5.526,00
Licencia de funcionamiento 256,00 1 256,00
Permiso de salubridad 270,00 1 270,00
Remodelacion de planta 5.000,00 1 5.000,00
e Capital de trabajo
. o Unidades
Rubro Precio Unitario D Costo Total (PEN)
Capital de Trabajo 8.036,19
Remuneraciones - - 5.600,00
Materia prima 1,73 1.361,00 2.436,19
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. . Unidades Costo Total (S/.
Rubro Valor Unitario Requeridas Fijo : V:uiable

1. Costos Directos 2.700,00 1,73
Materia Prima e Insumos 1,73
Empaque de aluminio 0,21 1 | unid 0,21
Cacao 1,47 1] gr 1,47
Panela 0,05 1]gr 0,05
Mano de Obra 2.700,00
Jete de produccion 1.000,00 1 1.000,00
Operario 850 2 1.700,00
2. Costos Indirectos 4.531,00
Gastos Operativos 442,00
Mantenimiento de equipo 42,00 1,00 42,00
Alquiler de planta 400,00 1,00 400,00
Gastos Administrativos 3.689,00
Sueldo del personal administrativo

Sueldo Administrador 1.200,00 1 1.200,00

Sueldo Contador 400,00 1 400,00

Sueldo recepcionista 850,00 1 850,00
Luz, agua 74,00 1 74,00
Teléfono e internet 115,00 1 115,00
Transporte 1.000,00 1 1.000,00
Utiles de oficina 50,00 1 50,00
Gastos de Ventas 400,00 -
Publicidad (brochure) 400,00 1 400,00
TOTAL COSTOS FIJOS 7.231,00
COSTOS VARIABLES UNITARIO 1,73
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e Ingresos
a) Presupuesto de produccion
Seguln el diario Daily Mail, Reino Unido, se espera un crecimiento del 25% en los

proximos 8 afos. Asumiendo una tasa de crecimiento constante de 3% anual. (Gol,
2014)

Periodo Afo 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5

Barra de chocolate

(UND) 16,332 16,822 17,327 17,847 18,382
Crecimiento (%) 3% 3% 3% 3% 3%
Total Produccion

(UND) 16,332 16,822 17,327 17,847 18,382

b) Estimacion de precio

Periodo Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Costo Barra de

chocolate (PEN) ? ? ? ? ?
c) Presupuesto de ingresos
Periodo Ano 1 Afo 2 Ano 3 Afo 4 Afo 5
Ingresos por Barra de
chocolate (PEN) 146,988 151,398 155,943 160,623 | 165,438

e Financiamiento
a) Estructura de préstamo bancario
El total de la inversion seria financiada en un 70% por el banco “Agrobanco”, el 30%

restante serd parte del aporte otorgado por el cliente. Las cuotas seran canceladas de
manera anual durante los 2 primeros afios, segun las politicas establecidas por el banco.

Préstamo Bancario
Deuda 41,658 PEN
Tasa de Interés Anual 19%
Numero de Pagos (Cuotas) 2
Pagos Constantes Si

Valor de Pago Constante 26,936 PEN




b) Cuadro de amortizacion

Periodo

Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afno 3 | Afio4 | Ano 5
Saldo Inicial de la deuda/ 1 41,658 41,658 22,635
Amortizacion /2 0 19,021 22,635
Interés /3 0 7,914 4,300
Pagos constantes /4 0 26,936 26,936
Saldo de la deuda al final del 41,658 20,635
petiodo /5
c) Depreciacion

Depreciacion Anual

Infraestructura 0,00%

Maquinarias y Equipos 20,00%

Herramientas 10,00%

Muebles y Enseres 10,00%
Depreciacion Valor Inicial | Afio 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Magquinarias y 39.649,00 7.929.80 7.929.80 7.929.80 7.929.80 7.929.80
equipos
Herramientas 300,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00
Muebles y enseres 5.800,00 580,00 580,00 580,00 580,00 580,00
Monto total a 45.749,00 8.539,80 8.539,80 8.539,80 8.539,80 8.539,80
depreciar
Depreciacion 8.539,80 17.079,60 | 25.619,40 | 34.159,20 | 42.699,00
acumulada

3.3.2. Elaboracion del flujo de caja.
e Flujo de caja econdmico y financiero
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Periodo Aiio 0 Anio 1 Afio 2 Afio 3 Aiio 4 Afio 5
Ingresa por ventas 146, 98500 | 15139800 155,943 00 160 62301 165,435,010
-Coste de rewtas 60,572,700 -61,417.95 -62,289.08 -63, 186,08 64, 10805
-Crastar adminisiralives -44 26800 -44 268.00 -44 26800 -44 268.00 -44 268.00
Coartor aben -5, 304 (K] -5 304 K] -5, 304 K] -5 304000 -5 304000
Cartor - RN -} RON10H0D -4 RN -4 R0 -4 RONI(H0
® 53080 53080 & 53080 % 530 80 #5340 80

o Tanresar p Caade

Utilidad antes de impuestos 23,503.50 | 27,068.25 [ 30,742.13 | 34,525.13 38,417.25
dwrpesios -7,051.05 £.120.48 9,222 54 -10,357.54 -11,525.18
Utilidad despues de impuestos 16,452.45 [ 18,947.78 | 21,519.49 | 24,167.59 26,892.08

8,530.80

8,539.80

8,530.80

8,539.80

8,539.80

-3,868.20

45 949,00

Capital de frafap

B 03619

Flujo de Caja Econémica _57,853.39 2499225 | 2748758 | 30,089.29 |  32,707.39 59,478.22
Préstamn 41,657_83
Interés ST 914599 -4 M1 84
Inieres 2,374 50 1,290.25
1902184 | 22263509 ] i ]
Flujo de Caja Financiero -16,195.56 429,92 1,841.00 30,059.29 32,707.39 59,478.22
e Punto de equilibrio
Punto de Equilibrio
Costo Fijo 86.772,00
Costo Variable Unitario 1,73
Precio 9,00
Unidades a Producir como minimo 11.927,42
3.3.3. Estimacion de la tasa de descuento.
Analisis Econémico
COK Econémico (WACC) 14.35%
Analisis Financiero
COK Financiero (Ke) 16.81%
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3.3.4 Estimacion de VAN y TIR.

Analisis Econémico

VAN Econémico S/.54.668,87
TIR Econémico 44,04%

Analisis Financiero

VAN Financiero S/.49,299,78
TIR Financiero 66.89%

3.3.5 Andlisis de Sensibilidad.

Para evaluar la sensibilidad del VAN se han utilizado dos variables significativas (costo de
cacao y panela). Tomando como escenario base VAN de S/ 54,668.87, se observa que si el
costo del cacao y la panela se incrementaran de manera independiente hasta S/ 2.6 y S/ 0.29;
el proyecto seguiria siendo rentable. Por otro lado, si ambos costos subieran al mismo tiempo,
este incremento podria ser hasta S/2.6 y S/ 0.23 para que el proyecto aun sea rentable.

Costo de Cacao por Barra de Chocolate

54,668.87 1.4 2.2 2.4 2.6 2.8 3 3.2
0.05] 57,333.86 24,534.04 16,334.08 8,134.13 -65.83  -8,265.79 -16,465.74
0.15] 53,233.88 20,434.06 12,234.10 4,034.15 -4,165.81 -12,365.76 -20,565.72
0.17] 52,413.88 19,614.06 11,414.11 3,214.15 -4,985.80 -13,185.76 -21,385.71

P:cr:setlca) szr 0.19] 51,593.89 18,794.07 10,594.11 2,394.16  -5,805.80 -14,005.75 -22,205.71
Barra de 0.21] 50,773.89  17,974.07 9,774.12 1,574.16  -6,625.79 -14,825.75 -23,025.71

Chocolate 0.23] 49,953.90 17,154.08 8,954.12 754.17  -7,445.79 -15,645.75 -23,845.70
0.25] 49,133.90 16,334.08 8,134.13 -65.83  -8,265.79 -16,465.74 -24,665.70

0.27] 48,313.91  15,514.08 7,314.13 -885.83  -9,085.78 -17,285.74 -25,485.69

0.29] 47,493.91  14,694.09 6,494.13  -1,705.82  -9,905.78 -18,105.73 -26,305.69







CONCLUSIONES.

La factibilidad del proyecto ha sido comprobada gracias a los resultados obtenidos del
analisis financiero y la recopilacién de informacion de fuentes secundarias. Con un
VAN economico de S/. 54,668.87 se puede afirmar que el proyecto es rentable.
Técnicamente, se cuenta con la materia prima necesaria para poder abastecer la
produccion de chocolate y satisfacer la demanda establecida. En cuanto a la maquinaria
y los equipos, existe completa disponibilidad en el Peri de maquinas especializadas
para la elaboracion de chocolate; el proyecto contempla a empresas como “Maquiagro”
y “Sodimac”.

La materia prima utilizada serd de calidad de exportacion y 100% organica,
incentivando el consumo de productos naturales en el Per( y en el extranjero.
Culminados los 5 afios del proyecto, se buscara implementar una marca propia para las
barras de chocolate, comercializdndolo en el mercado internacional de manera directa.
Para ello, se buscara implementar nueva maquinaria.

Frente a la escasez de cultivo de cacao Yy, por ende, produccion de chocolate en el
mundo, se prevé un crecimiento acelerado en su demanda por parte del continente
asiatico.

El precio sugerido para cada barra de chocolate con una presentacion de 100 g, sera de
S/ 9 soles.

Un cliente potencial para la venta del producto sera “Crio Bru”, empresa
norteamericana que ha iniciado relaciones comerciales con ASPROBO en el afio 2015.
Actualmente, existen entidades como Agrobanco, quienes ponen a disposicién
financiamiento rapido para micro empresarios de sectores agroindustrial.
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Anexo 1: Principales requisitos para exportar productos a la Unién
Europea:

« Legislacion Alimentaria General Reglamento (CE) 178/2002: En este Reglamentos se
establece los principios basicos de la Ley General de Alimentos y que es aplicado a todas las
etapas de la produccién, transformacion y distribucion de productos alimenticios.

« Higiene de productos alimenticios Reglamento (CE) 852/2004: Este reglamento presenta
una serie de requisitos de higiene o limpieza para los alimentos importados a la UE. Esta basado
en el sistema de Analisis de riesgos y puntos criticos de control (conocido como HACCP), el
cual se aplica a las empresas de procesamiento, tratamiento, envasado, transporte, distribucion
y comercializacion de productos alimenticios, es decir, a través de toda la cadena de valor del
producto.

« Especifica para los productos de cacao Directiva (CE) 2000/36: Establece los requisitos
para los productos de cacao y chocolate destinados al consumo humano. Esta directiva se
refiere a la manteca de cacao, cacao en polvo, chocolate, chocolate con leche, chocolate
familiar con leche, chocolate blanco, chocolate relleno, chocolate de taza, chocolate familiar
de taza y el chocolate o praliné.

« Directiva 2000/13/EC donde se establece los requisitos de etiquetado y publicidad. #
Exportador Mundial Valor FOB (Mill. US$) Volumen (Mil. TM) % Mundo (valor X’s) 1 C.
de Marfil 2493 791 30% 2 Indonesia 1191 432 14% 3 Nigeria 1048 588 13% 4 Ghana 847 281
10% 5 Camerin 611 194 7% 6 Paises Bajos 385 112 5% 7 Ecuador 350 116 4% 8 Bélgica 297
84 4% 9 Nueva Guinea 201 59 2% Otros 886 303 11% Total 8,309 2,961 100%
www.minag.gob.pe MINISTERIO DE AGRICULTURA DIRECCION GENERAL DE
COMPETITIVIDAD AGRARIA La Direccion General de Competitividad Agraria es la
encargada de proponer y ejecutar politicas publicas, estrategia y planes nacionales orientados
a propiciar la competitividad del sector agrario en términos de sostenibilidad econémica, social
y ambiental. La Direccién General de Competitividad cuenta con las siguientes unidades
organicas: Direccidn de Promocion de la Competitividad Direccion de Capitalizacion Agraria
Direccion de Agronegocios Direccion de Informacion Agraria Datos de Contacto Teléfono:
511 711 3700 Web: www.minag.gob.pe Direccién: Jr. Yauyos 258, Piso 3, Lima 1, PerQ.
Direccion General de Competitividad Agraria Elaboracion: Direccion de Agronegocios
Direccion de Promocion de la Competitividad Publicacion: Direccién de Informacion Agraria
Principales restricciones para el cacao en grano

» Contenidos Maximos de Contaminantes Reglamento (CE) 1881/2006: Este reglamento
fija el contenido maximo de determinados contaminantes en los productos alimenticios que
vayan a ser comercializados en la UE. Los contaminantes incluidos en el reglamento son los
nitratos, la patulina, ciertos metales pesados, micotoxinas, dioxinas y un contaminante llamado
3-MCPD.

* Reglamento (CE) 149/2008: Plaguicidas —LMR: EIl reglamento establece una lista de
plaguicidas autorizados y prohibidos para el cacao, asi como los Limites Maximos de Residuos
(LMR), permitidos en el cacao. En cuanto a las sustancias activas para las que no se ha
establecido un LMR, por defecto debe ser de 0,01 mg / kg, a menos que los usuarios
proporcionen una justificacion para utilizar niveles mas altos. Desde septiembre del afio 2008,
todas las importaciones de cacao en grano en la UE estan sujetas a las disposiciones de ésta
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legislacion. Ademas para el caso de la UE, es necesario tomar en cuenta que las actuales
tendencias de los consumidores europeos prestan mayor atencién a la forma como se producen,
es por esta razén que los compradores solicitan certificaciones para comprobar que el cacao es
producido de manera justa, amigable con el medio ambiente y socialmente responsable. Las
certificaciones mas solicitadas en la UE son Comercio Justo (Fairtrade), Rainforest Aliance y
Certificaciones UTZ. Estados Unidos: Cumplir con las disposiciones de la Ley contra el
Bioterrorismo que empez0 a regir en los EE.UU. a partir del 2003 el cual se encuentra destinado
a proteger la produccion, distribucion y venta de alimentos de origen norteamericano e
importado, en contra de posibles atentados terroristas. EI procedimiento para la aplicacion de
la presente Ley considera las siguientes etapas:

Registro de instalaciones alimenticias.
Notificacion previa de alimentos importados.
Detencidn administrativa.

Norma final de establecimiento y mantenimiento de registros. Sin embargo las dos
primeras etapas son de cumplimiento obligatorio para las empresas extranjeras. Ademas
la FDA impone un limite legal de granos dafiados méas bajo, mas estrictos que los
establecidos por las Normas Internacionales y no se aceptan productos que hayan sido
tratados con plaguicidas prohibidos, asi no existan residuos en el momento del analisis
y se impone una detencidn obligatoria previa al muestreo como detencidn automatica.
También es preciso sefialar que se debe de cumplir con Iso Limites méaximos de
Residuos (LMR) permitidos para este producto. Por otro lado, y dependiendo de la
presentacion del producto, la FDA prohibe la importacién de articulos adulterados o
mal etiquetados y productos defectuosos, inseguros, sucios o en condiciones insalubres.
Los productos no pueden estar mal etiquetados, tener disefios o imagenes falsas o
engafiosas o etiquetas que no proporcionen la informacion requerida. Por lo tanto se
debe cumplir con las disposiciones de la FDA que se rige por el Cédigo de Regulaciones
Federales o Code of Federal Regulations CFR, Titulo 21, Capitulo 101; que se basa en
la Ley Federal de Alimentos, Drogas y Cosméticos FD & C Act; en la Ley de Empaque
y Etiquetado Justo FPLA,; vy, en la Ley de Etiquetado y Educacion sobre Nutricion
NLEA.



Anexo 2: Tasas para Créditos Agricolas en Caja Piura.

& CAJA PIURA

TASAS DE INTERES EFECTIVAS ACTIVAS EN MONEDA NACIONAL
(Tasa Efectiva Anual a 360 dias)

CREDITOS DE CONSUMO

TIPO CREDITO Anual % VIGENTE

Pignoraticio 21/08/12
Descuento por Planilla 32.19 21/08/12
Profesionales Independientes 49.36 21/08/12
Garantia Plazo Fijo 14.70 21/08/12
Venta de Bienes Adjudicados 26.82 21/08/12

CREDITOS EMPRESARIALES
Minima Maxima

TIPO CREDITO Anual % Anual % VIGENTE
Pymes 45.08 99.00 17/08/15
Agropecuarios 45.08 99.00 17/08/15
Pesqueros 45.08 99.00 17/08/15
Panderito 7959 99.00 17/08/15
Microcrédito 50.06 99.00 17/08/15
Crédito al toque 42.58 99.00 01/10/15
Campafia 34.49 99.00 17/08/15
Automatico 30.00 99.00 17/08/15
Capigas 18.02 26.82 21/08/12

V.528-12-2015
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Anexo 3: Proformas de maquinaria y equipo.
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6 Registrale ‘ -

Elige tu fienda de despacho o refiro:

- I

Socimac.com.pe > Electrohogar > Refrigeracion > Congelacbras > Inresa Congeladora 300L ALASKASDOPE0

Congeladora 300L ALASKA300PBO Inresa

SKU:186740-7 f W @

-

\/

© Presio corresponce a tienga:
LimaMet..

El precio puede cambiar al modificar Ia ciudad
te despacho o refio

s 1,349 cu

Gantidad
PPN #gregar al carm
-

METODOS DE ENVIO ¥ RETIRO
= Despacho a comicilio
v Retioen tienda

=, Ver disponibiidad

Q

Solicita
llamada

Ver opciones
No Disponible

No Disponible



MAGUINAS AGROINDUSTRIALES
Y ALIMENTARIA

Tecnologia de punta 2 Industria Pereana. Fabricacidn de Magquinas Agroindustriales y Alimentanas Asesoria
Desarrollo de proyectos, Instalacion de plantas, Trabajos -’«:el:': noxidables, Estructuras Metalicas v afines
PROFORMA 1135

Empresa: | R.U.C.

S MARIA JIMENA YNGA LEON Direccidn:

Distrifo: | PROVINCIA Departamento:

E-mail. Maria.ynga leon@gmail.com Telf.

RPM | | Celular | Fecha: | 15/10 / 2015
MAQUINA
TOSTADORA

Modelo TOD - 10

Aplicacién Tostar café, mani, cacao, cereales, etc.

Capacidad 10Kg.'bache [cada 12 - 20 minutos 50 - B0 Kg.hora,

Mecanismo Cilindro horizontal con alas inclinadas para batidos

Medids interior Digmetro 35cm , largo S0cm

Medida exterior Aprox Ancho 50 em. altura 120 cm. y large 80cm

Entrada de producto | Por una folva en la tapa de compuerts

Salida de producto Paor una compuerta regulable

Material Acaro inoxidable 150 304

Protector de calar Acaro incxidable 430 permite mantener el calor

Extractor de humao Tuberiz con extractor de aire y con ciclén

Quemsadores & Sas | 2 Unidades v una valvuls requlador pars baldn

Instrumentos Un termdmetro |,

Anergis Motor Reductor  frifasico %% HP 30— 1 RPM

Garantia 1 Afio

Entrega 15 dias laborales.

Inicio de Trabajo con | 50% Contra entrega 50%

1G5V 18 %

Precio de venta Uss| 280000

PRECIC DE OFERTA CON DESCUENTO ESPECIAL Uss 240[] Du

QFERTA VALIDA POR 10 DIAS

Atentamente

W° de cuentas BCP Banco de Crédito:

En nuevo Soles S/ 194 -2071370-0- 23
En dolares UsS% 194 - 2075052 -1 - 30

Felix Ifigo Villalva
Gerente General

Maquinas de Calidad para mejor Produccion:

Gu=anos ranspartadar

= Clasificadora de granas *  Mlamias valabies y estaconanias = Muolino picedom mix=

= Carneta agricala * Mesaquoseras ®  Picadors de formsje

s Cangalones alevadonas : :E:::z:: Tnhpaarrl:c:snmcl s Peladom 3= sachainchi

*  Despulpadora de frutas »  Megcladoras horzantal y vertica *  Prenss quesem

» Deshidratadara de frutas »  Moinos de marlilc par granc #  Pomnges lechercs | Moldes

= Desgranadora de maiz *  Madnos inowidable micropuhizador = Selladors de bol=

s Descascarilladers de cacss *  Maoines de panca , aiaia = Tinaguesarss

= Faja trasporiadora = Tosisdons de ceresles, coié pacan abe
-

[Lima 35) JraiE 44 Ay

Tomas GaL 01-aTesr2aeNexTal S23°5.38

Wei:l wwmaggragm Ciom Err:.arn' .H ggragmdelgw@ummr COM MaguUisgro a-l:mar] cum
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02218
Empresa: DI 285724860
Sr.: MARIA JIMENA YNGA LEON Direccion:
Distrito: Provincia: Departamenta:
E-mail: Maria.ynga.leon@gmail.com Telf:
BPC . celular: Fecha: | 14110/ 2015
MAQUINA
DESCASCARILLADORA DE CACAD
Modelo DESC —100
Aplicacion Separ las cascarillas cacao tostado
Capacidad 50 - 100 kg! hora
Mecanismo Caja con rodillo forrado jebe cormugado para no maltratar el cacao
Medidas Diametro 60 ¢ largo 90 . altura 120
Material Acero inoxidable IS0 304
Energia Maotor reductor elécirico trifasico 2.0 HP Y para el ventilador 0.5 HP
Entreqa de trabajo 15 dias laborales
Garantia 1 afio
z/Inicio de Trabajo con 50% contra entrega 50%
Valor de venta
IGV. 18%
Precio de venta USS 2880.00
VENTAS CON DESCUENTO ESPECIAL
OFERTA VALIDA POR 15 DIAS Uss 2400.00
Atentamente N*® de cuentas en BCP.Banco de Crédito

Nuevo soles, S/ 194 - 2071370-0 - 28
Dolares Americanos. \US$ 194 - 2075052 -1 - 30

Felix Ifigo villalva
Gerente general

Maquinas de Calidad para mejor Produccion:

Marmitas volcables y estacionanias
Mass gueseras

Mezcladoras de hamnas
MezeladammEs. de panca miel
Mezcladoras horizontal y werfical
Molines de martillo para grano
Meolinesinmdahle micropulvizadar
Molinos de panRg. alfslfa

Clasificadora de grancs
Carreta agricola

Cangelones elevadores
Despulpadora de frutas

® Micling picadora mixda
L ]

L ]

L ]

# Dechidratadora de frutss

L ]

L ]

L ]

L ]

Ficadora de foraje
Palzdara g sachainch
Prensa quassrs

Famngos [BRERE. Mokdes
Salladora de boksa

Tira queserss

Desgranadora de maiz
Descascarillzdors de cacac
Faja trasportadora
Gusanos transportador

[ N
" B B B & & @& @

Tostadora de cereales, cafe gagansin

AL

Wieh www.maguiagro.com Email. maguiagrodelperui@hotmail.com.com , maguiagrof@hotmail. com
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