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I N T R O D U C C I O N 

Cuando hace un afio iniciamos la Elaboración del pr~ 

sente trabajp, teníamos al propósito de formular y evaluar 

el proyecto de factibilidad para la Instalación de una 

planta de procesamiento de Pasta de Cacao en la región de 
¡_ ~- --

Satipo, Dpto. de Junín; más especificamente;determiri~r si 

la localización de la planta/en éste departamento es el 

más adecuado, para el desarrollo del proyecto; asimismo 

efectuar el estudio de mercado a fin de justificar la pr~ 

ducción y v~nta del producto en el mercado naciona~ e in 
1 

ternacional y determinar la jrentabilidad del proyecto) de~ 

de el punto d~ vista económico, financiero y sociav. 

La idea era demostrar que es factible la industriali 

zación de la Pasta de Cacao en la región de Satipo y rue~ 

portación. Más específicamente si la localización del p~ 

yecto en este Departamento permitirá un adecuado_abastec! 

mi~nto de materia prima para su industrialización,si exi~ 

te mt::rcado para la Exportación de Pasta de Cacao procede~ 

te de la planta y si el proyecto es rentable, tanto desde 

el punto de vista Económico, Financiero y Social. 

No óbstante las dificultades para la obtención la in 

formación, pudimos obtenerla indirectamente a partir de 

información que consideramos confiable. 

¡l 

--r' 
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Los resultados de nuestra investigación les present~ 

mos en las siguientes líneas. 

En el primer capítulo presentamos algunas nociones~ 

lo que es propiamente nuestro objetivo de estudio y del 

lugar ddnde va a estar ubicada nuestra planta, así 

una reseña de la metodología a utilizar. 

como 

En el segundo capítulo hacemos e] estudio de mercado 

de la Pasta de Cacao, enfocando los rubrós sobre demanda, 

oferta, comercialización y precio del prciducto. 

El capítulo tercero ahonda los aspectos técnicos del 

proyecto, relacionados ~on el ~amaño, localización,descriE 

ción, características del proyecto y control .de' calidad 

del producto final, así como la planificación de la ejecu 

ción del proyecto. 

El cépítulo cuarto está referido al monto y financia 

miento de la inversión requerida. 

El quinto capítulp analiza la estructura del 

puesto de costos e ingresos. 

El capítulo sexto se refiere a la evaluación P~ivada 

y Social del proyecto. 



El s~timo capítulo est~ dirigido a determinar el ti 

po de empresa que va a conformar y la organización de las 

mismas. 

Finalmente el octavo capítulo resume las principales 

conclusiories y la recomendación que se derivará de la rea 

lización de este proyecto de Inversión. 

No puedo terminar esta introduccióri sin agradecer a 

.todas las personas que colaboraron para la realización de 

~i proyecto de tesis y en especial a mi asesor el E cono 

mista Carlos Choquehuanca S. 

* & * 

1 . ¡ 
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CAPITULO I 

MARCO TE~ICO DEL PROYECTO 

1.1 DEFINICION DE LA PASTA DE CACAO 

La pasta de cacao es un producto obtenido por la de 

sintegración mecánica del cacao sin cáscara ni germen;sin 

quitar ni añadir ninguno de sus constituyentes. 

La pasta de cacao es un producto que se obtiene sola 

mente por moltura y moldeo de las semillas de cacao desear 

tezadas y tostadas; no debe contener materia extraña ~lg~ 

na. 

La composición química de la pasta de cacao es la si 

guiente: _(Ver 1 pag. 201 

% 

Humedad 2.8 

Grasa 54.5 

Almidón 11.1 

Celulosa 3.8 

Materias Nitrogenadas 14.5 

Teobromina 0.9 

Cenizas 3.3 

Otras materias 9.1 

100.0 '7o 
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Debemos mencionar, además, que el cacao es un árbol 

perenne, cuyo cultivo es bastante antiguo en el Perú,esp~ 

cialmente en las zonas tropicales. Existen tres regiones 

básicas de producción en el Sur la más importante compren 

de los dptos. de Ayacucho y Cuzco; en el Norte los dptos. 

de Amazonas, San Martín y Cajamarca y, finalmente, los de 

partamentos de Huánuco y Junín en la región Central del 

país. 

El fruto del árbol del cacao contiene de 25 a 80 gr~ 

nos. Su forma es ovoide, más o menos achatada y su color 

es generalmente violáceo o rojizo~ 

El tegumento se compone de una membrana exterior del 

gada y frá&il denominada cascarilla y de una película in 

terior muy delgada y blanquecina que envuelve a la almen 

dra y penetra en ella dividiéndola en varios lóbulos angu 

losas. 

El frutó o mazorca alcanza su pleno desarrollo y em 

pieza su maduración a los 143 días;al cabo de 170 días lle 

ga a la madurez, lo cual se conoce por el color de la cás 

cara. El cacao alcanza alturas de 3 a 10 mts.; según. la 

herencia, clima y grado de sombra a la que se encuentre d~ 

sarrollando; sus flores y frutos nacen y crecen a partir 

de las yemas q~e se forman en el tronco, así como tambiénj 

en las rama~ mas antiguas. \ 
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El cacao cultivado en ~1 Per6 es variado y todos son 

de especie Theobroma cacao L.; se le puede clasificar en 

tres g~upos: forastero, criollo, e híbrido. 

El cacao "forastero amazónico" se cultiva enBrasil, 

Per6, Bolivia y el sur de Colombia. A este tipo de cacao 

le corresponde árboles de mayor rendimiento y más resisten 

cia a las enfermedades fungosas; se le conoce también co 

mo el cacao a~argo y represe~ta la ~ayor parte d~l cacao· 

comercial. 

El cacao "criollo" es abundante en Centroamérica y S~ 

damérica. Debido a su sabor dulce (aunque con ligeroamar 

gor), se le. llama "cacao dulce". Es uno de los mejoresca 

caos en cuanto a calidad se refiere, pero se produce enmn 

tidades despreciables debido a su bajo rendimiento, y su 

mejor susceptibilidad a las enfermedades, 4e allí que su 

cultivo sea escaso. 

El "cacao híbrido" es aquel resultante del ·cruce del 

cacao forastero y cacao criollo, son de características va 

riables. 

La composición 9uímica del cacao comercial es la si 

guiente: (Ver 1 pag. 196 



Humedad 

Grasa 

Proteínas 

Almidón 

Otros carbohidratos 
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% 

6-8 

50-55 

9-14 

20-25 

10-15 

Para reducir el color ligeramente ocre, lbs granos 

crudos son sometidos a un proceso de fermentación,que tie 

ne por objeto quitarle~ la pulpa mucilaginosa que las ro 

dea, provocar la muerte del embrión y por consiguiente im 

pedir la germinación de las habas de cacao, con lo que se 

posibilita su conservación y se logra desencadenar profug 

das modificaciones bioquímicas en el interior de los cót! 

ledones; esto permite el desarrollo de un aroma caracterís 

tico. 

El proceso fermentativo, se lleva a c~bo en cajas de 

madera, las tuales poseen unos agujeros para asegurar el ¡ 

drenaje de los jugos y permiten una buena aeración de la 

masa. 

La duración de la fermentación dependerá del tipo y 

variedad del cacao a fermentar, siendo el promedio de 5 a 

6 días. 

La fermentacion del cacao, constituye la primera eta 

pa en el proceso de la cura del grano. La segunda etapa, 
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viene a ser el secado en donde se complementarán los ca~ 

bias producidos en la fermentaci6n por lo cual se trata 

de reducir la 'humedad del grano hasta un valor del 6io CO,!! 

siderando que la humedad del grano después de la fermen 

taci6n es de 56% aproximadamente; luego del secado se ob 

tiene el cacao comercial en granos. 

La pasta de cacao, se emplea principalmente en las 

confiterías o pastelerías y es un producto intermedio p~ 

ra la producción de mantequilla de cacao, torta de cacao 

y cacao en polvo (cocoa); así como también para la elabQ 

raci6n de cosméticos, fármacos y perfumes. La cáscara 

del cacao en grano es utilizada para la elaboraci6n de 

bebidas y como fertilizante ... 

1.2 UBICACION GEOGRAFICA Y CARACTERISTICAS DE LA REGION 

DE SATIPO. 

La superficie del distrito de Satipo es de 732.02 

Km 2 con una altura de 631 metros s.n.m~,con co6rdenadas 

de latitud sur de 11° 15' 16" y de longitud oeste de 

74° 38' 23", con una poblaci6n proyectada al 30 de j~ 

nio de 1988 de 32,591 habitantes, según el Instituto Geo 

gráfico Nacional (IGN). (Ver 2 pag. 220 ) . 

El límite septentrional de esta regi6n puede ser la 

línea divisoria al norte del río Ipoki que concluye 

con el Pereríé.mas o menos a 30 Km. al norte del puerto Q 

copa. La frontera oriental sería. el río Perené 
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y el límite sur serían los altos cerros que separan las 

cuencas de los ríos Sonomoro y Pangoa de aquella de los 

ríos Ampate y Ene. 

\ .. 
La provincia limita por el norte con los departame~ 

tos de Paseo y Loreto~ al este GOn los departamentos de 

Loreto y Cuzco, ·al sur ·con los departamentos de Cuzco,Ay~ 

cucho y Huancavelica y al oeste con las provincias de Tar 

ma, Jauja, Concepción y Huancayo. Su capital es la ciu 

dad de Satipo. 

Un buen mapa topográfico en base a fotografías aéreas, 

podría descubrir buenos recursos agrícolas y rutas conve 

nientes de comunicación y ayudaría a medir las posibilid~ 

·des agrícolas que existen dentro de la zona. 

La región de Satipo constituye aquella parte de la 

Montaña en las faldas orientales de los Andes, que comien 

za aproximadamente a 150 Kms. al este de Concepción en el 

Valle de Mantaro. Actualmente se ha ejecutado una red de 

nivelación de la región de Satipo y Chanchamayo (Selva Cen 

tral) . 

La altitud de los terrenos ag-rícolas potencialmente 

cultivables dentro de la zona es de aproximadamente 800 

mt. s.n.m., aunque hacia el oeste existen algunas zonas 

cultivables m~s altas (por lo menos a 1200 mt). 
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Los suelos de Satipo son profundos, arcillosos, trQ 

picales, con buena estructura y con contenido desde bueno 

hasta excelente de materia org~~ica; extraordinariamente 

uniforme en grandes extensiones. Estos suelos aún se en 

cuentran en ladera~ de algunos de los cerros. 

En una región como Satipo, el procedimient.o ideal s~ 

ría hacer un reconocimiento de los suelos, reservar t~s 

las zonas que no deben ser taladas; planear y construir 

los caminos rurales necesarios incluyendo los puentes. 

Los cultivos producidos en esta zona son:mandarinas, 

naranjas y otros frutos cítricos; plátanos, paltas,pifias, 

coca, ·cacao, café, yuca, frejoles, arroz, anís, tabaco, 

cafia de azúc~r, mango, maní entre otros . 

.Ádem~s se hacen exportaciones de alcohol de cafia,ma 

dera, pl~tanas, naranjas, papaya, pimiento, yuca, cacao, 
. . 

tabaco, cocea, etc. 
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.L.'3 METODOLOGIA A EMPLEARSE EN EL ESTUDIO DEL PROYECTO. 

La metodología a emplearse en el pres~nte estudio,se 

rá el método científico, a través de la recopilación de 

fuentes de infoimación publicadas por los Ministerios de 

Agricultura, Industria y Economía y Finanzas; Instituto del 

Comercio Ext~rior y empresas particulares, así como otras 

publicaciones refereidas al tema. 

La información recopilada, será procesada a través 

de cuadros estadísticos sobre producción, importación y e~ 

portación de gran6 de cacao y derivada~ (pasta, manteca y 

cocea). 

Para las proyecciones utilizamos el método de las mí 

nimos cu~drados que nos garantiza estimados lineal~s, in 

sesgados y de varianza mínima. Caso contrario se indica 

rá expresamente el método utilizado, previa discusión de 

·sus bondades. 

Teniendo esta información se determinará la demanda 

del proyecto, la tecnología, las inversiones y ·financia 

miento, para posteriormente evaluar el Proyecto a través 

de los indicadores de Rentabilidad TIR, VAN y B/C. 

Por último.se redactará las conclusiones que verifi 

quen el cump~imiento de las hipótesis planteadas o las re 

chazen. 



CAPITULO II ..........-\· 

'0 

ESTUDIO DE MERCADO 

2.1 OFERTA DE LA PASTA DE CACAO: 

Esta conformada por la pasta de cacao producida en el 

país y la i~portada. En lo que respecta a la oferta · de 

origen nacional, las estadísticas que proporciona el Minis 

terio de Industria son insuficientes, pero podemos cuanti 

ficarla en forn·;:: indirecta pcn· :i.nte:1 n1ed:io de las Indus 

trias, teniendo como base el consumo nacional de cacao en 

grane- y considerando que cerc[l de] :l Oic. de lo obtE-:t!ido co 

mo pEtste. de cacao se destina al consumidor final 1:: endi 

mi errto 80i" ) y el 70i.,, a 1 a p·roducci6n de manteca y ca 

cao en pclvo (ccicoa). 

En cuanto a le:s irr:pcrtac:i.ones no se regi strs.ron, sE:~ 

gún Part·iclé.,· P.1ancelari8 18.03.03 desde E:'l af:o 1976 - 1978. 

El promedio de ~stas durante ~1 per{~do ~979-1987 fue de 

cienes (Ver cuadro No.- 2). 

De·nt:ro c!e los principal f-:f. Pa:fL;f·E; :::n.pc:1:tacores en el 

mundo; F.stedoE: Unidos es E:l rneyur· impc·r téH.!<.11· > s:i eneJo los 

atrof.;; Fre.nci~> f'eolorda,y Rusja; las ir::pcn:tac-.ic:re=r-. para 

d ol' . ca a pau; f;e i. Ver 

anexc1. 1 ) . 
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En cuanto al arancel aplicable a la pasta de cacao, 

los Estados Unidos están libres de todo derecho aduanero 

para las imp·ortaciones procedentes de cualquier país, con 

la excepci6n de los provenientes de países sociali~tas, 

con un-derecho aduanero específico de $0.03/lb. asimismo· 
. " 

tampoco existP.n c11otas, estandarizaci6n de precios rñ. otrcs i\"­
i 
\ 

impedimentos análogos. --·~Y. 

Al no presentarse limitaciones al cbmercio de la pa~ 

ta del cacao la posici6n competitiva del peró frente a 

otros países es favorable, ya que existe libre competencia, 

es decir a igual calidad prevalece el mejor precio. Un 

ejemplo objetivo de lo señalado es la captaci6n del mere~ 

do de los Estados Unidos por los países latinoamericanos, 

frente a los países africanos ( grandes productores de pa~ 

ta dé cacaó ), los cu~les no pueden ofrecér sus productos 

en mejores condiciones de precio, debido a la gran dista!!: 

~ia que separa el continente af~icano del continente ame 

ricano, lo cual encarece su producto. 

Tal como. hemos señalado, Estados Unidos consume gra!!: 

des cantidades de pasta de cacao, siendo sus Importaciones 

de tendencia ascendente; el Perú es un país que podría e~ 

talogarse como pequeño productor de pasta de cacao,frente 

a otros paíse~ como el Brasil, Ecuador, Salvador, Repúbl! 

ca Dominicana, que son grandes suministradores de este pro 

dueto. 
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Asimismo, nuestro producto ofertado es bastante com 

petitivo en tuanto a precio frente a otros paises y de f~ 

cil absorción por el mercado sin dañar los intereses de 

los grandes países productores. 

Sin embargo, si bien es cierto que no existen restric 

cienes de car~cter cuantitativo, si se presentan restric 

cienes de calidad, cuando se intenta colocar pasta de ca 

cao en el mercado Estadounidense; como es el que el vende 

dor garantizar~ que las entregas de cacao deben pasar la 

inspección y se atendr~ a las normas del gobierno que han 

sido establecidas por la Dirección de Alimentos y Medie~ 

mentes del Departamento de Sanidad, Educación y Bienestar 

de los Estados Unidos, los cuales poseen límites de tole 

rancia en los productos importados, denominados ''defecto~ 

naturales o inevitables de los artículos alimenticios de 

consumo humano que no constituyen riesgo para la salud''. 

En cuanto a las ·Exportaciones, el mayor Exportador ~ de \ l; 

pasta de cacao viene a ser Brasil, siendo importante~ ni 

vel de exportación del Ecuador, ambos países participan 

con el 35% y 13% de la oferta en el mercado mundial, tal 

como podemos apreciar en el anexo No. 2. 

En los.cuadros Nos. 3 y 4 mostramos las proyecciones 

de la oferta nacional e importada, respectivamente, hasta 

el año 1999. Para el efecto, hemos utilizado el método 

\ ) 

/rl 
~ 
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de los mínimos cuadrados, colocando la variable correspo~ 

diente en función del tiempo. (Ver anexo 3). 

\ 

Las principales empresas que se dedican a la indus 

trialización del cacao y obtención de pasta son los sigñ~ 

tes: (Ver 3 pag. 42 ) . 

CAPAC.(TM/AÑO) 

- Cacao Industrias S.A. 450 

- Cía. Arturo Field y la Estrella Ltda. 400 

- Fea. de Chocolates "El Tigre S.A." 2,000 

- Lugon Hnos. S.A. 500 

- P y A D'nofrio S.A. 2,400 

-Fea. 'de Chocolates "LA IBERICA S.A." 400 

- Derivados del Cacao S.A. 400 

- Motta Perú S.A. 200 

- Cooperativa Agraria Naranjilla 1,200 

De la información anterior, podemos deducir, que el 

mayor productor o la mayor empresa que se dedica a la in 

dustrialización de la pasta de cacao es P y A D'nofrio , 

cuya capacidad instalada es de 2,400 TM/año. La capacidad 

instalada en la mayoría de empresas esta entre 80% y 90% 

de su capacidad total, dependiendo de la demanda. 

Es importante considerar además la oferta de la mate 

....__ __ { 

? -, 

·t 
1 
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.ria prima que es el cacao en grano, el cual est~ compue~ 

to por el grano de cacao producido en el pa·ís y el impar 

tado. 
. . ~ 

L P
. d.. . , N. . . 1 . t . . d b d j 

a ro ycc1on ac1ona se carac er1za~ por ser e ~ ~ 

ja productividad, pues en el período 1976-1979 las princi 

pales zonas productivas alcanzaron nivelesd.e rendimiento 

aproximaqamente entre los 800 y 900 kgs/ha. Un rendimien 

to aceptable fluct6a entre los 2~000 y 2,500 kg/ha. Esta 

baja producti~idad se debe a que no se le da la debid~ im 

portancia al cultivo del cacao, de parte de los prOpios ~ 

gricultores, apreci~ndose que el tratamiento primario del 

grano deja mucho que desear, teniendo en cuenta factores 

como el grado de madurez de la fruta, la cosecha, el prQ 

ceso de fermentación y de secado que son frecuentemente ~ 

ficientes, dando lugar a que la calidad del cacao en gra 

no varíe con cada agricultor. 

La produ¿6ión en el Per6 se desarrolla durante todo 

el año; así, en el norte, es entre agosto y noviembre; en 

el centro, entre los meses de abril y setiembre y, 
1" 

sur, entre febrero y abril. 

en 

En cuanto a las importaciones, estas fueron necesarias 

para cubrrr la demanda Interna, ya que tradicionalmente la 

producción Nacional ha sido insuficiente para cubrir elmer 

cado del país; ~stas provienen generalmente del Ecua~or y 
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Estados Unidos. 

En el cuadro No. 5, mostramos la producci6n Nacional 

e Irnoortaciones para el período 1976-1988; de ahí podemos 

deducir que la producci6n Nacional se incrementó notable 

mente desde 1976 a 1983; disminuyendo ligeramente en los 

años siguientes. 

Específicamente, la producción en el departamento de 

Junín está comprendida por la producción obtenida en las 

microregiones de Satipo y Chanchamayo, los distritos de 

Pangoa, Masamasi, río Tambo y río Negro y las comunidades 

Nativas de Maran Kiari y Paratushali. 

La producción en esta región puede aumentar, ya que 

según informaciones recogidas de la zona Agraria delMinis 

terio de Agricultura, entre Satipo y Chanchamayo se tiene 

cerca de 2,342 Has. (2,261 Has pertenecen a Satipo y 81 

Has. a Chanchamayo) aptas para la plantaci6n de cacao,así 

como también en los márgenes del río Tambo hasta 1~ con 

fluencia con el río Ene. Actualmente el rendimiento del 

cacao en la zona es de 500 Kg./Ha, aproximadamente. 

A continuación mostra~emos el cuadro de la producción 

del cacao en grano en las microregiones de Satipo y Chan 

chamayo, del cual podemos observar que en el período 1976 

1984, estas regiones participaron en el orden del 1% ere 



,. 
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.ciendo a partir del año 1985-1988 en 6% respecto al nivel 

de la Producción Nacional, (ver cuadro No. 6). 
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2.2 DEMANDA DE LA PASTA DE CACAO --

lugar ~j Antes de ver este punto, trataremos en primer 

de la demanda del ca~ao en grano, pues este producto por 

ser básicamente un producto industrial, las empresas dedi 

cadas a obtener mediante su pr~cesamiento Pasta, Manteca, 

Cacao en polvo; son los principales consumidores, y por 

lo tanto las principales empresas ~ue demandan este prQ 

dueto. 

En el área de Satipo, el principal consumidor de ca 

cao en grano es la CIA. P y A .D'ONOFRIO S.A., que adqui~ 

re alrededor del 80% de la producción de la zona y el 20% 

viene a la _capital. 

J 

A continuación hablaremos de la demanda interna ap~ 

rente (DIA), desagregada en producción nacional, import~ ,. 
""/'. 

e iones y exportaciones .. (Ver cuadros 7 y 8). . _______ _¡ 

La producción Nacional desde el año 1976 hasta 1983 

se incrementó en aproximadamente 475.64%, luego empezó a 

.decrecer hasta el año 1988 en 20.23%; por lo que se recu 

rrió a las importaciones, puesto que el incremento dado en 

los años anteriores, no cubrió la demanda presentada m el 

mercado. A partir del segundo semestre de 1980; con la 

consolidación del Gobierno Democrático (establecido luego 

de 12 años de gobierno militar), se dió pase a las impo~ 
11 

·": 
taciones, notándose una marcada preferencia por el cacao 
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en grano pr~veniente del extranjero. Así entre 1981-1982 

las importaciones supéraron largamente a la producci6n Na 

cional, y esto porque uno de los factores i~portantes es 

el precio, que muchas veces es bajo respecto al Nacional. 

En lo que respecta a las exportaciones, éstas se pr~ 

dujeron recién a partir de 1976, notándose un ·incremento 
. . 

hasta el afio· 1979 de 147.6%; a partir del cual ha ido. de 

creciendo (en 91.5% entre 1979-1985) debido a la baja .de 

su precio ~n el mercado Internacional; teniendo un incre 

mento del afio 1985-1987 de 77% y disminuyendo ligerameg 

te en el afio 1988 en 60% respecto al afio anterior. 

El punt¿ más alto de las exportaciones de cacao en 

grano se da en 1978 con 2,223 T.M. 

. 

Un fattor que influye en gran medfda a la baja en el . 

volúmén de las exportaciones del cacao ·en gráno,es•el ini 

cio y despegue de las exportaciones de pasta y manteca de 

cacao, que captan una gran parte del grano antes dispon~ 

ble para su exportaci6n. 

En lo que respecta a la demanda de pasta de cacao 

principales Jconsumidores, son las empresas dedicadas a la 

producci6n de chocola~es, tal es el caso de Industrias A1i 

menticias Cuzco S.A., fábrica de chocolates Provo SA. que 

s6lo se dedican a elaborar confites y chocolates y · P y A 

D'nofrio S.A., Motta Perú S.A., CIA Arturo Field y la Es 
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.trella Ltda, empresas que producen su propia pasta de ca 

cao. 

En el exterior los principales consumidores son:Esta 

dos Unidos, Francia, Holanda, Alemania Federal y Argentl 

na 

JLa Demanda Interna Aparente (DIA) de pasta de ·cacao 
,, \ 

se muestra en los cuadros Nos; 9 y 10. Se puede apreciar, 

que la demanda se incrementa hacia 1981 de manera conside 

rable, para descender también en forma importante debido 

al aumento notable de las exportaciones y disminuyendo li 

geramente éstas durante los años 1986-1987 lo cual ha .g~ 

nerado que la Demanda Interna Aparente disminuya hasta el 

año 1987 y se incremente al año 1988 a pesar de que en es 

te año no se registraron importaciones. 

El cuadro 11 presenta la DIA de pasta de cacao proyec 

tada a 1999. Para dicha proyección hemos utilizado el mé 

todo de cuadros mínimos ordinarios. (Ver anexo 3). Ir\ ~ •. 

~j 
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2.3 COMERCIALIZACION Y PRECIOS 

2.3.1 Comercialización 

CANALES DE MERCADEO.- en el siguiente gráfico se muestran 

los canales de comercialización de la Pasta de Cacao. 

FLUJO DE COMERCIALIZACION DE LA PASTA DE CACAO EN EL PERU 

PRODUCTORES 

Empresas 

.~ Industriales. 

Industriales 15/o 

/ Exportación 85/o 
Distribuidor 

Mayorista -

Las Empresas Industriales del cacao~ destinan direc 

tamente sus ventas locales de Pasta de Cacao a las indus 

trias chocolateras y de fármacos. 

Las Exportaciones se hacen a través de un distribuí 

dor mayorista, el cual se encarga de la representación de 

la Empresa ~nte los Fabric~ntes Extranjeros, que son esp~ 

cialistas en Comercio Internacional como BROKEES : Irriport~ 

dores. 
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2. 3 .. 1.1 ESTRATEGIAS DE COMERCIALIZACION 

Para el caso de la Pasta de Cacao, se har~ el contra 

to de un distribuidor.mayorista que podría tener o no el 

car~cter de exclusivo. Se estima que el precio ex-f~bri 

ca le corresponde al distribuidor un margen del 15% de la 

venta a cobrar en 30 días. En cuanto a la exportación qE 

constituye el mayor volómen de la producción de la empr~. 

sa .se venderá a precio ex-fábrica a una empresa especial! 

zada en exportaciones a cambio de una comisión. 

Estas empresas a quien se le podría vender, es a Ej~ 

cutivos Internacionales, Global Internacional S~A., etc. 

Los mayores consumidores de Pasta de Cacao, adquieren 

directamente el producto de los distribuidores pues sólo 

unos pocos son los que importan directamente de los Países 

Productores. 

Los distribuidores son los principales intermediarios, 

ya que ellos compran a productores extranjeros por su prQ 

pia cuenta y lo venden a los consumidores locales,a veces 

hacen función de representantes. 

Los principales distribuidores de Pasta de Cacao, a 

nivel internacional son: 

1 

. ! 
\ / 
•./ 

' ( 
'· 



. General Cocoa Company Comerciante mundial de Cacao, ti~ 

ne oficinas en Londres y Amsterdam. 

Gill And Duff us, Inc Cuenta cbn f~bricas de transforma 

ción tales como la British Cocoa 

Mills, REino Unido, Joanes ··:rrídus 

trias S.A., Bahía Brasil y West 

African Mill Ltda. 

Hoico Trading Co. Inc Tiene oficinas en Londres,negocia 

mundialmente el cacao en grano y 

artículos de cacao. 

A.C. Israel Cocoa Co. Junto con Gill and Duffus, es uno 

de los dos mayores distribuidores 

de cacao en grano y artículos de 

cacao. 

Baner and Loewy Trading: Representa a productores .'de.- .la 

Corporation RFA, los países bajos y Repúbll 

ca Dominicana. 

Lewis and Peat Trading: Grupo Inglés que es propietaria 
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( / 
.· 7(-.. 

'J 
2~3.1.2 .Los principales Consumidores y transformadores de cacao - \J 

en grano y derivados son: 

GENERAL FOOD CORP 

W.R.GRACE AND Co. 

:Es una de las empresas más grandes 

del mundo en el sector de la indus 

tria aiimentaria. 

:Fábrica de productos químicos para 

la Industria y la Agricultura;mat~ 

riales para embalaje y una · ·varíe 

dad de artículos d~ consumo. Tiene 

fábricas en varios países diferen 

tes. Las empresas Filiales ·de la 

W.R. Grace fabrican chocolates y 

otros artículos de confitería y ar 

tículos intermedios de cacao para 

la venta. Tenemos 

- N.V.Cacao: Fábrica de Zaam :·P~íses 

Bajos; es el mayor fabricante del 

mundo de artículos de cacao para .. la 

venta, con una capacidad de Moltu 

ración de 60 mil toneladas métricas 

de cacao en grano al año. 

- AMBROSIA CHOCOLATE Co.: Fabricante 

de artículos de cacao par~ la . ven 

ta. 
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- HOOTON CHOCOLATE: Fábrica sobre to 

do de chocolates y confites de las 

marcas propias de los clientes. 

MARS ING. Fábrica de chocolates y dulces, es 

uno de los más grandes fabricantes 

del mundo. 

NESTLE COMPANY ING. Es filial de Nestle S. A. de Vavey 

Suiza. 

Dado el volúmen de nuestras exportaciones, el ·canal 

recomendado es la venta de la Pasta de Cacao a las pequ~ 

ñas empresas distribuidoras. Estos distribuidores venden 

la pasta de cacao en el almac~n o en el muelle de Filadel 

pia o Nueva York, en que el precio incluye el derecho de 

aduana, y el 8% de comisión y los compradores tendrían qE 

pagar únicamente los gastos de manipuleo y transporte a 

los Estados Unidos. 

2.3.1.3PROMOCION Y PUBLICIDAD 

La comercialización de Pasta de Cacao a nivel de ex 

portación, se encuentra en nuestro medio en etapa inicial, 

aspecto que debe tenerse en consideración a efecto de em 

prender la promoción y Publicidad del producto,en especial 

en el mercado Norteamericano. 



-24-

Teniendo en cuenta que existen otros países producto 

res potenciales del cacao y sus derivados, nuestras acciQ 

nes de promoción estarán encaminadas a establecer contac 

to postal o personal con los distribuidores y/o corredores. 

No es conveniente incursionar en la publicidad en razón re 
que no se trata de . producto terminado cuya marca y calidad 

puedan surtir efectos favorables en el público y de ocasio 

nar efectos positivos, no estaría el proyecto en condicio 

nes de efectuar un suministro en gran escala. 

Observando las modalidades comunes de oferta, se prQ 

porcionará al comprador en el extranjero las informaciones 

básicas respecto a especificaciones de calidad, capacidad 

de producción, periodicidad en envío, envase,medio de~ 

porte, condiciones de pago y otros. Necesariamente se en 

viará muestras del producto a los interesados. 

2. 3. 1. 4 ORGANIZACION· DE VENTAS: 
1 

La empresa estará organizada en cuanto al departame~ 

to de ventas en dos unidades como son: La del mercado Na 

cional y la de Exportaciones; el personal de ventas traba 

jará en pri~era instancia físicamente dentro de la empr~ 

sa, es decir, no saldrá a atender directamente al mercad~ 

ésto último corresponderá al distribuidor que contrató la 

empresa. cuando la Empresa se desarrolle deberá tener su 

propio sistema de distribución en el mercado interno y su 

propio sistema de exportación. ., 
/ ¡ 

\ 

-.. ______ J 
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En relación a la comercialización del cacao en grano 

se da a través de varios canales, siendo el principal del 

Productor al Industrial Exportador. 

En Satipo los principales comerciantes del cacao en 

grano, obtienen dicho producto directamente de los agricul 

tares para venderlo a los industriales y son: La cehtral 

de Cooperativas CAFE-PERU, Isaac y Alipio Florán. 

A continuación se presenta el flujo de comercializa 

ción del cacao en grano en el Perú. 

2.3.1.5 FLUJO DE COMERCIALIZACION DEL CACAO EN GRANO EN EL PERU 

Productores 

-Pequeños y medianos 
agricultores. 

-Cooperativas Agrarias 
de Producción. 

1 

Acopiador 
Mayorista 

1 

Transportista 
Mayorista 

1 

Distribuidor 
Mayorista 

Cooperativistas de 
.Servicios 

Industriales 80% 

Exportadores 20% 
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Los Productores están formados por pequeños y media 

nos agricultores, así como por Cooperativas Agrarias de 

Producción. En las zonas productoras el acopio se · ·reali 

za a través de intermediarios, quienes entregan sus adqui 

siciones a las firmas comerciales exportadoras (20%) y a 

los industriales (80%); en otros casos los comerciantes m 

·yoristas realizan la compra del producto en chacra, para 

lo cual cuentan con almacenes en las zonas productoras qE 

acopian el producto durante la ~poca de mayor producción 

y las compras las realizan en efectivo o trueque,ent~ega~ 

do mercadería o accesorios agrícolas. 

Las Empresas Industriales adquieren el producto pue~ 

to en planta en las zonas de producción; comprando a los 

acopiadores locales mediante agentes eventuales. En cam 

bio las Cooperativas Agrarias de Producción y ·ser~icios, 

acopian el grano de sus socios y lo ofertan directamente; 

sin embargo, estas organizaciones no han llegado todavía 

a la Exportación del Producto. 

2.3.1.6 Las Principales Empresas que comercializan el cacao 

en las zonas de producción y en Lima son las siguientes: 

- Exportador Nerhordor 

Carlos Capellini 

- Marco Winter Kleiner 

- Central de Coop.Café Perú 

Chiclayo - Lima 

Tingo María 

Quillabamba,Arequipa 

Satipo, Tingo Haría 

Jaen. 
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- Interregional Quillabamba, Lima 
... / 
.J 

- Mulbe S.A. 

- Central de Cooperativas 

de Convención y Larez . 

- Antonio Kinabi 

- Antonio Gutierrez 

- Isaac Guzmán-Alipio 

Floriano. 

2.3.2 PRECIOS: 

Chiclayo 

Cuzco - Lima. 

Jaen, Chiclayo 

Ayacucho 

Satipo. 

En los primeros años del período analizado 

( 1976-80) el precio del cacao en grano se incrementó y di~ 

minuyó en forma intercalada tal como se muestra en el cua 

dro No. 12 para luego disminuir en 36.44% durante los 

años 1980-82 e incrementarse a partir de este año a 1984 

en 49.68%. En el año 1985 el precio promedio de export~ 

ción disminuyó en relación al año anterior en 5.53% sien 

do este de US $1.95/Kg. FOB para llegar a US$2.05/Kg. FOB 

en 1988; notándose un crecimiento de 5 .13/o durante este 

período. 

Actualmente el precio del cacao en grano en la ciudad 

de Satipo así como en Chanchamayo es de $ 1.00/Kg. Cabe 

señalar que los precios del cacao en grano son libres,ta~ 

to a nivel de productos como de comerciante'e industrial . . /~ 
_J 

Para el presente estudio, el precio del cacao en gr~ 
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.no puesto en planta será de $1.20/Kg., incluyéndolos ga~ 

tos de acopio y manipuleo. 

como en el caso del cacao en gran6, el precio de la 

pasta de cacao es libre y está en funci6n de la oferta y 

demanda mundial. 

Durante los dos primeros afios del período analizado, 

observamos que no figuran precios como consecuencia de que 

no se registraron exportaciones de este producto. A pa~ 

tir del afia 1978-83, éstas fueron disminuyendo en 47.11 % 

para luego incrementarse al siguiente afio (1984) en 42 % 

y disminuir a aprtir de 1984-86 en 14.23%. En el año 19V 

el precio es US $ 2.41/Kg. que representan el 8.07% de in 

cremento en relaci6n al año 1986; y en el último afio del 

período analizado éste disminuye a US $1.95/Kg. que repr~ 

senta un incremento de 19.09% respecto al afio anterior. 
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CAPITULO ÍII : ASPECTOS TECNICOS DEL PROYECTO 

3.1. TAMAÑO DEL PROYECTO 

3.1.1 Tamaño-mercado 

3.1.1.1 Materia Prima 

Las zonas de producción de cacao se en 

cuantran a distancias relativamente cortas entre sí. Las 

vías de acceso hacia las principales zonas productoras~~ 

mite la fácil circulación de vehículos para el abastecí 

miento de la planta industrial. 

Para el cultivo de la materia prima,~~ 

ten tierras disponibles, lo cual permitirá el seguro aba~ 

tecimiento de cacao en grano. Se conoce, como se indica 

en el estudio de mercado, que se encuentran en producción 

1,216 Has. en Satipo y alrededor de 1,200 Has. en ~mien 

to. Aunque el rehdimiento es bajo, si se instala unapla~ 

ta industrial en la zona, el rendimiento y/o producción~ 

mentarían considerablemente{ por lo que estimamos que la 

materia prima no es limitante para fijar el tamaño de la 

planta. 

3.1.1.2 Producto Final 

1 
l. 1 
, 1' 
1 ·. 1 
'v 

/~ ¡, 
J . -~_) 

' 
•. 1 

Teniendo en consideración la tendencia 'J 

futura de la demanda aparente para el período.1989- 199~ 

se estima que la participación más recomendable par~clpr~ 

yecto, sería un abastecimiento en el mercado interno y ex 

terno de los siguientes volómenes~ 



AÑO~ DE': OPERACION 

1 - 10. 

1 - 10 
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DEMANDA DE LA PASTA DE CACAO 

MERCADO 

Interno 

Externo 

PASTA DE CACAO 
( TM/año) 

192 

768 

% 

20/o 

80/o 

Relacionando estas cantidades con eL ren 

dimiento de la materia prima, se determinó que el tamaño 

de plant~ debe ser tal, que esté en capacidad de procesar . .::''l 
--- .. _/ 4 TM/día de cacao en grano fermentado y seco. 

Este factor no es limitante, puesto 

-¡ 
1/ 

\~. 
3.1.2 Tamaño -tecnología 

que 

en el mercado internacional existe maquinaria y equipo a:l~ 

cuados a la capacidad que se determine para cada . una .de 

las operaciones del proceso. En el mercado nacional no 

/1. existe maquinaria y equipo para procesar cacao. ___¡
1

~ 

En el país existe buena referencia acer 

ca de la maquinaria y equipo de procedencia italiana,para 

lo cual se visitó la cámara de comercio ~taliana,a fin de 

que ~e proporcione los proveedores dedicados a la venta 

de dicha maquinaria y equipo. Se pidió las referencias a 

cerca de ·la capacidad mínima y máxima y se pidió además 

la cotización de cada una de las referencias. Luego de la 
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evaluación correspondiente se determinó que la compañía 

Carle & Montanari sea la que nos provea de todo lo i~dis· 

pensable para la realización de las operaciones que ínter 

vienen en el proce~o, garantizándose así como una buena 

calidad en el producto final. 

3.1.3 Tamaño-financiamiento -····-······¡ 

la inversión que pueda determinar el es \J} 
tudio no limitará su ejecución. Se recurrirá e entidades 

financieras para que sirvan de nexo y ayuden en la . adqui 

sición de la maquinaria y equipo importado, dichas entida 

des financieras serían COFIDE S.A. (Corporación Financiera 

de IDesarrollo S.A.); CAF (Coorporación Andina de Fomento), 

líneas de cr~dito de gobierno a gobierno, la del fabrican 

te mismo, etc. Tambi~n se recurrirá a la ayuda de perSQ 

nas naturales y/o jurídicas y al propio estado. 

3.1.4 Tamaño propuesto 

Luego de analizar el producto final y el 

tamaño tecnológico, se llega a la conclusión de que el ta 

maño de planta mínimo considerado es de 500 Kg/hora de ca 

cao fermentado y seco. 

3.2 LOCALIZACION 

La localización adecuada y/o apropiada para la insta 

lación de la planta Industrial va a· estar entre las provi~ 

cias de Satipo y Chanchamayo. La el~cción .se hará tenien 

do en consideración factores Cualitativos de estas dos prQ 
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vincias, a través del método de calificación ponderada~r 

factores. 

3.2.1 FACTORES CUALITATIVOS 

.3.2.1.1 Existencia de Materia Prima 

En la actualidad la producción de ca 

cao en grano, tanto en Chanchamayo como en Satipo, es ba 

ja. Dicha realidad se da porque económicamente,a los ~ 

cultores del lugar no les es beneficioso; resultándole fiÉ 

atractivo la producción y comercialización del café. Pe 

ro, es preciso aclarar, que la producción en Satipo es mu 

cho mayor que la de Chanchamayo (como se precisa en el es· 

tudio de mercado). 

3.2.1.2 Disponibilidad de Terreno 

En la provincia de Satipo, ... as1. como en 

Chanchamayo, se dispone de terreno suficiente como para p~ 

der construir e instalar una planta industrial y para fu 

turas i:Hr:tpliaciones. Pero en lo que respecta a las ex-ten 

siones de terreno destinadas para la producción de materia 

prima, en Sati~o ~e dispone de mucho más, por lo que se 

puede precisar de que en Satipo estará asegurado el 3bas 

tecimiento de c~cao en grano a la planta industrial sin ne 

cesidad de recurrir a Chanchamayo (a excepción de los prl 

meros afias), sucediendo lo contrario con dicha provincia, 

que no cuenta con terreno suficiente para dicha producción. 

J} 
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3.2.1.3 Clima 

En las referidas provincias las condi 

ciohes climáti.cas se presentan favorables para el desarrQ 

llo del cultivo del cacao en grano. La_temperatura máxi 

ma llega a 39°C entre Ene~o y Abril y la mínima a 21°C en 

tre Mayo y Octubre. 

3.2.1.4 Acceso a las Zonas de Producción y al 

Mercado 

La localización de la planta ini.Istrial 

estaría dada ya sea en el distrito de Chanchamayo o en el 

distrito de Satipo; en ambos distritos el acceso debpla~ 

ta industrial hacia las principales zonas de p~oducción ~ 

fácil en lo que respecta a la circulación de los 

los y traslado de la materia prima. 

vehícu 

En lo que respecta al mercado que se 

proyecta atender, hay comunicación a través de la carrete 

ra central (partiendo de Lima, primero se llega a Chancha 

mayo y luego a Satipo) con lo cual la producción llega a 

Lima y de acá se reparte al mercado nacional e internacio 

nal. 

3.2.1.5 Disponibilidad de Mano de Obra Califi 

cada 

Ni en Satipo, ni en Chanchamayo existe 

mano de obra calificada, para lo cual se recurri~á a pe~ 
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. sonal de instituciones técnicas en Lima. 

3.2.1.6_Disponibilidad de Agua, Desague y~~ 

gía Eléctrica 

El servicio de agua en Satipo es pési 

ma, esta proviene del río, lo cual haría necesario purifi 

car el agua, así como es preciso tener pozo y tanque de 

agua; no sucediendo esto en Chanchamayo, pero el servicio 

es limitado, se satisface entre el 60% y 70% ·d~ la deman 

da total. 

En lo que respecta al desague, el ser 

vicio es bueno en los dos lugares. 

Respecto al servicio de energía eléctri 

ca, este se da a lo largo del día en Chanchamayo; en cam 

bio en Satipo el servicio se dá por 18 horas (es de 11am. 

a Sam.). En ambos casos se considera baja la iluminació~ 

por lo cual, será necesario el uso de un generador eléctri 

co para satisfacer los requerimientos de este servicio a 

la fábrica. 

3.2.1.7 Política del Gobierno 

Por estar ubicada la planta industrial 

en Satipo o en Chanchamayo, (fuera de Lima y de la provi~ 

cia Constitucional del Callao) el gobierno a través de la 

Ley GeneraL de Industrias, determina un trato preferencial 



-3.5-

en materia ~rediticia y tributaria. Como en el caso de la 

importación de los bienes de capital 

. 3.2.2 FACTORES CUANTITATIVOS 

3.2.2.1 Costo del.Terreno 

El costo del ter~eno viene a ser: 

En Chanchamayo 

En Satipo 

1/. 4Z5/m2 

2 1/. 442/m 

3.2.2.2 Costo de Transporte 

El costo de trarisporte, tanto de la ma 

teria prima (en cada una de las localidades) , como del prQ 

dueto final estas regulados por Resolución de la comisión 

re~uladora de t~rifas de transporte. 

Respecto a la materia prima, el costo 

de transporte desde los centros de producción hasta la plag 

ta Industrial, está en función de las distancias a ser cu 

biertas por ~os medios de trans~orte, ~olómenis de abaste 

cimiento, etc. De acuerdo a esto, se calcula, el ¿asto 

en las ciudades de Satipo y de Chanchamayo y que aproxima 

damente es:· 

SATIPO: 1/. 110/Kg. CHANCHAMAYO: I/. 90/Kg. 

Respecto a la producción final; segón 

la resolución mencionada, los costos de transporte son de 
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aproximadamente : 

SATIPO-LIMA CHANCHAMAYO-LIMA ----------- ----------------
1/. 222/Kg. 1/. 177/Kg. 

3.2.2.3 Servicio de Agua,Desague y Energía Eléctrica 

La tarifa por consumo mínimo mensual a ago~ 

to de 1,988 en las ciudades de Satipo y Chanchamayo es la 

siguiente: 

Diámetro de Tubería Tarifa Mensual ( I/. ) 

(por pulgada) 

1/2 

3/4 

1 

~~~!E~ 

1,000 

1,880 

13,415 

1,000 

2,100 

16,630 

La tarifa de energía eléctrica que correspon 

de a una potencia contratada de 50 a 999Kw es de I/21,915 

Kw. ·mes. 

3.2.3 Localización de Propuesta 

De acuerdo a los factores cualitativos y cuan 

titativos descritos y teniendo en cuenta el método de po~ 

deración de factores (ver anexo No. 4) la pfanta industria 1 

se localizará en el distrito de Satipo a O.SKm. de la ca 

pital de la provincia de Satipo al lado de la carretera 

central.En .efecto la calificación ponderada de factores~ 

localización arroja 588 puntos para la alternativa A (Chan 

chamayo) y 632 puntos para la alternativa B (Satipo) como 

se puede ver en el cuadro No. 15. 

3.3 DESCRIPCION Y CARACTERISTICAS DEL PROCESO INDUSTRIAL 

3.3.1 ~elección de Tecnología 

La tecnología seleccionada para el presente ~ 

yecto de inversión es italiana, la cual responde fundame~ 

talmente a consideraciones de calidad del producto final. 
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No se considera tecnología peruana puesto q0e para la 

dustrialización de los derivados del cacao no existe. 

3.3.2 Descripción del Proceso Industrial 
'---~ 

-··- } 
/ 

in 

i 
-:----.1 

Las operaciones que intervienen en el 

de producción son las sigÚientes : 

.proceso 

a. Recepción 

La materia prima o cacao en grano es recepcionada en la 

planta una vez que se ha llevado a cabo su fermentación y 

posterior secado. 

b. Limpieza y Selección 

Esta operación se lleva a cabo mediante el paso a ~ 

de unos tamices de agitación continua y combinado con una 

fuerte ventilación o corriente de aire. A trav~s de este 

proceso se eliminan probables particulas extrañas existen 

tes en la materia prima. 

c. Torrefacción 

Con el grano de cacao limpio se procede al pretostado 

o torrefacción, donde la materia prima es tratada a una 

o o temperatura de 100 e a 150 e por un tiempo promedio de 20 

a 40 minutos. El objeto de la torrefacción es la produ~ 

ción del aroma propio del cacao, el cual se forma durante 

este proceso por descomposición química de determinados 

componentes. Al mismo tiempo se evapora la humedad cante 

nida todavía en las semillas a niveles del 1 - 2% y,~stas 

se vuelven quebradizas, y, por lo tanto, adecuadas paralos 
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_ulteriores procesos de trituraci6n y purificaci6n~ 

La torrefacci6n es una operaci6n muy delicada, cuya 

oportuna ejecuci6n es de la mayor importancia por lo que 

se refiere al sabor y aroma de los derivados del cacao qt..E 

con el mismo se han de preparar. 

d. Trituración y Descascarillado 

Los granos de cacao enfriados son transportados para su 

triturati6n, dónde la operaci6n es compl~mentada con ven 

tilaci6n para lograr separar la almendra de la cascarilla 

y de los g~rmenes a trav~s de un tamiz vibratorio. 

e. Molienda. 

Esta fase comienza con la trituraci6n y desmenuzamien 

to de los granos del cacao a una temperatura de 500 é 70~ 

C. moliendo las almendras de cacao exentas de c~scaras y 

g~rmenes, se prepara la pasta de cacao. 

f. Envasado 

Una vez obtenido el prod~cto final se embala en bolsas 

de polietileno y una vez hecho este, se coloca en cajas 

de cart6n. 

A continuaci6n se presenta gr~ficamente el proceso de 

producci6n que nos permite conocer el proceso de produ~ 

ci6n. 



DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO DE PRODUCCION DE LA 

PASTA DE CACAO 

!PASTA DE cAcAo] 

LIMPIEZA Y SELECCION 

T0RREFACCION Y DESCASCARILLADO 

TRITURACION Y DESCASCARILLADO 

PASTA DE CACAO PARA VTA. DIRECTA 
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3.3.3 Programa de Producción 

El programa de producción de la planta indus 

trial, desde el primer afio de producción, se presenta en 

el cuadro siguiente : 

PROGRAMA DE PRODUCCION 

REQUERIMIENTO M.P. (lOO %) PRODUCCION (80%) 

AÑO M.P Kg/d Kg/Aíio TM/Año Kg/d Kg/Año TM/Año 

1 G 3,200 960,000 960 2,560 768,000 768 

2 R 3,600 1'080,000 1,080 2,880 864,000 864 

3 A 4,000 1'200,000 1,200 3,200 960,000 960 

4 N 4,000 1'200,000 1,200 3,200 960,000 960 

5 o 4,000 1'200,000 1,200 3,200 960,000 960 

6 D 4,000 1'200,000 1,200 3,200 960,000 960 
E 

7 4,000 1'200,000 1,200 3·, 200 960,000 960 
e 

8 
A 

4,000 1'200,000 1,200 3,200 '960,000 960 

9 e 4,000 1'200,000 1,200 3,200 960,000 960 

10' A 
4,ooq 1'200,000 1,200 3,200 960,000 ·960 

o 

NOTA: Se considera 300 días laborables 

TURNO: 08 horas trabajando 

Se considera como rendimiento de la pasta de cacao,80%(se 

calcula .que la merma es de 20%). 
\...._ ___ .i 



-41-
, 

K f ' 

.3.4 CARACTERISTICAS FISICAS DEL PROYECTO 

3.4.1 Terrenos y Obras Civiles 

El área total del terreno necesario es de 7,000 
2 . 2 . . 

mt . El área construída se estima sea de 5,120.5mt ,cuya 

distribuci6n ~erá de la siguiente manera: (Ver anexo 

Area de Administraci6n 

Area de Producción 

Area de Dep6sito de máteria prima 

Area de Producto terminado 

Area de Laboratorio 

Area de Mantenimiento 

Area de Comedor y cocina 

2 -350.0 m 

335.0 m2 

375.0 2 
m 

375.0 m2 

187.5 2 m 

187.5 m2 

225.0 m2 

Area de Vestuario y baño 2,740 2 m 

Area de Movilizaci6n (pist~s y veredas) 38.5 2 
m 

Area de Tanque de agua 38.5 2 m 

Area de Grupo electr6geno y caldero 42.0 2 
m 

AREA TOTAL CONSTRUIDA 

AREA LIBRE 

TOTAL DEL TERRENO 

5,120.5 m2 

2 
1~879.5 m 

2 7,000.0 m 

La construcci6n va a estar hecha sobre material noble 

El área de Producci6n y laboratorio tiene una pared de 

2 2 m de alto~ de mayólica y el piso es de cemento revestí 

do con losetas.·. 
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3.4.2 Requerimiento de Maquinaria y Equipo 

La planta completa y diseñada para la transfor 

mación de 500 Kg/h de cacao en grano, para la elaboración 

de pasta de cacao, comprende las siguientes maquinarias y 

Equipos: 

a. Sección Limpieza y Torrefacción 

- Una máquina limpiadora "SPCN/1" 

Capacidad: 500 Kg/h de cacao en grano. 

La máquina está constituída por una robusta estructu 

ra metálica que absorbe las vibraciones internas. Se com 

pone de 2 tamices vibrantes para la separación de las par 

tes gruesas y de las partes .pequeñas. 

Las partes livianas, las partes más gruesas y las pe 

queñas se descargan a través de canales especiales situa 

dos en un costado de la máquina.para ser recogidas en sa 

cos o recipientes. Al término de la sección limpieza, el 

producto se desliza sobre un imán permanente que retiene 

las partes ferrosas, y por último, va conectada a un ele 

vador de carga. 

- Un Torrefactor tipo CM.3/300-350 

Capacidad: 300-350 Kg. 

Está con~tituído por un tambor de torrefacción, una 

tina de mezcla y enfriamiento y por un ciclón, el cual re 
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tiene las partes sólidas en suspensión en el horno. En la 

parte superior del tambor está fijada la tolva de carga, 

en la parte inferior se encuentra la portuezuela de desear 

ga a la tina de enfriamiento. 

b .. Sección Roturación, Transporte y Ensilaje de los Granos 

- Un grupo neumático de extracción desde el torrefactor 

y carga del silo de la descascarilladora, con com~~esorro 

tativo, tubos y curvas de acero, mirilla, ciclón de lleg~ 

da con mangas de desahogo de aire. 

- Un silo de carga med: 1.20 x 1.20 x 4 m.,capacidad .. útil 

1,500 Kg. con indicador de nivel máximo. 

- Una Descascarilladora tipo "RCM/7" 

Un grupo neumático: 

- Una tolva de carga al molino 

~ Un armazón de sostén 

-Un tablero eléctrico de mando y control. 

c. Sección Molienda de los Granos de Cacao 

Un molino refinador "MPH/413" para licor o pasta de ca 

cao. 

- Una bomba "PCL/1" con motor y tablero 

-Tres agita?ores mezcladores; de tipo vertical,cada uno 

con capacidad de 2,000 Kg. 

-Un molino MS/500. Prod.: 500 Kg/hr. de pasta de cacao. 
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d. Sección Elaboración de Pasta de Cacao 

- Un tanque 

- Dos bombas para carga y descarga 

- Grupo Mezcla-Pasteurizaci6n-desacidificaci6n pasta 

de cacao y balanza. 

- Un tunel Frigorífico. 

e. Equipo de Laboratorio 

- Una balanza de análisis eléctrica con indicaci6n di 

gital Cap. 200 grs.; sensibilidad 0.1 miligramo con plat! 

llo de acero inoxidable. 

-Un potenci6metro-eléctrico.digital con compensaci6n 

mariual de li temperatura desde 0° a 100°C; con electrodo 

mixto, cable, soporte para el electrodo y soluci6n de ca 

libraci6n. 

- Una i~cubadora eléctrica con termostato automático, 

' . . . o o 
termometro de control desde S C hasta 70 C. 

- Un equipo Soxhlet de 250 ml; comprende: 

. Bal6~ de vidrio de borosilicato DURAN 

. Cuerpo del extractor con esmerilados 

. Refrigerante de bolas con esmerilado 

- Un destilador de agua cap. 20 lts/hr. 

- Un horno de mufla, con pir6metro para temperaturas 

hasta 1,200°c 

- Un desecador de vidrio con tapa esmerilada y llave 

para vacío de 250 mm. 
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- Una placa de porcelana de 325 mm. para el desecador 

- Una placa petri de 100 x 15 mm. 

- Un crisol de porcelana, cap.: 22 

- Un pliego de papel filtro de 45 

Una pinza para crisol de 20 cm. 

- Una espatula de acero inoxidable 

ra de 8 cm. de largo de hoja~ 

f. Equipo AuXiliar y Vehículo 

Un grupo electrógeno de 110 HP 

- Un caldero de 100 HP 

ml. 

X 45 cm. 

de largo 

con mango 

- Un equipo de tratamiento de agua: 

. Un purificador 

~ Un pozo y tanque de agua 

de m á de 

- Dos camionetas Pick Up de 4 T.M. Petrolero-Datsun. 

g. Equipo de Taller y Herramientas 

Un equipo de soldadura autógena de 300 amp., trifá 

sica. 

- Un esmeril angular, disco de 9' 

- Un tornillo de banco de 6' 

- Un compresor de 2.4 HP. trifásica 

Herramientas varias 

h. Equipo de Seguridad de Almacenaje­

- Dos carretillas hidráulicas 

- Cuatro extinguidores de 6 Kg. 
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-Dos balanzas de 500 Kg. 

1. Muebles y Enseres de Oficina y Comedor-Cocina 

--Cuatro armarios 

~-15 escritorios 

30 sillas 

- Cuatro muebles 

- Siete máquinas de escribir eléctricas 

Una cocina de cuatro hornillas 

Una refrigeradora de 12 pie~ 

- Tres mesas 

"- Seis bancas 

3.4.3 Requerimiento de la Operación Industrial 

a. Materiales Directos 

Los materiales directos, son aquellos que inte~vienen 

direct~mente en la fabricaci6n del producto final. Estos 

son la materia prima y los envases (materiales de produ~ 

ei6n). 

· El requerimiento diario del cacao en grano fermentado 

y seco será de 4 T.M., lo que equivale a un volúmen de 

1,200 T.M. de cacao en grano ~1 afio. 

Para la comercializaci6n de la pasta de cacao se util! 

zarán bolsas de polietileno de 30 Kg. de capacidad,con s~ 

paradores plásticos que la dividen en cuatro partes igU.§!. 
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.les de 7.5 Kg., además de cajas de cartón corrugado con un 

peso bruto de 30.8 Kg., por lo que se requiere anualmente 

de 16,000 unidades de cada uno de los materiales antes men 

cionados,más 1% de merma (160 unidades), lo que demandará 

16,160 unidades. 

b. Materiales Indirectos 

Son todos aquellos materiales que requiere la Empresa, 

pero que no se va a constituir parte del producto final. 

Estos pueden ser a su vez de fabricación, que son todos 

aquellos que requiere la Planta pero que no irán a formar 

parte del Producto final como por Ejm. Productos químicos, 

combustibles, grasas y lubricantes, respuestas etc. y de 

operación que son todos aquellos materiales que requieren 

los diferentes departamentos de la Empresa, con excepción 

del departamento de Producción, como: Útiles dE oficina, 

de aseo, etc. 

Para el presente proyecto de Inversión, se han conside 

rado los siguientes materiales Indirectos: 

- 8,000 Kgs. de Carbonato potásico. 

- Combustibles; 2,500 Gla/Año de gasolina y 40,000 Gln 

año de. Petroleo Diesel. 

-Lubricantes; 440 Gla/Año; grasas. 

- Repuestos. 

- Utiles de Oficina como archivadores, block, engramp~ 

dores, lapiceros, sellos, tampones, etc. 
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- Utiles de aseo como: Jabones,desinfectantes, toallas 

etc. 

e. Mano de Obra 

Elia se divide en M.O. de fabricación (es la que requie 

re el Dpto. de Producción, planta o fábrica) y de oper~ 

ción (Empresa, en donde tenemos la de Administración y Ve!! 

tas) 

En el cuadro No. 14 se muestra el seguimiento anual de 

mano de obra. Podemos ver que el número total de trabaj~ 

dores son 27 de los cuales 11 estarán directa o indirecta 

mente relacionados en la fabricación del Producto y 16 co 

rresponderá a trabajadores de administración y ventas. 
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3.5 CONTROL DE CALIDAD 

El instituto de Investigación tecnológi6a Indu~trial 

y de Normas Técnicas (ITINTEC), establece 
. , 

las caracter~s 

ticas que deben cumplir los diferentes derividbs del ca 

cao. Lo que no establece.el ITINTEC (no existiendo en el 

País una Norma Técnica) son las características que debe 

cumplir la Pasta de Cacao. A nivel mundial.existe um nor 

ma que la eqtablece, el CODEX alimentario, y a la cual se 

cifien las empresas que obtienen el Referida producto. 

A continuación se mencionará la Norma del CODEX para 

la Pasta de Cacao. 

1~ Factores esenciales de composición y calidad 

.- Cáscara de Cacao: No más del 5% referido el extracto 

seco negro. 

- Ceniza Total: No más del 10/o M/m referido al extracto 

seco negro o 14/o M/m cuando se trata· con alcalinizan 

tes permitidos. 

-.Ceniza insoluble en Acido clorhídri.co:No más del 6.3% 

M/m r~ferido al extracto seco negro. 

2. Aditivos.Alimentarios 

2.1 ALCALIZANTES: 

- Carbonato amónico 

Hidróxido amónico 

Hidrógencarbonato amónico 

Carbonato cálcico 



-50-

- Carbonato magnésico 

- Carbonato potásico 

- Hidrógenocarbonato potásico 

2.2 Neutralizadores 

2.3 Emulsionantes 

2.4 Aromatizantes 

3. Contaminantes 

4. Higiene 

Cuando se examinen según métodos apropiados de toma de 

muestras y análisis, los productos deberán estar exentos 

de microorganismos capaces de desarrollarse en condiciones 

normales de almacenamiento y no deberán contener sustancia 

alguna originada de microorganismos en cantidades que pue 

dan presentar un peligro para la salud. 

5. Etiquetado 

5.1 Nombre del Alimento 

el nombre del producto será "Cacao en Pasta" 

5.2 Lista de Ingredientes 

Los ingredientes como la sustancia alcalinizantes 

y neutralizadoras, emulsionantes y aromatizantes, deberán 

declararse con nombres Genéricos o Específicos. 

5.3 Contenido Neto 

El contenido .neto deberá declararse en peso en los 

sistemas métricos o Averdupois o en ambos sistemas, según 



-51-

se exija en el País en que se venda al producto .. 

5.4 Nombre y Dirección 

Debei~ declararse el nombre y Dirección del fabri 

cante, embasador, distribuidor, Importador, Exportador o 

vendedor del alimento. 

5.5 País de Origen 

Deber~ regularse en el País de origen de los produ~ 

tos. 

3.6 PLANIFICACION DE LA EJECUCION DEL PROYECTO 

el pe~iodo de tiempo en el ctial se ejec~tanlas obras 

civiles del proyecto, desde el momento de la financiación 

hasta la puesta en marcha del proyecto, con sus respectl 

vas actividades'se muestra a continuación: 

i 
1 

1 i 

'v r-­
i 
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES PARA LA 

ACTIVIDADES 

IMPLEMENTACION DEL PROYECTO 

DURACION PROBABLES 
( meses ) 

- Financiamiento Propio 1 

- Financiamiento por deuda 6 

- Compra del terreno 0.5 

Estudio definitivo 2 

Movimiento de tierra y excavaciones 1 

Pedido y recepción de maquinaria y equipo importado 6 

Pedido y recepción de maquinaria y equipo nacional 1 

- Obras civiles 6 

- Instalación de Maquinaria y Equipo Importado 1 

- Instalación de Maquinaria y Equipo Nacional 0.5 

- Limpieza 0.5 

- Prueba y puesta en marcha 1 

El tiempo necesario para poner operativa la planta es 

de 11 meses~ Este tiempo lo hemos estimado utilizando el 

diagrama de Gant. (Ver anexo No. S ). 
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CAPITULO IV 

INVERSIONES Y FINANCIAMIENTO 

·En esta parte del estudio, se trata de los aspectos ecQ 

n6micos relativos a la determinaci6n del montode.inversio 

nes y su financiaci6n, aspectos vitales para materializar 

este proyecto. 

Los c~lculos se efectóan a precios y costos del mes de 

agosto de 1 3 988, utiliz~ndose el tipo de cambio oficialde 

la moneda riacional respecto al d6lar de Il3,100 por US $. 

4.1 INVERSIONES DEL PROYECTO 

Las inversiones del presente proyecto, se ubican en 

dos rubros : 

Inversiones Fijas y Capital de Trabajo. Las :InversiQ 

nes Fijas, a su vez, pueden desdoblarse en.Tangibles e In 

tangibles. 

4.1.1 Inversione~ Fijas 

Est~n constituídas por los activos fijos de la 

Empresa; los cuales no son materia de transacci6n. Esta 

inversi6n asciende a $ 1'310,944, tal como se muestra en 

el cuadro No. 16 \ 
'¡ \ ¡' 

\J 
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4.1.2 Capital de Trabajo 

Los requerimientos de capital de trabajo, 

son fundamentalmente para la adquisición de materiales y 

dotar de la liquidez inicial necesari para la etapa de op~ 

ración. El monto calculado asciende a $ 181,3'08.0 ( Ver 

cuadro No. 17 

Las bases para el cálculo del capital de trabajo son 

las siguientes 

- Materia Prima 

- Materiales 

- Producto Terminado 

- Caja 

Stock equivalente a 15 días de prQ 

ducción. 

Stock para 15 días de producción 

(bolsas y cajas) 

Se tendrá una reserva equivalente 

a un mes de venta (al costo de 

fabricación) 

Nivel de caja mínimo para 15 días 

de operación. 

4.1.3 Inversión Total 

La inversión total que se requiere para poner 

en marcha el proyecto, teniendo en cuent:A. las consideracio 

nes de los items anteriores es $ 1'492,252. El monto de 

la inverstón fija representa el 87.8.5/odel total ( $1' 310, 944) 

y el 12:1.5/o restante ( $ 181,308) corresponde el ca pi tal ce tr~ 
bajo (Ver cuadro No.18). 

f .. \ 
') :' 

~o._...,.í 
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4.2 FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO 

4~2.1 Fuentes de Financiamiento 

1 <. .. 
/ 

El presente Proyecto será financiado mediante dos 

fuentes de recursos : 

- Aporte Propio.- otorgado por 3 accionistas en partes 

iguales equivalente a 1/3 del Capital social. 

- Pr~stamo del BAP - BIP.- segón convenio de acciones con 

juntas de apoyo a proyectos agroindustriales. 

El objetivo principal del convenio es promover y apQ 

yar la implementación de proyectos agroindustriales,ente~ 

di~ndose como tales los proyectos que cubren las etapas de 

producción, procesamiento agroindus tri al y comercialización 

del producto final (dando especial ~nfasis, a la impleme~ 

tación de Empresas que obtengan .productos para la Export~ 

ción o para sustituir importaciones). 

Las condiciones del cr~dito BAP - BIP son las siguie~ 

tes 

Monto $ 840' 000 

Inter~s 14% anual (nominal) 

Periodo de Gracia: 1 afio 

Plazo de Amortiz.: 5 aftos, trimestre calendario vencido 1 

f -------· 
4.2.2 Estructura de Capital 

Este punto va a darse una vez seleccionada la 
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fuente de financiamiento, es decir deberá contemplarse la 

relación de participación de las fuentes de financiamien 

to o estructura de Capital en la Inversión Total. Así en 

nuestro proyecto hemos considerado como fuente de financia 

miento al BAP - BIP y el aporte propio de los accionistas; 

lo cual va a permitir cumplir con el servicio a la deuda 

contraída y maximisar la productividad de los recursos fi 

nancieros. (Ver cuadro No. 19) 

4.2.3 Financiación Total 

El total de financiamiento del presente proyes 

toes equivalente a $ 1'492,252; el cual esta dado por el 

aporte propio equivalente a $ 652,252 y por el préstamo 

con un monto de $ 840,000 que representan el 43.7% y 56.3% 

del financiamiento total respectivamente. ( Ver cuadro No. 

19 ) . 

4.2.4 Servicio de la Deuda 

Son los pagos que hemos efectuado como contra 

parte del crédito recibido. Consta de dos partes: lntere 

ses y amortizaciones. El pago .se va a realizar según el 

programa de pagos exigidos por el BAP - BIP como son con 

un interés del 14% anual (nominal), período de gracia un 

afio y con un plazo de amortización de 5 afias trimestre ca 

lendario vencido (Ver cuadro No. 20 ). Las amortizaciones 

son los flujos correspondientes del prestatario. 



CAPITULO V 

PRESUPUESTO DE COSTO O INGRESOS 

5.1 COSTOS DE FABRICACION 

Están constituídos por los egresos de dinero necesa 

rio para elaborar la Pasta de Cacao, tema del presenteprQ 

yecto. Dentro de estos tenemos materias primas, materia 

les directos, remuneraciones al personal de producción,s~ 

ministros y otros costos indirectos.. Los costos de fabri 

cación ascienden a $ 1'527,103.0 y el costo unitario de 

fabricación a$ 1.54 (ver cuadro No.22). 

5.2 GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS 

Los gastos de Administración y Ventas incluyen las 

remuneraciones del personal administrativo y el p~rsonal 

de ventas; así como también gastos generales en los cua 

les están incluídos los útiles de oficina, gastos locales 

no ubicados ~n otros rubros y reserva por malas deudas o 

incobrables. 

Estos gastos de administración y ventas equivalen a 

un monto de $ 26,881.0 (Ver cuadro No.23) 

5.3 GASTOS FINANCIEROS 

Se refiere a los intereses que hemos pagado por con 

cepto del préstamo recibido de la entidad financiera. Co 
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mo sabemos el préstamo asciende a $ 840,000.0 y con un in 

terés equivalente a $ 459,659.0 

Los intereses a cobrarnos son al rebatir, es decir 

sobre los saldos deudores (ver cuadro No.21). 

5.4 DEPRECIACION Y AMORTIZACION DE ACTIVOS 

Para los fines del presente proye¿to,la depreciación 

es sinónimo de desvalorización y consiste en la gradual 

pérdida del valor de los bienes físicos como producto de 

su utilización. La depreciación de un activo puede deber 

se a desgaste u obsolescencia del activo. 

El monto de depreciación anual equivale a $99,887.00 

La amortización de activos está conformada por un po~ 

centaje de la inversión intangible (20%) ·y del montaje de 

pruebas (20%) el cual da un equivalente de $ 31,298.0(ver 

cuadro No.24). 

5.5 PUNTO DE EQUILIBRIO 

Es el volúmen de artículos que es necesario producir 

para no incurrir ni en pérdidas ni en ganancias. 

Para calcular el punto de equilibrio del presente p~ 

yecto hemos utilizado los costos fijos, costos variables, 

precio y costo variable unitario en base a los cuales va 



. -59-

mos a calcular el nivel de producción tal como se muestra 

a continuación y vamos a calcular el precio promedio po~ 

derado. 

el nivel de producción es equivalente a 516,907 U.M. 

el cual multiplicado por el precio promedio ponderado .da 

un equivalente en dólares de $ 1'106,180.0 .(Ver cuadroNo. 

26). 

/ 



PUNTO DE EQUILIBRIO 
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1'106,180 
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CAPITULO VI 

EVALUACION DEL PROYECTO 

6.1 GENERALIDADES 

Es un proceso continuo y permanente, que debe darse 

a lo largo de su formulación. Consiste en efectuar un ba 

lance entre las ventajas y desventajas de asignar recursos 

de inversión a un proyecto, en función de las. alternativas 

de uso de esos recursos. 

En el caso de evaluación de proyecto,la valorización 

se efectóa para conocer cuaL será el rendimiento de la in 

versión a ejecutar. Y, por lo tanto, su factibilidad. 

Existen dos tipos de evaluación de proyectos, ' segun 

el alcance de análisis: Evaluación privada y Evaluaciónoo 

cial. 

La evaluación de un proyecto requiere del conocimien 

to de ciertas herramientas que permitan manejar las varia 

bles cuantitativas. 

6.2 EVALUACION PRIVADA 

Mide Ó~icamente los efectos directos para el inver~i~ 

nista, está conformada por la Evaluación Económica y Eva 

luación Financiera. 

. '' 
1 

•.J 
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6.2.1 En la Evaluación Económica veremos 

-Valor actual neto económico (VAN eco). 

- Tasa interna de Retorno económico (TIR eco) y 

-.La ~elación Beneficio-costo (B/C eco). 

6.2.2 En la Evaluación Financiera : 

- El valor actual neto financiero (VAN F' ) 
·~n 

-La relación Beneficio-costo Financiero (B/CFi~). 

- Tasa interna de retorno Financiero (TRF. ) 
~n 

i 
11 

.. ,----·-·-----~ 

El valor actual neto (VAN). representa el excedente 

generado por un proyecto, en términos absolutos, después 

de haber cubierto los costos de inversión, operación y uso 

de capital. 

La tasa Interna de Retorno, es una tasa que represe~ 

ta la tasa de rendimiento a la cual el proyecto se hace 

indiferente. Mientras mayor sea el TIR mayor será el pr~ 

yecto, pues estará en capacidad de aceptar costos financie 

ros mayores y retomarlos rentablemente. 

La Relación Beneficio-Costo; es la cantidad de exce 

dente generado por unidad de inversión después de haber 

cubierto los costos de operación y capital. 

El Valor Actual Neto Económico en el presente proye~ 
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to tiene un equivalente de $ 1'393,516.0 durante los 10 

años de duración (ver cuadro No.32), y con un valor resi 

dual de$ 357,308.0. El valor residual es el valor que 

queda de la inversión efectuada una vez cubierto su hori 

zonte de planeamiento, suponiendo que se liquiden los ac 

tivos depreciables, el terreno y el capital de trabajo. 

El Valor Actual Neto Financiero es equivalente a 

$ 1'401,251 (Ver cuadro No.33) y con el mismo valor resi 

dual del VAN anterior, el cual se ha calculado mediante la 

fórmula siguiente : 

V1 = 70% (Obras civiles)+Terreno+Capital de Trabajo. 

Un proyecto es rentable cuando VAN~ 
. L 

VAN eco 

La Tasa Interna de Retorno Económico es equivalente 

a 49.84%; es aquella tasa de descuento que hace al VAN 

exactamente igual a cero. (Ver cuadro No. 34). 

La Tasa Interna de Retorno Financiero en nuestro prQ 

yecto es aceptable pues equivale a 64. 79/o(Ver cuadro No. 35) 

La Relación Beneficio-Costo Económico es equivalente 

a 1.93. Esto significa que el proyecto genera mayores b~ 

neficios que los costos incurridos en la obtención de di 

chos beneficios, vía costos de operación y de_ Inversión~ 

to significa que por la inversión de una unidad se ha g~ 

nerado un excedente de 0.93; lo cual nos confirma que el 

. proyecto es aceptable. 

Beneficio-Costo Financiero nos permite confirmar si 

el proyecto ha increm~ntado su rentabilidad, debido al fi 

nanciamiento asignado al proyecto, y podmeos decir que es 

así ya que tenemos una relación B/C~ de 3.14 (Ver ·cuadro 
.t' 

No. 36). 
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6.3 EVALUACION SOCIAL 

6.3.1 Densidad de Capital 

Es la relación entre la Inversión y la mano de 

Obra. La expresión empleada es de 

D - K Inversión 

No. Trabaj. 

Donde I 1'492,252 

N 27 Trabajadores 

Reemplazando : 

D-K = 1'492,252 

27 

$ 55,269 

6.3.2 Productividad de la Mano de Obra 

Permite medir el valor de la Producción obteni 

da por UNidad de fuerza de Trabajo empleada en ~l~Proye~ 

to. Se mide a través de la siguiente fórmula 

m os 

P Valor promedio de Prod.Anual 

Mano de Obra Directa Generada 

Donde: P PRODUCTIVIDAD DE LA MANO DE OBRA 

p $ 2'250,409 

27 

$ 83,348 

Considerando solamente la mano de obra directa, tene 

p 2' 250 ,tr09 

6 

$ 375,068 

Para ambos casos, el valor promedio de la producción 

anual es obtenido incluyendo el CERTEX. 
) 

,' . ~· 
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6.3.3 Generación de Divisas 

Este indicador permite la valorización del Pro 

yecto en función del consumo y generación de divisas. 

Para el c~lculo de ~ste indicador, se conside 

ra por un lado los ingresos de divisas (US $) que ocasio 

na el proyecto por concepto de exportación y por otro la 

do los egresos de divisas como consecuencia de la Import~ 

ción de maquinaria y equipo de procesamiento proveniente 

de Italia, cuya compra requiere de moneda extranjera. 

De acuerdo a ~sto de tiene 

- Ingreso de divisas por Exportaciones de Pasta de 

Cacao. $ 20'715,845.0 

- Egresos de divisas por concepto de Importación de 

Activos de Producción. $ 711,727 

- Saldo Neto de Divisas $ 20'004,118 

Ahora bien la generación de divisas se determina a 

trav~s de la siguiente relación : 

GENERACION DE DIVISAS SALDO NETO DE DIVISAS 

INVERSION TOTAL DEL PROYECTO 

G.D.= 20'004,118 $ 13.41 

1'492,252 

Esto significa oue por cada dólar invertido en el pr~ 

yecto, se genera $13.41 por concepto de divisas. 



CAPITULO VII 

ADMINISTRACION DE LA EMPRESA 

7.1 TIPO DE EMPRESA 

El proyecto de fabricación de pasta de cacao luego de 

efectuar su implementación y constitución, se transforma 

en una Empresa. El tipo de Empresa puede ser, Sociedad 

·Anónima (S.A.), o Sociedad de Responsabilidad Limitada (S 

RLTda). En nuestro caso, la Empresa se constituye como~ 

ciedad Anónima por Escritura Pública sobre la base de ac 

ciones de los socios, quienes responden sólo con el monto 

aportado o capital social. 

7.2 ORGANIZACION DE LA EMPRESA 

7.2.1 Departamentalización 

La organización Empresarial elegida, es a tra 

vés de departamentos. La Departamentalización básica re 

comendable es la departamentalización "por.funciones",que 

no es otra cosa que la agrupación de actividades de acuer 

do con las funciones que realiza la Empresa. 

Se establece dos niveles generales que son el 

asociativo j el ejecutivo. 

EL NIVEL ASOCIATIVO, que corresponde a los órganos ~ 

decisión, estará constituído por la Asamblea General de Ac 

cionistas y el Directorio. 
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EL NIVEL EJECUTIVO, es el encargado de ejecutar las 
' 

decisiones generales tomadas a nivel de Directorio. En es ~ 
te nivel se considera : 

- La Gerencia General 

- La Gerencia Administrativa-Financiera 

- La Gerencia de Producción 

- La Gerencia de Ventas 

De estas cuatro Gerencias, la de más alto nivel es 

la Gerencia General. Las otras tres Gerencias son consi 

deradas de "Línea';. 

La Gerencia Administrativa-Financiera, tendrá .a su 

cargo los siguientes Departamentos 

- Departamento de Personal 

- Departamento de Planeamiento Financiero 

- Departamento de Contabilidad 

- Departamento de Logística 

La Gerencia de Producción, tendrá a su cargo los si 

guientes Departamentos 

- Departamento de Fabricación 

- Departamento de Control de Calidad 

- Departamento de Mantenimiento 

Por su parte la Gerencia de Ventas, tendrá a su car 

go los sigu~entes Departamentos- : 
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- Departamento de Ventas Nacionales /\ 
. 1 l 

//' ·' -Departamento de Exportaciones. 
-:-:--........__ 

7.2.2 Funciones Generales 

a. GERENCIA GENERAL 

Son funciones de la gerencia general 

- Hacer cumplir los objetivos y metas de la 

Empresa. 

- Representar a la Empresa en todos los asun 

tos oficiales legales a que hubiere lugar. 

Convocar y presidir las remuneraciones de 

coordinación con los gerentes de Línea. 

· - Delegar autoridad sobre aspectos específl 

cos. 

Presidir misiones especiales (comerciales) 

para la ampliación del mercado externo del 

producto. 

h. GERENCIA ADMINISTRATIVO-FINANCIERA 

Son funciones de la gerencia administrati 

va-financiera 

- Planear, organizar, dirigir, controlar y CQ 

ordinar las actividades del persbnal, " as~ 

como las actividades de disponibilidad de 

fondos y estabilidad financiera. 

Desarrollar estrategias de corto · y largo 
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plazo que permita operacionalizar los obj~ 

tivos y metas trazados, así como la di§t~i 

bución eficaz del Ingreso y desembolsos de 

capital. 

- Establecer la efectividad de la acción co 

rrectiva y una retroinformación al proceso 

de planificación para mejorar los sistemas 

de planificación y control. 

- Establecer el nivel de endeudamiento, ~ 

as~ 

como los niveles mínimos de efectivo de la 

Empresa. 

- Fijar la política de sueldos y salarios, ~ 

carde con el nivel y función que desempeña 

cada miembro de la organización. 

- Establecer incentivos de rendimiento M tra 

bajador. 

- Llevar el inventario patrimonial de la Em 

presa. 

Coordinar la provisión y suministro de ma 

terialés, equipos y artículos diversos a 

utilizar para el financiamiento requerido. 

- Otras funciones que le asigne el Gerente Ge 

neral. 

c. GERENCIA DE PRODUCCION 

Son funciones de la gerencia de producción: 

- Planear, organizar, dirigir, controlar y e~ 



-69-

ordinar las actividades de producción. 

- Desarrollar el presupuesto de Costo mensual 

y/o trimestral, que permita conocer la can 

tidad de bienes a ser fabricadas y establ~ 

cer políticas relativas a los nivéles de In 

ventaría. 

- Diseñar métodos de Control de calidad, de 

manera que la calidad del producto sea 
, 
OQ 

timo. 

- Sugerir la contratación de personal de f~ 

brica a la Gerencia General. 

-Establecer programas de mantenimiento de m~ 

quinas y equipos, así corno de las instala 

ciones de la f~brica. 

d. GERENCIA DE VENTAS 

Son funciones de la gerencia de ventas 

- Planear, organizar, dirigir, controlar y 

coordinar las actividades de promoción y 

venta de los productos de la Ernpresa,tanto 

en el mercado nacibnal corno de exportació~ 

- Efectuar pronósticos de ventas anuales,ásí 

corno planes de ventas. 

- Realizar estudios de Investigación de rner 

cados y proponer políticas de ventas. 

Establecer y mantener coordinaciones con 

clientes y distribuidores. 

- Organizar la fuerza de ventas, establecien 

do incentivos al personal. 
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7.2~3 ORGANIZACION ESTRUCTURAL • 1 

\J' 
La organización estructural de la empresa se muestra 

en el siguiente organigrama 

ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA 

J.G •. ACCIONISTAS 

DIRECTORIO 

GERENCIA GENERAL 

·Personal Fabricación 

Plan Financiero Control Calidad 

Contabilidad Mantenimiento 

Ventas Nacionales 

Exportaciones 

·¡ 
/,· ¡ 

i 
¡ 

'--.._J 



CAPITULO VIII CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

CONCLUSIONES 

1.- El Cacao cultivado en el Perú es de especie Theobroma 

cacao L. en sus tres variedades: Forastero Amazónico, 

criollo e híbrido de los cuales el de mayor rendimiento y 

mayor resistencia a las enfermedades es el forastero ama 

zónico y siendo además el que más se cultiva en el País, 

por lo tanto sería el insumo escogido para el proyecto de 

Pasta de Cacao. 

2.- La Producción de Cacao actual y las Proyecciones rea 

lizadas garantizan el flujo de insumas necesarios p~ 

ra la puesta en marcha del proyecto. En todo caso las im 

portaciones del\ Insumo o de la propia pasta de cacao cu 

brirán cualquier insuficiencia. 

3.- Nuestro producto es competitivo en cuanto a precio 

frente a otros países y de fácil absorción por el mer 

cado sin dañar los intereses de los grandes países produ~ 

tares. De esta manera, con un control de calidad adecua 

do nuestro producto podría colocarse en un 80% de su pr~ 

ducción en el mercado extranjero (principalmente Estados 

Unidos y Argentina) y el 2D')7~ en el mercado Nacional ( esp~ 

cíficamente "Donofrio" y nEl Tigre"). 

4.- De acuerdo a los factores cualitativos y·cuantitativos 

descritos en el capítulo III, la planta industrial se 

'1 
,\!, 
i 
./ 
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localizar~ en el distrito de Satipo a 0.5Km. de la capi~l 

de la provincia de Satipo, al lado de la carretera cen 

tral. 

5.- La Tecnología seleccionada para el presente proyecto 

de inversi6n es Italiana, en consideraci6n principal 

mente a la necesidad de un producto final de calidad apto 

para la exportaci6n. 

* Pues el 80% de nuestra Producci6n va a estar dirig! 

cto -al mercado externo. 

6.- La inversi6n total que se requiere para poner en mar 

cha el proyecto es de US $1'492,252.00, de los cu~les 

el 87.85% corresponde a la Inversi6n Fija(US$1'310,944) y 

el resto (12.15%) corresponde a capital de trabajo (US $ 

·181. 308). 

7.- El financiamiento del presente proyecto estar~ dado 

por el aporte de los accionistas con un monto equiv~ 

lente a US $652,252.00 y por un préstamo del BAP-BIP eq.rl.~ 

lente a US $840,000.00. 

* En el marco del apoyo a la implementaci6n de proye~ 

tos agroindustriales. 

8.- Desde el punto d~ vista privado el proyecto es renta 

ble de acuerdo a los indicadores econ6micos y finan 

cieros VAN, TIR y relaci6n B/C. 



9.- Desde el punto de.vista social, el proyecto también 

nos provee indicadores favorables como son una eleva 

da productividad de la man9 de obra y una extraordinaria 

captaci6n de divisas por exporta~i6n; aunque como resulta 

explicable, no hay mucha absorci6n de mano de obra. 
7 

~· 

* & * 



RECOtv1ENDACIONES 

1) Recomendamos que la Planta de Procesamiento de Pasta 

de Cacao·se localize en Satipo de acuerdo a los facto 

res Previstos antes mencionados. 

2) Que se utili~e el Cacao Forastero como insumo para la 

puesta en marcha del Proyecto, por ser el que más se 

cultiva en el País y el de mejor rendimiento. 

3) Conviene que las zonas cultivables de ~ste insumo in 

crementen su producción mediante el uso de Fertilizan 

tes y un preferencial cuidado en el Tratamiento prim~ 

río del Grano como son: El grado de madurez del fruto, 

Cosecha, Proceso de Fermentación y Secado. 

4) Finalmente,en base a las conclusiones antes menciona 

das que nos garantizan la rentabilidad ·del Proyecto 

desde el punto de vista privado y social nos pe1~timos 

recomendar el Proyecto de elaboración de Pasta 'de Ca 

cao. 

* & * 

. i 
'. 
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35.- Tasa Interna de Retorno Financiero (TIRf. ). 
~nanc 

36.- Relación Beneficio-Costo Económico y Financiero. 



CUADRO No. 01 

PRODUCCION DE PASTA DE CACAO (1976 - 1988) 

( T .M.) 

AÑO DEMANDA DE GRANO PRODUCC.PASTA DE 
CACAO 

1976 1,962 1,570 

1977 2,164 i,731 

1978 .1,816 1,453 

1979 2,665 2,132 

1980 4,799 3,839 

1981 12,465 9,972 

1982 11,789 9,431 

1983 11,759 9,407 

1984 11,450 9,160 

1985 13,603 10,882 

1986 10,871 8,697 

1987 9,697 7,758 

1988 10,322 8,258 

FUENTE:Organización de las Naciones Unidas para el Desarro 

llo Industrial ( ONUDI ) 



AÑO 

1979 

1980 

1981 

1982 

1983 

1984. 

1985 

1986 

1987 

1988 

FUENTE 

CUADRO No. 02 

IMPORTACIONES DE PASTA DE CACAO (KG.US$) 

1979 - 1988 

IMPORTACIONES us $ PRECIO UNIT. ($/kg.) 

304,671 1'336,821 4.39 

300,514 1'244,171 4.14 

154,081 440,758 2.86 

374,254 1'080,928 2.89 

152,669 331,747 2.17 

123,129 361,164 2.93 

215,332 594,490 2.76 

5.26' 899 1'007,744 1. 91 

329,767 758,101 2.30 

Dirección General de Aduanas ( MICTI ) 



AÑO 

1989 

1990 

1991 

1992 

1993 

1994 

1995 

1996 

1997 

1998 

1999 

CUADRO No. 03 

PROYECCION DE LA PRODUCCION DE PASTA DE CACAO 

( T .M. )-1989 - 1999 

DEMANDA DEL GRANO PROOOCC. PASTA DE CACAO 

14,622 11,698 

15,553 12,443 

16,484 13,188 

17,415 13,993 

18,347 14,677 

19,278 15,422 

20,209 16,167 

21,140 16,912 

22,070 17,657 

23,002 18,401 

23' 993 . 19,147 

FUENTE: A partir del cuadro No. 1. 



..... : 

CUADRO No. 04 

PROYECCION DE LA IMPORTACION DE PASTA DE CACAO ( T.M.) 

( 1989 - 1999 ) 

AÑO IMPORTACIONES 

1989 330 

1990 341 

1991 351 

1992 362 

1993 373 

1994 384 

1995 395 

1996 406 

1997 416 

1998 427 

1999 438 

FUENTE: A partir del cuadro No. 2 



AÑO 

1976 

1977 

1978 

1979 

1980 

1981 

1982 

. 1983 

1984 

1985 

1986 

1987 

1988 

CUADRO No. 05 

SERIE HISTORICA DEL CACAO EN GRANO ( T.M.) 

1976 - 1988 

PRODUCCION IMPORTACION 

2,607 

3,998 

4,039 

4,262 

4,226 1,412 

4,995 8,134 

5,494 6,760 

12,400 63 

11,562 215 

11,200 2,439 

10,635 378 

9,366 572 

9,891 527 

FUENTE: COCOA MARKET ( ICE ) 



'CUADRO No.- 06 

PRODUCCION DE CACAO EN GRANO EN LAS MICROREGIONES SATIPO 

Y CHANCHAMAYO 

1976-1988 

AÑO PRODUCCION % 

Satipo y €hánchamayo Producc.Satipo y 
(T .M.) Chanchamayo res 

pecto a la Produc 
ción Nacional -

1976 42 1. 61 

1977 41 1.03 

1978 37 0.92 

1979 35 0.82 

1980 48 1.14 

1981 39 0.78 

1982 42 0.76 

1983 124 1. 00 

1984 116 1. 01 

1985 640 5.71 

1986 583 5.48 
:u 

1987 496 5.20 

1988 672 . ·6.79 

FUENTE: DIRECCION REGIONAL AGRARIA SATIPO-CHANCHAMAYO. 

MINISTERIO DE AGRICULTURA. 



AÑO 

1988 

11 

11 

" 
11 

" 
11 

11 

11 

" 

1988 

EXISTENCIA DE MATERIA PRII•1A EN LAS DIVERSAS 

ZONAS DEL PAIS 

PERIODO 1988. 

PRODUCTORES DE GRANOS DE 

CACAO 

Satipo y C~anchamayo-Junín 
1 

Huánuco 

Cajamarca 

San Martín 

Amazonas 

Cuzco 

Ayacucho, 

Tingo María 

Otros 

PRODUCCION TOTAL 

CANTIDAD 

T.M. 

672 

593 

1,978 

890 

791 

2,176 

1,484 

989 

318 

9,891 



CUADRO No. 07 

DEMANDA INTERNA DEL CACAO EN GRANO ( T.M.) 

1976 - 1988 

AÑO PRODUCC.NAC. IMPORTAC. EXPORTAC. 

(1) . ( 2) ( 3 ) (4) 

. 1976 2,607 645 

1977 3,998 1,834 

1978 4,039 2,223 

1979 4,262 1,597 

1980 4,226 1,412 839 

1981 4,995 8,134 664 

1982 5,494 6,760 465 

1983 12,400 63 704 

1984 11,562 215 327 

1985 11,200 2,439 136 

1986 ~0,685 378 192 

1987 9,366 572 241 

1988 9,891 527 96 

FUENTE: Estadísticas Ministerio de Agricultura 

Instituto de Comercio Exterior 

DIA 

(2) + (3)-(4) 

1,962 

2,164 

1,816 

2,66~ 

4,799 

12,465 

11,789 

11,759 

11,450 

13,503 

10,871 

9,697 

10,322 



CUADRO No. 08 

TASA DE CRECIMIENTO DE LA DEMANDA INTERNA DEL .CACAO EN 

GRANO ( io ) 

1976 - 1988 

AÑO DIA TASA DE 
1976 1,962 CRECIMIENTO 

1977 2,164 10.30 

1978 1,816 16.08 

1979 2,665 46.75 

1980 4,799 80.08 

1981 12,465 159.74 

1982 11,789 5.42 

1983 11,759 0.25 

1984 11,450 2.63 

1985 13,503 17.93 

1986 10,871 19 .·49 

1987 9,697 10.80 

1988 10,322 6.45 

FUENTE: A partir del cuadro No. 7. 



AÑO 

1976 

197 7 

1978 

19 79 

1980 

1981 

1982 

1983 

198.4 

198:5 

1986 

198 7 

1988 

CUADRO No. 09 

DIA DE LAPASTA DE CACAO ( T.M.) 

1976 - 1988 

·PRODUCC. IMPORTAC. EXPORTAC. 

1,570 ___ ¡ 

1,731 

·1 '453 898 

2,132:. 305 1,744 

3,839 301 2,468 

9,972 154 2,456 

9,431 374 3,472 

9,407 153 4,004 

9,160 123 4,772 

10,882 215 4,639 

8,697 527 3,508 

7,758 330 4,135 

8,258 3,975 

FUENTE: Direcc. Gral. Aduanas (MICTI) 

ICE (Póliza de Exportación) 

DIA 

1,570 

1,731 

555 

693 

1,672 

7,670 

6,333 

5,556 

4,511 

6 '458 . 

5,716. 

3,953 

4,283 



CUADRO No. 10 

TASA DE CRECIMIENTO DE LA DEMANDA INTERNA DE LA PASTA DE 

CACAO ( % ) 

1976 - 1988 

AÑO DIA TASA DE CRECIMIENTO 

1976 1,570 

1977 1,731 10.25 

1978 555 67.94 

1979 693 24.86 

1980 1,672 141.27 

1981 7,670 358.73 

1982 6,333 17.43 

1983 5,556 12.27 

1984 4,511. 18.81 

1985 6,458 43.16 

1986 5,716 11.49 

1987 3,953 30.84 

1988 4,283 8.35 

FUENTE: A partir del cuadro No. 9 



AÑO 

1989 

1990 

1991 

1992 

1993 

1994 

1995 

1996 

1997 

1998 

CUADRO No. 11 

DIA PROYECTADA DE LA PASTA DE CACAO ( TM ) 

1989 - 1999 

PRODUCC. IMPORTAC. EXPORTAC. 

11,698 330 5,460 

12,443 341 5,843 

13,188 351 6,227 

13,933 362 6,610 

14,677 373 6,994 

15,422 384 7,377 

16,167 395 7,761 

16,912 406 8,144 

17,657 416 8,528 

18,401 427 8,911 

DIA 

6,568 

6,941 

7,312 

7,685 

8,056 

8,429 

8,801 

9,174 

9,545 

9,917 

1999 19,147 438 9,295 10,290 

FUENTE: A partir del cuadro No. 9. 



CU/II)RO N' 12 

P,RECIOS DE EXPORTACION DEL CACAO EN GRAN0{1976- 1988) 

{US$ - VALOR FOB) 

AÑO PRECIO (US$/Kg) 

1976 1.61 

1977 3. 6l~ 

1978 2.89 

1979 2.91 

1980 2.47 

1981 1. 82 

1982 1. 57 

1983 1. 83 

1984 2.35 

19·85 2.22 

1986 1.95 

1987 2.20 

1988 2.05 

VAklACION % 

+126.09 

~ 20.6 

-t 0.7 

- 15.1 

26.32 

- 13. 74. 

-t 16.56 

+ 28.42 

5.53 

- 12.16 

-t 12.82 

6.82 

------ -----------~----

Fuente ICE (Anuaiio Estadístico) 



CUADRO N' 13 

PRECIO PROMEDIO DE EXPORTACION DE LA PASTA DE CACAO 

AÑO 

191'6 

1977 

197.8 

1979 

1980 

1981 

1982 

1983 

1984 

1985 

1986 

1987 

198f; 

(VALOR FOB) 1976 - 1988 

PRECIO PROMEDIO 
US$/Kg. 

3.46 

3.37 

3.01 

2.36 

1.88 

1. 83 

2.60 

2.30 

2.23 

2.41 

:1.95 

VARIP..CION 
% 

- 2 .. 60 

-:1.0.68 

-21.59 

-20.34 

- 2.66 

-t-42.08 

-11.54 

- 3.04 

-t-08.07 

-19.09 

·-------------·-·----~·------·--·--

Fuente ICE (Anuario Estadístico) 



/ 

CUADRO No. 14 

REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA 

CARGO 

l. De Fabricación 

1.1 Mano de Obra Directa 
Total Mano de Obra Directa: 

1.2 Mano de Obra Indirecta 
Gerente de Producción 
Laboratorista 
Ayudante de Laboratorio 
Mec~nico Electricista 
Ayudanie de Mantenimiento 

Total Mano de Obra Indirecta: 

TOTAL FABRICACION 

2. De Operación 

2 .• 1 /\dministrnción 
• Gerente General 

Gerente Financiero 
Auxiliar Administrativo 
Contador General 
Auxiliar Contable 
Secretarias 
Almacenero 
Guardián (>'<) 
Chofer 

Total Administración: 

2.2 Ventas 
Gerente de Ventas 
Auxiliar de Ventas 
Secretaria 

Total Ventas: 

TOTAL DE OPERACION: 

MANO DE OBRA TOTAL: 

CALIFICA 
CION 

se 

p 

e 
e 
e 
e 

p 
p 

e 
p 

e 
e 
e 

NC 
NC 

p 

e 
e 

REGIMEN No. TRA 
LABORAL BAJAOORES 

o 

E 
E 

E 
E 
E 

E 

E 
E 

E 

E 

E 

E 

o 
o 

E 
E 
E 

6 

1 
1 
1 
1 
1 

S 

11 

1 
1 
1 
l 
1 
2 
2 
2 
2 

13 

1 
1 
1 

3 

16 

27 
================================================================= 

(*) Turno de 12 horas cada uno. 



CUADRO No. 15 

CALIFICACION PONDERADA 

FUENTE DE COEFICIENTE DE CALIFICACION NO CALIFICACION 
LOCALIZACION PONDERACION A PONDERADA B A PONDERADA 8 

---------------------------------------------------------
I 

II 

III 

IV 

V 

VI 

VII 

VIII 

IX 

X 

T O T A L : 

10 

7 

10 

10 

8 

10 

7 

8 

8 

10 

o 

8 

12 

8 

o 

4 

12 

8 

8 

8 

8 

12 

12 

8 

o 

8 

12 

4 

4 

4 

o 

56 

120 

80 

o 

40 

84 

64 

64 

80 

588 

80 

84 

120 

80 

o 

80 

84 

32 

32 

40 

632 

========================================================= 



CUA.:ORO No. 16 

INVERSIONES FIJA DEL PROYECTO 

CONCEPTO 

1.- TANG 1 BLE 

- Terreno 

- Obras 

-Equipo de tratamiento de agua (anexo 1l 

- Maquinaria y Equipo (anexo 2) 

-Equipo de Laboratorio (anexo 3) 

-Vehículos 

-Muebles y Ens~res (anexo 4l 

-Equipo Auxi 1 iar y otros !anexo 5l 

- Montaje y Pruebas 12%l 

TOTAL INVERSION TANGIBLE 

2.- INTANGIBLE : 

-Gastos de Estudios y Organización 

-Estudios Definitivos 1 * 
- Intereses Pre-Operativos !cuadro) 

TOTAL INVERSION INTANGIBLE 

TOTAL INVERSIONES FIJAS 

1*1 Se estima en 5% de obras civi)es 

M.N.Imiles de 

3'100 

775' 000 

55'660 

2,124'058 

26'635 

163'680 

80'144 

167'989 

66'315 

3,462'581 

15'500 

38'750 

547'094 

601'344 

4,063'925 

1/l 

$ 

M. E. !U S 

1,000 

250,000 

17,955 

685,180 

8,592 

52'800 

25,853 

54' 190 

21,392 

1'116' 962 

5,000 

12,500 

176,482 

193,982 

$ 1'310,944 

$) 



CUADRO No. 17 

CAPITAL DE TRABAJO DEL PROYECTO IUS $1 

CONCEPTO PRECIO AÑOS 1 - 10 

Cacao en grano $ 1.20 /Kg. $ 60,000.0 

Bolsas plástico 105.0 /Mi llar 71.0 

Cajas cartón 1.0 /Unidad 674.0 

Pasta de cacao l. 59 /Unidad 116,599.0 

Caja Mínimo ( -Jé J 3,964.0 

TOTAL CAPITAL DE TRABAJO $ 181,308.0 

( * l Caja Mano de Obra Total + Otros Costos Indirectos 

24 

37,116.0 + 58,026.0 

24 

Caja=$ 3,964.0 



CUADRO No. 18 

INVERSION TOTAL 

-La Inversión Total del Proyecto, es la siguiente 

Inversión Fija 

Capital de Trabajo 

TOTAL INVERSIONES 

MONTO !US $l 

1'310,944 

181,308.0 

$ 1'492,252 

% 

87.85% 

12.15% 

100 % 



CUADRO No. 19 

ESTRUCTURA DE CAPITAL 

La composición de la inversión según las fuentes de financiamiento 

es la siguiente : 

FUENTE MONTO IUS $) 

Aporte Propio 652~252 43.7% 

Prestamo BAP = BIP 840,000.0 56.3% 

Total Financiamiento $ 1'492,252 100 % 

~~ Apor-te Propio lnv. Total - Pr~stamo 

1'492,252- 840,000.0 

Aporte Propio $ 652,252 



CUADRO No. 20 

CUADRO DE SERVICIO A LA DEUDA 

Préstamo us $ 840,000 Período Gracia 1 año 

Interés 14% anual de re Pagos : Trimestre Calendario 
bartir. Vencido. 

AÑO TRIMESTRE SALDO AMORTIZACION INTERESES TOTAL 
-1- 840,000 117' 600 117,600 

1 840,000 29' !03 29,400 59,103 

2 810,297 30,743 28,360 59,103 

2 3 779,554 31,819 27,284 59,107 

4 747,736 32,932 26' 171 59,103 

1 .714' 804 34,085 25,018 59,103 

2 ·680' 719 35,278 23,825 59,103 

3 3 645,441 36' 513 22,590 59,103 

4 608,928 37,791 21,312 59,103 

1 571,138 39' 113 19,990 59' 103 

2 532,025 40,482 18,621 59,103 

4 3 491,542 41,899 17,204 59,103 

4 449,643 43,365 15,738 59,103 

1 406,278 44,883 14,220 59,103 

2 361,395 46,454 12,649 59,103 

5 3 314,440 48,080 11 '023 59,103 

4 266,860 49,763 9,340 59,103 

1 217,098 51,505 7,598 59,103 

2 165,593 53,307 5,796 59,103 

6 3 112,286 55,172 3,930 59,103 

4 57' 113 57,113. 1,990 59,103 

e m x F ( 35% , 20 l 
rc 



1 

2 

3 

4 

5 

6 

e = 

CUADRO No. 21 

CONSOLIDAD SERVICIO A LA DEUDA 

AMORTIZAR 

-----

125,197 

143,667 

164,859 

189,180 

217,097 ----------

$840,000 

F 1 + r ) n 
re 

1 + r 1 n- 1 

$ 840,000 X 0.035 (l. 035) 
20 

(l. 035) 
20 

- 1 

e =$59,103 

INTERES 

117,600 

111 '215 

92,745 

71,553 

47,232 

--~~2.~~~--

$ 459' 659 

Donde : 

e anualidad 

M monto del pr~stamo 

F . 
re 

factor de recupera 
ci6n de capital. -

r - tasa de interés 

n - número de períodos 



CUADRO No. 22 

COSTO DE FABRICACION 

-Materia Prima $ 1'440,000.0 

-Materiales de Prod. 17,857.0 

- Mano de Obra Directa 3,600.0 

- Mano de Obra Indirecta 7,620.0 

- Otros costos Indirectos 58,026.0 

Total costo de Fabricación $ 
1'527,103.0 

COSTO UNITARIO DE FABRICACION =Total costo de Fabricación 

Producción Anual. 

$ 1'527,103.0 

960,000.0 

COSTO UNITARIO FABRICACION, $ 1.59 

REQUERIMIENTO MATERIA PRIMA Y MATERIALES DE PRODUCCION 

CACAO EN GRANO 1'2~0,000 X $1.20/Kg = $ 1'440,000.0 

BOLSAS 
$ 

16,160 bols. x 0.105/bols = 1,697.0 

CAJAS 16,160 caj. x $1.00/caj. = 16,160.0 

Carbonato Potásico 

Gasolina 

Petróleo 

Seguros 

OTROS COSTOS INDIRECTOS 

Mantenimiento y repuestos 

Otros (Agua,desague,energfa, electric. l 

TOTAL OTROS C.OSTOS 1 ND 1 RECTOS 

$ 3,000.0 

1,613.0 

19,355.0 

16,754.0 

13,704.0 

3,600.0 

$ 58,026.0 



(' 

•' 
......:__,..' 

' ' 
CUADRO No. 23 

COSTO DE MANO DE OBRA 

1 • DE FABRICACION : 

1.1 MANO DE OBRA DIRECTA TRABAJ. REMUN. TOTAL REMUN. REMUN. 
MENSUAL MENSUAL ANUAL 

Operarios 06 $ 50 $ 300.0 $3,600.0 
-------

TOTAL MANO DE OBRA DIRECTA $ 3' 600. o 

1.2 M.O. INDIRECTA 

Gerente de Producci6n 01 $ 375. o $ 375.0 $ 4' 500. o 
Laboratorista 01 70.0 70.0 840.0 

Ayudante de Laborat. 01 60.0 60.0 720.0 

Mecánico Electricista 01 70.0 70.0 840.0 

Ayudante Mantenimiento 01 60.0 60.0 720.0 
---------

TOTAL MANO DE OBRA INDIRECTA $7,620.0 

1 1 • DE OPERACION : 

2.1 DE ADMINISTRACION 

Gerente General 01 $ 400. o $ 400. o $ 4 ,800. 

Gerente Financiero 01 375.0 375.0 4,500. 

Auxi 1 iar de Admin i st. 01 70.0 70.0 840. 

Contador General 01 290.0 290.0 3,480. 

Auxi 1 iar Contable 01 70.0 70.0 840. 

Secretarias 02 70.0 140.0 1,680. 

Almacenero 02 55.0 110.0 1,320. 

Guardian 02 47.0 94.0 1,128. 

Chofer .. 02 47.0 94.0 1,128. ---------
TOTAL MANO DE OBRA ADMINISTRACION $ 19,716.0 

2.2 DE VENTAS 

Gerente de Ventas 01 $375.0 $375.0 $ 4,500. 

Auxi 1 iar de Ventas 01 70.0 '70.0 840. 

Secretarias 01 70.0 70.0 840. 
--------

TOTAL MANO DE OBRA DE VENTAS $ 6,180.0 --------

TOTAL MANO DE OBRA $37,116. 



CUADRO No. 24 

DEPRECIACION Y AMORTIZACION DE ACTIVOS 

DEPRECIACION ANUAL 

( us $ ) 

Obras e i vi 1 es $ 7,500.0 

Equipo de Tratamiento de Agua (10%) 1,795.5 

Maquinaria y equipo 

Equipo de laboratorio 

Vehículos (25%) 

Muebles y enseres 

Equipo auxi 1 iar y otros 

DEPRECIACION ANUAL 

68,518.0 

é!59.2 

13,200.0 

2,585.30 

5,419.9 -------------
$ 

AMOR TI ZAC 1 ON 

( us $ ) 

99,877.0 

20% Total Inversión Intangible 

20% Montaje y Pruebas 

$ 27,020.0 

---~!.~2~.:~--

TOTAL AMORTIZACION $ 31,298.0 

< ! Y-



CUADRO .No. 25-

PROYECCION DE COSTOS Y GASTOS DEL PROYECTO ( US $ ) 

RUBROS / AÑOS 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 TOTAL 

1.- COSTO FABRICACION 

- Materia Prima 1 1152,000 11 296,000 1 1 440,000 11440,000 11 440,000 1 1440,000 1 1 440,000 1 1440,000 11440,000 1 1 440,000 13 1 968,000 

- Materiales Dir. 14,286 16,071 17,857 17,857 17,857 17,857 17,857 17,857 17,857 17,857 173,213 

- M.O. Directa 3,600 3,600 3,600 3,600 3,600 3,600 3,600 3,600 3,600 3,600 36,000 

- M.O.Indirecta 7,620 7,620 7,620 7,620 7,620 7,620 7,620 7,620 7,620 7,620 76,200 

- Otros Costos Indirec. 46,421 52,223 58,026 58,026 58,026 58,026 58,026 58,026 58,026 58,026 562,852 -------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
Total Costos Fabri~aci6n 11 223,927 11 375,514 11527,103 11527,103 1 1527,103 1 1527,103 11527,103 1 1527,103 1'527,103 1 1527,103 14 1 816,265 

2.- GTOS.ADM. Y VTAS. 

- M.O. 25,896 25,896 25,896 25,896 25,896 25,896 25,896 25,896 25,896 25,896 258,960 

- Otros gastos 985 985 985 985 985 985 985 985 985 985 9,850 ----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
Gtos.Adm. y Vtas. 

3.- DEPRECIACION Y AMORTIZACION 

- Deprec. Tang. 

- Amortizac. In. 

26,881 

99,877 

31,298 

Total Deprec. ·y Amortiz.· 131,175 

26,881 

99,877 

31,298 

131,175 

26,881 

99,877 

31,298 

131,175 

26,881 

99,877 

31,298 

131,175 

26,881 

86,677 

31,298 

117,975 

26,881 26,881 26,881 

86,677 86,677 86' 6 77 

86,677 86,677. 86' 6 77 

26,881 26,881 

86' 6 77 86,677 

86,677 86,677 

268,810 

919,570 

156,490 

1 '076,060 

------~--------------------------------------------------------------------------------~------------------------------------------------------------------

4.- GASTO FINANCIERO 

Interés 117' 600 111,215 92,745 75,553 47,232 19,314 459,659 

Costo Producci6n Total 11499,583 11 61f4,785 1 1 777,904 1'760,712 11 719,191 1'659,975 1 1640,661 11640,661 1'640,661 1-'640,661 16 1624,794 

'·~/' 



CUADRO No. 26 

PUNTO DE EQUILIBRIO DEL PROYECTO 

Operando al 100% !Tercer Añol 

COSTOS FIJOS 

M.O. Directa $ 3,600.0 

M.O. Indirecta 7,620.0 

Seguros 16,754.Q 

Mant. y Rptos. 13,704.0 

M.O.Adm. y Vta. 25,896.0 

Otros • 985.0 

lnter~s 92,745 

Amortizac. 143,667 -------------
$ 304,971.0 

COSTOS VARIABLES 

Materia Prima 1'440,000.0 

Mat.Directos 17,857.0 

Carbonato Potásico 3,000.0 

Combustible 20,968.0 

Otros 3,600.0 ------------
$ 1'·485 '· 425. 

N C.F. 

P-CV 
u 

cv = COSTO VARIABLE 
u 

PRODUCCION 

CV = 1' 485 '425 = $ l. 55 
u 

960,000 

Donde : 

N Nivel de Producción 

CF Costo Fijo 

P Precio 

CV Costo Variable Unitario 
u 

N 304,975 

2.14-1.55 

$ 516,907.0 

p = 0.80 X 2.2 + 0.20 X 1.90 2.14 
pond. 



CUADRO No. 27 

E~TADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS ( FLUJO ECONOHICO ) . 

INGRESOS 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 TOTAL 

Vta. Nac. 291,840 328,320 364,800 364,800 364,800 364,800 364,800 364,800 364,800 364,800 3 1 538,560 

Vta. Ext. 1 1 351,680 1 1 520,640 1 1 689,600 1 1 689,600 1 1 689,600 1 1 689,600 1 1 689,600 1'689,600 1 1 689,600 1 1 689,600 16'389,120. 

Certex 356,844 401,449 446,054 446,054 446,054 446,054 446,054 446,054 446,054 446,054 4 1 326,725 

TOTAL INGRESOS 2 1 000,364 2 1 250,409 2 1 500,454 2 1 500,454 21 500,454 2 1 500,454 2 1 500,454 2 1 500,454 2 1 500,454 21 500,454 24'254,405 

EGRESOS 

Costo Fabric. 1 1 221,682 1 1 374,393 1 1 527,103 1 1 527,103 11 527,103 1 1 527,103 1 1 527,103 1 1 527,103 1 1 527,103 1 1527,103 14 1 812,899 

Gto.Adm. y Vta. 26,881 26,881 26,881 26,881 26,881 26,881 26,881 26,881 26,881 26,881 268,810 

Deprec. Amort. 131,175 131,175 131,175 131,175 117,975 86' 677 .86,677 86,677 86,677 86,677 1 1 076,060 

TOTAL EGRESOS 1 1 379,738 11 532,449 1 1 685,159 1 1 685,159 1 1 671,959 11 640,661 11 640,661 1 1 640,661 11 640,661 1'640,661 16,157,769 

RENTA NETA 620,626 717,960 815,295 815,295 828,495 859,793 859,793 859,793 859,793 859,793 8 1 096,636 

DEDUCCIONES 27% 167,569 193,849 220,130 220,130 223,694 232,144 232,144 232,144 232,144 232,144 2'186,092 

RENTA IMPONIBLE 453,057 524,111 595,165 595,165 604,801 627,649 627,649 627,649 627,649 627,649 5 1 910,544 

IHPTO.RENTA 35% 158,570 183,439 208,308 208,308 211' 680 219,677 219,677 219,677 219,677 219,677 2 1 068,690 

UTILIDAD NETA 294,487 340,672 386,857 386,857 393,121 407,972 407,972 407' 972 407' 972 407' 972 31 841,864 



'), 
CUADRO No. 28 

ESTA~O DE GANANCIAS Y PERDIDAS ANUAL . (US $ ) 

,INGRESOS 1 2 3 4 5 6 

Vta. Nacional 291,840 328,320 364,800 364,800 364,800 364,800 

Vta. Ext. 1'351,680 1 1520,640 1'689,600 1 1 689,600 1'689,600 1 1 689,600 

7 

364,800 

1 1689,600 

8 

364,800 

11 689,600 

9 

364,800 

11689,600 

10 

364,800 

1 1 689,600 

TOTAL 

3 1 538,560 

16 1 389,120 

Certex 356,844 401,449 446,054 446,054 446,054 446,054 446,054 446,054 446,054 446,054 4 1 326,725 
----------------------------------------------~------------------------------------------------------~-----------------------------------------------------

TOTAL INGRESOS 2 1 000,364 2 1 250,409 2'500,454 2 1500,454 21 500,454 2 1500,454 

EGRESOS 

Costo Fabric. 1 1 221,682 1 1 374,393 11 527,103 11527,103 1 1 527,103 1 1 527,103 

. Gtos.Adm.y Vta 26,881 26,881 26,881 26,881 26,881 26,881 

Deprec.y Adm. 131,175 131,175 131,175 131,175 117,975 86,677 

2 1500,454 

1 1527,103 

26,881 

86,677 

2 1500,454 

1 1527,103 

26,881. 

86,677 

2 1500,454 

11 527,103 

26,881 

86,677 

2 1500,454 

11 527,103 

26,881 

86,677 

24 1 254,405 

14 1812,899 

268,810 

1 1076,060 

Gtos.Financ. 117,600 111,215 92,745 71,553 47,232 19,314 --- ---- ---- ---- 459,659 
-------------------------------------------------~-------------------~------------------------------------------------------------------------------------

TOTAL EGRESOS 1 1 497,338 1 1 643,664 1'777,904 1 1 756,712 1 1 719,191 1 1 659,975 1 1640,661 1 1640,661 1 1640,661 

Renta Neta 503,026 

Deducciones(27%) 135,817 

Renta Imponible 367,209 

Impto.Renta (35%) 128,523 

Utilidad Bruta 238,686 

606,745 

163,821 

442,924 

155,023 

287,901 

722' 550 

195,089 

527,461 

184,611 

342,850 

743,742 

200,810 

542,932 

190,026 

352,906 

781,263 840,479 

210,941 226,929 

570,322 613,550 

199,026 199,613. 

370,709 398,807 

859,793 

232,144 

627,649 

214,743 

407,972 

859,793 

232,144 

627,649 

219,677 

407' 972 

Mercado Nacional 192,000 K9.x $1.9/K9. = 364,800 1er año 

Mercado Ext. 768,000 K9.x $2.2/Kg. = 1'689,600 2do año 

859,793 

232,144 

627,649 

219,677 

407' 972 

80%Vta. Nac. 

90%Vta. Nac. 
3er año 100%Vta. Nac. 
4to año 11 

1 1640,661 

859,793 

232,144 

627,649 

219,677 

407' 972 

16 1617,428 

71 636,977 

2 1061,983 

5 1574,994 

1 1 951,247 

31 623,747 



CUADRO No. 29 

FLUJO DE CAJA MENSUAL ( $ PRIMER AÑO ) 

INGRESO CAJA 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 TOTAL 

Vta. Nacional 24,320 24,320 24,320 -.24,320 24;320 24,320 24,320 24,320 24,320 24,320 24,320 24,320 291,840. 

Vta. Ext. 112,640 112,640 112,640 112,640 112,640 112,640 112,640 112,640 112,640 112,640 112,640 112,640 1 1351' 680. 

Certex 29,737 29,737 29,737 29,737 29,737 29,737 29,737 29,737 29,737 29,737 29,737 29,737 356,844. ---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
TOlAL ING.CAJA 166,697 166,697 166,697 166,697 166,697 166,697 166,697 166,697 166,697 166,697 166,697 166,697 

EGRESOS CAJA 

Costo de Fabric. 101,807 101,807 101,807 101,807 101,807 101,807 101,807 101,807 101,807 101,807 101,807 101,807 

Gto.Administ. 

Intereses 

Impto.Utilidades 

Deduc.(13.5%) 

2,240 

TOTAL EGRESOS CAJA 104, 04 7 

2,240 2,240 

29,400 

. 104,047 133,447 

2,240 2,240 2,240 

29,400 

104,047 104,047 133,447 

2,240 2,240 2,240 2,240 2,240 2,240 

29,400 29,400 

128,523 

67,909 

104,047 104,047 133,447 104,047 104,047 329,879 

2'000,364. 

11 221,682 

26,881 

117,600 

128,523 

67,909 

1 1562,596 

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

SALDO NETO CAJA 62,650 62,650 33,250 62,650 62,650 33,250 62,650 62,650 33,250 62,650 62,650 (163,182) 437,768 

CAJA INICIAL 3,964 66,614 129,264 162,514 225,164 287,814 321,064 383,714 446,364 479,614 542,264 604,914 3 1653,268 

CAJA FINAL 66,614 129,264 162,514 225,164 287,814 321,064 383,714 446,364 479,614 542,264 604,914 441,732 4'091,036 



CUADRO N o. 30 

FlUJI DE CAJA ECQNIMICII US $ -----------------------------

INGRESIIS CAJA 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 TIHAL --
Vta. Nac. 291,840 328,320 364,800 364,800 364,800 364,800 364,800 364,800 364,800 364,800 3'538,560 

Vta. Ext. 11 351,680 11520,640 11689,600 11 689,600 1 1 689,600 1 1 689,500 11 689,500 11689,600 1 1689,600 11689,600 16 1389,120 

Certex 356,844 401,449 446,054 446,054 446,054 446,054 446,054 446,054 446,054 446,054 4 1326,725 

TOTAL ING.CAJA 2 1000,364 21 250,409 21 500,454 21 500,454 21 500,454 2 1 500,454 2 1500,454 2 1500,454 2 1500,454 2 1500,454 24 1 254,405 

EGRESOS CAJA 

Gto. Fabricac. 1 1 221,682 1 1374,393 1 1527,103 11527,103 1 1527,103 1'527,103 11527,103 1 1527,103 11 527,103 1 1527,103 14 1812,899 

Gto.Adrrr. y Vta. 26,881 26,881 26,881 26,881 26,881 26,881 26,881 26,881 26,881 26,881 268,810 

Impto.Utilidad 158,570 183,439 208,308 208,308 211,680 219,677 219,677 219,677 219,677 219,677 2'068,690 

Deduc. ( 13 .5%) 83,785 96,925 110,065 110,065 111,847 116,072 116,072 116,072 116,072 116,072 11093,047 

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Total Egresos 1 1 490,918 1 1681,638 1 1872,357 1'872,357 11877,511 1 1 889,733 1 1889,733 1 1889,733 1 1889,733 11889,733 18 1 243,446 

SAlDil NETO 509,446 568,771 628,097 628,097 622,943 610,721 610,721 610,721 610,721 610,721 6 1010,959 



)·-· CUADRO No. 31 

FLUJO DE CAJA FINANCIER6 

INGRESOS CAJA 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 TOTAL ----
Vta. Nac. 291,840 328,320 364,800 364,800 364,800 364,800 364,800 364,800 364,800 364,800 31538,560 

Vta. Ext. 1 1351,680 1 1520,640 1 1689,600 1 1 689,600 1'689,600 1 1 689,600 1 1689,600 1 1 689,600 1 1 689,600 1 1689,600. 16 1389,120 

CERTEX 356,844 401,449 446,054 446,054 446,054 446,054 446,054 446,054 446,054 446,054 4'326,725· ----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
TOTAL ING.CAJA 2 1 000,364 2 1 250,409 2'500,454 2 1 500,454 2 1 500,454 21 500,454 2 1 500,454 2'500,454 2 1500,454 2 1500,454 24 1 254,405 

EGRESOS CAJA 

Gtos.Fabricac. 1'221,682 1 1374,393 11 527,103 1 1527,103 1 1527,103 1 1527,103 11 527,103 1 1527,103 1 1527,103 1'527,103 14 1812,899 

Gtos.Adm.y Vta. 26,881 26,881 26,881 26,881 26,881 26,881 26,881 26,881 26,881 26,881 268,810 

Gto.Finan.(Int~ 117,600 111,215 92,745 71 '553 47,232 19,314 ---- ---- ---- ---- 459,659 

Amortizac.Prest. --- 125,197 143,667 164,859 189,180 217,097 ---- ---- ---- ---- 840,000 

Impto.Utilidad 128,523 155,023 184,611 190,026 199,613 214,743 219,677 219,677 219,677 219,677 11 951,247 

Oeduc. (13.5%) 67,909 81,911 97,545 100,405 105,471 113,465 116,072 116,072 116,072 116,072 11030,994 ----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
TOTAL EGRESOS 1 1562,595 1 1874,620 2 1072,552 2'080,827 2 1095,480 21 118,603 1 1889,733 11889,733 1'889,733 1 1889,733 19'363,609 

----------7-------------------------------------------------------~---------------------------------------------------------------------------------------

SALDO NETO CAJA 437,769 375,789 427,902 419,627 404,974 381,851 610,721 610,721 610,721 610,721 41890,796 



AÑO 
o 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

Vr 

CUADRO No. 32 

VALOR ACTUAL NETO IECONOMICOl 

F.E. Fact. (20%) Van Eco (20%1 
(1'134,4621 . 1 ,000. o (1'134,4621 

509,446 .8333 424,521 

568,771 .6944 394,955 

628,097 .5787 363,480 

628,097 .4823 302,931 

622,943 .4019 250,361 

610,721 .3349 204,530 

610,721 .2791 170,452 

610' 721 .2326 142,054 

610,721 .1938 118' 358 

610,721 .1615 98,631 

357,308 .1615 57,705 

VAN ECO =1'393,516 

VR 70% (Obras civiles) +terreno+ capital trabajo 

VR 175,000 + 1,000 + 181,308 

VR ~::- $ 357,308.0 



CUADRO No. 33 

VALOR ACTUAL NETO !FINANCIERO) 

AÑO F. E. Fact. (20%) Van' R<nan.! 20% 1 

o 652,252 1,000.0 (652,252) 

1 437,769 .8333 384,793 

2 375,789 .6944 270,948 

3 427,902 .5787 257,627 

4 419,627 .4823 222,386 

5 404,974 .4019 182,687 

6 381,851 .3349 147,862 

7 610' 721 .2791 170,452 

8 610' 721 .2326 142,054 

9 610' 721 .1938 118' 358 

10 610' 721 .1615 98,631 

Vr 357,308 .1615 57,705 

VAN FINANC. 1'401,251 



AÑO 

o 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

Vr 

CUADRO No. 34 

TASA INTERNA DE RETORNO ECONOMICO 

F. E. Factl45%1 Total Fact.Act. 1~%1 TOTAL ------ ------- ---- --------- ------

11'134,462) 

509,446 

568,771 

628,097 

628,097 

622,943 

610,721 

610,721 

610,721 

610,721 

610,721 

357,308 

11,000 

.68966 

.47562 

.32802 

.22622 

.15601 

.10759 

.07420 

. 05118 

.03529 

.02434 

.02434 

Ti rE co 

TirE co 

11'134,462) 1.0000 

351,342 .6667 

270,521 .4444 

206,026 .29630 

142,087 . :19753 

97,187 .13169 

65' 711 . 08779 

45,318 .05853 

31,254 .03902 

21,554 .02601 

14,865 .01734 

8,697 .01734 

120,100 

45 + 120' 000 15) 
120,100+3,976 

49.94% 

11'134,462) 

339,631 

252,787 

186,103 

124,069 

82,034 

53,616 

35,744 

23,829 

15,886 

10,591 

6,196 

- 3,976 



CUADRO No. 35 

TASA INTERNA DE RETORNO FINANCIERO 

AÑO F. F. Fact.l 60%1 Total Fact. 165%1 TOTAL 

o (652,252) 1.0000 (652,252) 1.0000 (652,252) 

1 437,769 .62500 273,606 ,60606 265,315 

2 375,789 .39063 146,793 .36731 138,031 

3 427,902 .24414 104,468 .22249 95,206 

4 419,627 .15259 64,030 .13492 56,614 

5 404,974 .09537 38,604 . 08177 33' 114 

6 381,851 .05961 22,760 .04956 18,923 

7 610' 721 .03725 22,751 .03003 18,342 

8 610' 721 .02328 14,219 .01820 11,117 

9 610' 721 .01455 8,887 . 01103 6,737 

10 610' 721 .00910 5,554 .00669 4,083 

Vr 357,308 .00910 3,250 .00669 2,389 

52,671 - 2,331 

Ti r· 
F 

TD Menor VAN ( +). ( Df. tasa) 

VAN (+) + VAN (-) 

TirF 60 + 52,671 (5) 60 + 263,355 64.79% 

52,671 + 2,331 55,002 

TirF 64.79% 



CUADRO No. 36 

RELACION BENEFICIO COSTO 

B/C 
Eco 

VAN + IT 
eco 

IT 

B/C-~ = 1'393,516 + 1'492,252 eco 
1'492,252 

B/C. =$ 1.93 eco 

B/CF VANF + AP 

AP 

1'401,251 + 652,252 

652,252 

B/CF $ 3.14 



RELACION DE ANEXOS 

1¡- Importación de Pasta de Cacao a nivel Mundial 

(1976-1988). 

2.- Exportación de Pasta de Cacao a nivel Mundial 

(1976-1988) 

3.- Método de Cuadrados Mínimos Ordinarios. 

4.- Factores de Localización y Coeficiente de Ponderaciári­

Los Factos. 

5.- Programa de Ejercicios del Proyecto 

6.- Distribución del Area del terreno 

7.- Costo de Equipo de Tratamiento de Agua. 

8.- Costo de Maquinaria y Equipo de Procesamiento 

9.- Costo de Equipo de Laboratorio 

10;- Costo de Muebles y Enseres. 

11.- Costo de Equipo Auxiliar y otros. 

* & * 



>~"* 

AÑOS 76 77 78 
PIIISES 

.. · 

ANEXO 01 

IMPORTACION DE PASTA DE CACAO A NIVEL MUNDIAL 

1976 - 1988 

(T .M.) 

79 80 81 82 83 84 85 86 87 88 

--------------~---------- ------------------------------------·---------------------------------------
Alemania Federal 243 551 741 795 1,922 2,151 2,196 2,288 3,075 3,536 3,767 4,137 4,507 

Bélgica ¿·,6:~0 2,222 2,180 1,751 2,015 1,l'28 1,420 1,039 1,035 932 651 474 297 

Dinamarca 10 83 262 269 276 303 276 25C 2&1 ?5.3 309 320 332 

Eire 63 293 207 221 45 79 64 137 122 110 47 28 9 

E.E.U.U. 20,273 36,4C1 43,679 47,828 43,796 33,109 31,419 45,549 45,547 52,380 46,572 47,448 48,325 

Francia 11,503 12,801 16,2B2 15,872 15,688 15,4:.7 13,871 !5,Hi4 20,268 23,308 20,753 21,599 22,445 

Holanda 7E8 2,669 3,901 4,136 7,Ei24 9,262 13,519 14,216 13,622 14,1CO 17,640 E,322 ?1,004 

Italia 1,319 2,729 3,077 3,825. 4.,611 3,195 1,800 2,229 2,0L.3 1,840 1,761 1,550 1,339 

Jap6n L.23 1,306 1,883 2,129 2,9?7 3,499 3,684 4,3C3 2,928 2,635 3,940 4,166 4,392 .. 
Polonia --- 1,024 7,485 25,755 23,822 26,8.35 12,642 20,442 --- 23,508 19,530 20,291 21,052 

UK 2,842 Z,738 3,859 4,784 1,928 1,914 2,283 3,829 2,184 1,965 2,026 1,864 1,703 

Rusia 8,850 6,850 --- 5,000 5,200 16,000 8,700 15,425 --- 16,967 13,640 14,720 15,800 

Perú --- --- --- 305 301 154 374 153 123 215 527 330 
====-=========~==================·=========-====--==·====-===========-:=-======·====:::=============================-=o================ 

FUENTE : COCOA NARKET REPORT No. 328 

( * ) Esti11ado 
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ANEXO No. 2 

EXPORTACION DE PASTA DE CACAO A NIVEL MUNDIAL 

1976 - 1988 

(T .M.). 
===============:===================--==========================================--===================================~=====================~=============== 

AKOS 76 77 78 79 80 81 82 83 84 85 86 87 88 
PAISES 
---------------------
Alemania Fed · 2,591 3,891 321 218 1,594 5,183 8, 277 1(}, 752 13,97-8 15,376 16,176 18,087 19,998 

Brasil --- --- 47,808 67,562 68,060 72,505 36' 51¡.5 52,290 48,000 52,080 61,984 64,479 66,975 

Camerún 6,896 11,173 7,370 3,731 3,670 5,000 3,046 1,289 1' 110 1,054 

Costa de Marfil 23,381 20,000 11' 146 13,979 13,000 15,000 16,126 25,638 26,500 29,150 28,041 29,859 31,678 

Ect.:ador 24' 658 34,609 47,757 46,296 47,484 27,600 33,408 18,755 . 31 '000 34,100 25,546 23,521 21,497 

Ghar.a 29,864 20,900 3,395 4,080 2,000 850 1,900 2,600 3,1¡00 3,740 

H.o1anda 5,973 6,688 4,954 4,034 5,276 5,355 5,590 6,755 8,174 8,891 8,254 8,665 9,075 

UK 5,566 :. , E35 678 462 477 335 699 670 71C 781 

Puú --- --- 898 1,744 2,468 2,456 3,472 4,004 4, 772 4,639 3,508 4,135 3,975 
===================--=====~==========================--===============================--====================--======================================:======== 

FUENTE : 1976 -84 Organizaci6n ¿e las Nacieres Unidas para la Agricultura y la Alimentaci6n - FAO 

(*) Esti•ado. 



ANEXO NO. OJ 

METODO DE MINIMOS CUADRADOS ORDINARIOS 

~s un m~todo matemritico que se basa en que la curva que 

mejor ajuste a la nube de puntos, sea aq~el que pasa por 

La muyoria de los puntos observados. 

Nos garánt izan estimadores lineales i nsesgados y de varían 

za mínima. 

X variable indepenclientc 

y variable dependiente 

a ordenada en el origen 

y a para X - o 

b pendiente de la recta. 



ANEXO No. 4 

FACTORES DE LOCALIZACION Y COEFICIENTE DE PONDERACION POR 

ALTERNATIVA DE LOCALIZACION 

FACTORES DE LOCALIZACION 

COEFICIENTE DE ~ONDERACION 

POR FACTOR 

ESCALA DE CALIFICACION 

FACTOR 

A. Chanchamayo 

B. Satipo 

l. Materia Prima 

11. Terreno Industrial 

III. Clima 

IV. Acceso a las zonas de producción 

y al mercado. 

V. Disponibilidad de mano de obra ca 

lificada. 

VI. Agua,desague y energía el~ctrica. 

VII. Política de Gobierno 

VIII. Costo del Terreno 

IX. Costo del transporte 

X. Servicio de auga, desague y ener 

gía eléctrica (costo). 

Factor I 10 

11 II - 7 

11 III 10 -

" IV lO -
11 V 8 -

11 VI 10 -
11 VII 7 -
11 VIII 8 -
11 IX 8 -
11 X lO -

o Mala 
4 Regular 
8 Buena 

12 Muy Buena 



ANEXO No. 5 

PROGRAMA DE EJECUCION DEL PROYECTO 

MESES 

RUBRO 

Estudio Proyec.to 
definido. · 

Compra del Terre 
no. 

Movimien~o tierras 
y excavaciones. 

Recepción de Maqu! 
naria y Equipo. 

Obras civiles 

Instalac.Maq. y 
Equipo y otras 
Instalaciones.· 

Pruebas y puestas 
en marcha. 

--------- ------------ ----r----

1 2 3 4 5 7. 

---:------- ------------

-

1-

8 9 10 11 12 
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ANEXO 06 

DISTRIBUCION DEL AREA DEL TERRENO 
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ANEXO No. 7 

COSTO DE EQUIPO DE TRATAMIENTO DE AGUA 

a) Un ablandador de agua automática : 

- 1 módulo de control no eléctrico que automatiza los 

ciclones de servicio y regeneración. 

- 2 tanques de resina y fiberglas 

- 1 tanque de salmera es válvula flotadora de control 

de nivel 

Precio $ 1,500 

b) Un purificador de agua 11,400 

Seguro y transporte 100 

VALOR PUESTO EN PLANTA 13,000 

e) Un pozo y tanque de agua 

Precio 4,100 

Imprevistos (5'~0 855 

COSTO TOTAL '$ 17,955 

======= 



CANTIDAD 

01 

01 

02 

01 

01 

01 

01 

03 

01 

01 

ANEXO No. 8 

COSTO DE MAQUINARIA Y EQUIPO DE PROCESAMIENTO 

DESCRIPCION 

Tostadora 

Limipiadora con elevador de 

Un grupo neum~tico y un silo 

Descascarilladora 

Grupo neum~tico,tolva de carga,armazón y 

tablero eléctrico / 

Molino refinador con tablero aléctrico 

Bomba con motor y tablero 

Agitadores mezcladores 

Prensa horizontal automática 

Tanque con motor,tablero y depósito termos 

t~tico 

PRECIO FOB GENOVA 

Flete (8/o) 

Seguro (0.60%) 

-·--·-, 
.(.::. 

PRECIO 

38, sao/ 
18, lOO 

16,200 

37,500 

40,800 

64,100 

2,700 

32,500 

94,300 

10,900 

355,600 

28,448 

2,134 

PRECIO CIF CALLAO 

Arancel (P.A. 84.00) 

Otros gastos de aduana 

us $ 386,182 

251,868 

2,500 

VALOR ADUANERO CALLAO 

Transporte Callao-Satipo 

Imprevistos (5%) 

TOTAL COSTO MAQUINARIA Y EQUIPO 

640,550 

12,000 

32,630 

$ 685,180 
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01 

01 
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01 
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01 

01 

01 
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ANEXO No. 9 

COSTO DE EQUIPO DE LABORATORIO 

DESCRIPCION 

EQUIPO SOXHTEL 2SO ml 

Destilador de agua 2lts/hr. 

Horno de Mufla con pirómetro 

Balanza de análisis eléctrica 

PRECIO 

US $ CANTIDAD 

120 

1,200 

78S 

3,200 

Potenciometro eléctrico digital 1,162 

Incubadora eléctrica c/termostato 1,10S 

Desecador de vidrio 269 

Placa de. porcelana 7S 

Placa petri 2 

Crisol de porcelana S 

Pliego de papel filtro 0.3 

Pinza para crisol 20 cm. 8.7 

Espátula de acero inoxidable 10.0 

·-;.~·­
¿ 

---------

SUB TOTAL $ 7,943.0 

Seguro (O. Sto) 40.0 

Transporte Interno en el país . 200 .o 

Imprevistos (Sto) 409.0 --------

TOTAL EQUIPO_LABORATORIO $ 8;S92.0 
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ANEXO No. 10 

COSTO DE MUEBLES Y ENSERES 

DESCRIPCION PRECIO US $ 

Armarios $102 c/u 408 

Escritorios $180 c/u 2,700 

Sillas y sillones $100 c/u 3,000 

Mu~bles $355 c/u 1,420 

M~quina de escribir el~ctrica 15,000 

Cocina a gas de 4 hornillas 430 

Refrigeradora Coldex 890 

Mesas de 25 x 2 75 

Bancas de 25 x 2 80 

Seguro (O. 5io) 

Transporte Interno 

Imprevistos (5%) 

TOTAL MUEBLES Y ENSERES 

120 

500 

1,230 

$ 25,853 
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ANEXO No. 11 

COSTO DE EQUIPO AUXILIAR Y OTROS 

· DESCRIPCION 

G~upo el~ctr6geno 110 HP 

Caldero de 100 HP 

Equipo de soldaduia Aut6gena 

Esmeril angular deseo 9"· 

Tornillo de banco 6" 

Compresora 2.4 HP trifásica 

Herramientas 

Carretillas hidraúlicas 2 TM 

Extinguidores 6 Kg. 

Balanzas 50 Kgs. 

Seguro (0.5%) 

Imprevistos ( 5'7o) 

PRECIO 
us $ 

19,500 

21,300 

2,521 

600 

142 

953 

716 

1,520 

215 

483 

1,620 

2,580 

TOTAL EQUIPO AUXILIAR Y OTROS $ 54,190 

¡"---




