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INTRODUCCTION

Cuando7hace un afo iniciamds la Elaboracidén del pre
sente trabajp; tenfamos al propdsito de formular y-eV&bar
el proyecto de factibilidad para la Instalacidén de una
planta de procesamiento de Pasta de Cacao en la regiéh de
.Satiﬁo, Dptb._de Junin; mas especificamente;determiﬁéf éi
la 1oc;‘.a1izacién de 1la planta/en éste departamento es el
mas adecuadq, para el desarrollo del proyecto; asimismo
efectuar el estudio de mercado a fin de justificar la pro
duccién y vénta del producto en el mercado-nécionay/ e in
ternaéional-y determinar'1a/%entabilidad,del proyecto/ des

de el punto de vista econdmico, financiero y sociay.

La idea era demostrar que es factible la industriali

zacidén de la Pasta de Cacao en la region de Satipo y &1e§'

portacidn. ;Més especificamente si la locélizaéién_del[né
yecto en este Departamento permitird un adecuado abasteci
miento de materia prima para su industria]izacién,si exis
te mercado péra la Exportacidn de Pasta de Cacab proéedeg
te de 1la planta y si el proyecto es fentabie,'taﬁto desde

el punto de vista Econdémico, Financiero y Social.

‘No obstante las dificultades para la obtencidn la in
formacidn, pudimos obtenerla indirectamente a partir de

informacidén que consideramos confiable.

ﬁ’

-



Los resultados de nuestra investigacidn les presenta

mos en las siguientes lineas.

En el primer capitulo presentamos algunas nocionesde
lo que es propiamente nuestro objetivo de estudio y del
lugar donde va a estar ubicada nuestra planta, asi como

una resefia de la metodologia a utilizar.

'Eﬁ el segundo capitulo hacemos el estudio de mercado
de la Pasta de Cacao, enfocando los rubros sobre_demanda,
oferta, comercializacidén y precio del prdducto.

El capituio tercero ahonda los aspectos técnicos del
proyecto,.relacionados con el ;amaﬁo, Iocalizacién,descrig
cidn, caracteristicas del proyecto y control .de :calidad
del productovfinal, asi como la planificacion de la ejecu

cién del proyecto.

E1l capitulo cuarto esta referido al monto y financia

miento de la inversiodon requerida.:

El quinto capitulp analiza la estructura del  presu

puesto de costos e ingresos.

'E1 capitulo sexto se refiere a la evaluacidn Privada

y Social del proyecto.



El sétimo capitulo estd dirigido a déterminar el ti

~po de empresa que va a conformar y la organizacidén de las

mismas.
Finalmente el octavo capitulo resume las principales
conclusiones y la recomendacidn que se derivara de la rea

lizacién de este proyecto de Inversidn.

No puedo terminar esta introduccién sin agradecer a

_todas las personas que colaboraron para la realizacidn de -

Mi proyecto de tesis y en especial a mi asesor el Econo

mista Carlds'Choquehuanca S.




CAPITULO I

MARCO TEO&ICO DEL PROYECTO

1.1 DEFINICION DE LA PASTA DE CACAO

La pasta de cacao es un producto obtenido por la de
sintegracién mecanica del cacao sin cascara ni germen;sin

quitar ni afadir ninguno de sus constituyentes.

~La pasta de Cacao es un producto que se obtiene sola

mente por moltura y moldeo de las sémillas de cacao descor

tezadas y tostadas; no debe c¢ntener'materia extrafla algu

na.

La composicidén quimica de la pasta de cacao es la si

guiente: (Ver 1 pag. 201 )

yA

Humedad. , ' i . 2.8

. Grasa ) : 54.5
Almidén | 111
Celulosa | _— 3.8
Materias Nitrdgehadas'- . 14.5
Teobromina - | .9
:Cenizas* .3
.1

Otras materias

100.0 %
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Debemos mencionar, ademds, que el cacao es un arbol

perenne, cuyo cultivo es bastante antiguo en el Perta,espe

cialmente en las zonas tropicales. Existen tres regiones -

bésicaé de pféduccién en el Sur la més_impqrtante comprég
de los dptos; de Ayacucho y Cuzco; en e1>Nbftellos dptos;
de Amazonas, San Martln y CaJamarca Y, finalmente, los de
partamentos de Huanuco y Junin en 1a.regLon Central del

pais.

El fruto del arbol del cacao contiene de 25 a 80 gra

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

es generalmente violdceo o rojizo.

El tegumento se compone de una membrana exterior del

gada y frdgil denominada cascarilla y de una pelicula in ~

terior muy delgada y blanqueciha que envuelve a la almen
dra & penetré en ella dividiéndola en varios lébulos angu

" losos.

El fruto o mazorca alcanza su pleno desarrollo y em

pieza su maduracién a los 143 dias;al cabo de 170 dfas lle

ga a la madurez, lo cual se conoce por el color de la cis
cara. El cacao alcanza alturas de 3 'a 10 mts.; segun. la

' herencia, clima y grado de sombra a la que se encuentrede

sarrollando, sus flores y frutos nacen y crecen a partir -

de las yemas que se forman en el tronco, asi como tamblenu}‘
/

en,las ramas més antiguas.

N\




-03-

El cacao cultivado en;él‘Perﬁ es variado y todos son

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

tres grupos: forastero, criollo, e hibrido.

El cacao "forastero amazénico" se cultiva en Brasil,

Pefﬁ,‘Bolivia_y el sur de Colombia. A este tipo de cacao

le corresponde arboles de mayor rendimiento y mas resisten

- cia a las enfermedades fungosas; se le conoce también co
mo el cacao amargo y representa la mayor parte del cacao

comercial.

El cacao ''criollo" es abundante en Centroaméricay Su

damérica. Debido a su sabor dulce (aunque con ligero amar

gor), se le llama '"cacao dulce". Es uno de los me joresca
caos en cuanto a calidad se refiere, pero se produce en can

tidades despreciableé debido a su bajo rendimiento, 'y su

me jor susceptibilidad a las enfermedadeé, de alli que su

cultivo sea escaso.

El '"cacao hibrido" es aquel resultante del‘cruce de1:

.+ ‘cacao forastero y cacao criollo, son de caracteristicas va

riables.

La composicién quimica del cacao comercial es la si

guiente: (Ver 1 pag. 196 )



- . i3 N 7°
Humedad - |  6-8
Grasa | - 50-55
Proteinas . 9-14
Almiddn o | 20-25
Otros carbohidratos © -10-15
Para reducir el color'ligeramente ocre, los granos

crudos son éometidos a un proceso de_fermehtacién,que tie
ne por objetd quitarles la pulpa_mudilagihosa que las Arg
dea, provocéf.la muerte del embfién y pof consiguiente im
pedir la germinacién de las habasvdé cacao, con lo que se
posibilita su conservacién y se logfa desén@adenaf profun
dés modificaciones bioquimicas eﬁ‘el interior de los coti

ledones; esto permite el desarrollo de un aroma caracteris

- tico.

Elvproéeso fermentativo, se lleva a cabo en cajas de

madera, las cuales poseen unos agujeros para asegurar el

drena je de los jugos y permiten una buena.aeracién de la-

masa.

La‘duracién de la fermentaciodon dependerd del tipo vy
variedad del cacao a fermentar, siendo el promedio de 5 a

6 dias.

La fermentacién del cacao, constituye la primera eta

pa en el proceso de la cura del grano. La segunda étapa,



~05-

viene a ser el secado en donde se compleméntarén los cam
bios producidos en la fermentacién por lo cual se trata
de reducir 1éfhumedad del grano hasta un valor del 6% éog
siderando que la humedad del grano después de la fermen
tacién es de 56% aproximadamente; luego del secado se ob

tiene el cacao comercial en granos.

La pasta de cacao, se emplea principalmente en las
confiterias o pastelerias y es un producto intermedio pa
ra la produccién de mantequilla de cacao, torta de cacao
y cacao en polvb (cocoa); asi como también para la elabo
racidn de cosméticos, fdrmacos y perfumes. La cadscara
del cacao en.grano es utilizada para la elaboracién 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
sz con una altura de 631‘ﬁetros s;n.m,,con coordenadas
de latitud sur de 11° 15' 16" y de longitud oeste de
74° 38' 23", con una poblacién proyectada al 30 de ju
nioide 1988 de 32,591 habitantes, segun el Instituto Geo

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

El limite septentrional de esta regidn puede ser la
linea divisoria al norte del rio Ipoki que concluye
con el Perené mas o menos a 30 Km. al norte del puerto 0

copa. La frontera oriental seria. el rio Perené
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"y el limite sur serfan los altos cerros que separan las
cuencas de los rios Sonomoro y Pangoa de aquella de 1los

rios Ampate y Ene.

La provincia limita por el norte con los departamen
tos de Pasco y Loreto, al este con los depértamentos - de
Loreto y Cuzco, al sur '‘con los departamentos de Cuzco,Aya
cucho y Huancévelica y al oeste con las provincias de Tar
ma, Jauja, Cdncepcién y Huancayo. Su capital es la ciu

dad de Satipo.

Un buen mapa topografico en base a fotografias aéreas,
podria descubrir buenos recursos agricolas y rutas conve
nientes de comunicacidén y ayudaria a medir las posibilida

~des agricolas que existen dentro de la zona.

La region de Satipo constituye aquella parte dé la
Montafa en las faldas orientales de los Aﬁdes, que comien
za aproximadamente a 150 Kms. al este de Conéepcién en el
Valle de Mantaro. Actualmente se ha ejecutado una red de
nivelacidén de la region de‘Safipo y Chanchamayo (Selva Cen

tfal).

La altitud de los terrenos agricolas  potencialmente
cultivables dentro de la zona es de aproximadamente 800
mt._s.n.m,, aunque hacia el oeste existen algunas zonas

cultivables hés altas (por lo menos a 1200 mt).
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Los suelosAde Satipo son_profundos;'arcillosos; trg.
picales, con buena estructura y con contenido désdé bueno
hasta exéelente de materia orgépica; extraordinariamente
unifofme eﬁ‘gfandes extensiones. Eétos suelos atn se en

cuentran en laderas de algunos de los cerros.

En una regidn como Satipo, el procedimiento ideal se
ria hacer un reconocimiento de los suelos, reservar todas
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 citricos; platanos, paltas,pifias,
. N : rd . . I'd

coca, cacao, café, yuca, frejoles, arroz, anis, tabaco,

cafia de azlicar, mango, mani entre otros.

Ademids se hacen exportaciones de alcohol de cafia,ma
dera, platanas, naranjas, papaya, pimiento, yuca, cacao,

tabaco, cocoa, etc.
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1.3 METODOLOGIA A EMPLEARSE EN EL ESTUDIO DEL PROYECTO.

La metodologia a emplearse en el presente ‘estudio,se
‘ ra el metodo cientifico, a traves de la recop11ac1on de
‘fuentes de informacién publicadas por los Ministerios de
Agricultura, industria y Economia y Finanzas; Instituto del
Comercio Extérior y empresas particulares, asi‘cémo otras

publicaciones refereidas al tema.

La informacién recopilada, serd procesada -a través
de cuadros estadisticos sobre produccién, importaciény ex
portacidon de grano de cacao y derivadas (pasta, manteca y

cocoa).

nga las pfoyecciones'utilizamos el método de las‘mi
nimos cuédradOS- que nos garantiza estimadéé lineales, in
sesgados y de varianza minima. Caso contrario se indica
‘1ra expresamente el método utilizado, previa dlscu51on de

- sus bondades{.

" Teniendo esta informacidn 'se determinarda la demanda
del proyecto, la tecnologia, las inversiones y financia
miento, para posteriormente evaluar el Proyecto a través

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

Por Gltimo se redactard las conclusiomes que verifi
quen el cumplimiento de las hipdtesis planteadas o las re

chazen.



CAPITULO 1II

ESTUDIO DE MERCADO

I3

Esta conformada por la pasta de cacao producidaen el

pais y la importada. En lo que respecta a la oferta . de

origen nacional, las estadisticas que prqporciona el Minis
terio de IﬁduStria son inéuficientes, rero podemos.cuaﬁti
‘ficarlé en'forna indirecta por inteinedic de las "~ Indus
trias,'teniendc como base el consumo'ﬁacioﬁal de caééo en
graﬁé ¥ considerando que cerca del ]CZ de lo obtenido ce
mo pasta délcacéo se destira al consumidor final ( rendi

‘mientc 80% ) y el 70%, a la produccién de manteca y ca

cac en pclvo (cocca).

En cuantc a ies impertaciones no se registrarcr, se

'gén Partida f1ancelaris 18.03.03 desde el afio 1976 - 1978,

"El1 promedioc de éstas durante el pericco 1979-1987 fue de
248,132 Kgs. En el afic 1988 1o se han registrado impcita

ciornres (Ver cuadrc No.-2).

Lentro de los principales FPafsces Trpertacdores en el
mundo; Estecdos Unidos es el meyor impcrtador, siende los
otros: Francia, Folornia,y Rusia; las importacicres — para

cada pais s=e increrenta permanentemente afic & afic. - Ver

arexo.1 ).
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En éuanto al arancel aplicable a la pasta de cacao,

los Estadés'Unidos estdan libres de todo derecho aduanero

para las importaciones procedentes de cualquier pais, con-

la excepcidén de los provenientes de paises socialistas,

‘con un:derécho aduanero especifico de $0.03/1b. asimismoi

tampoco existen cuiotas, estandarizacioén de precios ni otros i

impedimentos andlogos.

Al no presentarse limitaciones al comercio de 1a pas
ta del cacao la p081c1on competitiva del pert frente a

otros paises es favorable, ya que existe libre competencia,

g_

e

es decir a igual calidad prevalece el me jor precio. Un

ejemplo objetivo de lo sefialado es la captacién del merég.

do de lostStados Unidos por los paiseé iatiﬁoamericanos,
frénte'a lés paisesvafficanos ( grandes productofescb pas
ta de cacéo'); los cualeslno pueden ofrecér sus productos
en mejores'condiciones de precio, debido a la gran distag
' cia que separa el continente africano del continehte ‘ame

“ricano, lo cual encarece su producto.

.Tal como'ﬁemos seﬁélado, Estados Unidos consume grég
- des cantidades de pasta de cacao, siendo sus ‘Imgntacﬂﬁms
de tendencia ascendente; el Peru es un:pais que podriékca
'talogarse como pequeno productor de pasta de cacao, frente
a otros palses como el Brasil, Ecuador, Salvador, Republl
ca meinicana, que son grandes suministradores de este pro

ducto.



Asimismo, nuestro producto ofertado es bastante com
petitivo en cuanto a precio frente a otros paises y de fa -
cil absorcidén por el mercado sin dafiar los intereses de

los grandes paises productores.

Sin embargo, si bien es cierto que no existen restric
cionés de cardcter cuantitativo, si se presentan restric
ciones de calidad, cuando se intenta colocar pasta de ca
cao en el mércado Estadounidense; como es el que el vende
dor garantiééré que las entregas de cacao deben pasar la
inspeccidn y se atendrd a las normas del gobierno que han
sido establecidas por la Direccidon de Alimentos y Medica
mentos del Departamento de Sanidad, Educacidén y Bienestar
‘de los Estados Unidos, los cuales poseen limites de tole
‘rancia en los productos importados, denominédos ”défectdé
naturales o inevitableé de los érticulos alimenticios de
éonsumé humano que no constituyen riesgo para la salud".

En cuanto a las '‘Exportaciones, el mayor Exportador de '-J)
pasta de cacao viene a ser Brasil, siendo importante el ni
vel de exporﬁacién del Ecuador, ambos ‘paiseS"participan
con gl 35%'y 13% de la oferta en el mercado mundial, tal

como podemos apreciar en el anexo No. 2. \‘J.

En los.cuadros Nos. 3 y 4 mostramos las proyecciones
de la oferta nacional e importada, respectivamente, hasta

el afio 1999. Para el efecto, hemos utilizado el método
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de los minimos cuadrados, colocando la variable correspon

~diente en funcién del tiempo. (Ver anexo 3).

. . \
Las principales empresas que se dedican a la indus
trializacién del cacao y obtencidén de pasta son los sigien

tes: (Ver 3 pag. 42 ).

CAPAC. (TM/ANO)

~— Cacao Industrias S:A. 450

- Cia. Arturo Field y la Estrella Ltda. 400

- Fca. de Chocolates "El1 Tigre S.A." 2,000
- Lugon Hnos. S.A. 500
- Py A D'nofrio S.A. 2,400
_ Fca. ‘de Chocolates "LA IBERICA S.A." 400
—vDeriVados del Cacao S.A. 406
- Motta Perd S.A. ' 200
- Cooperétiva Agraria Naranjillo 1,200

De la informacién anterior, podemos deducir, que el
mayor productor o la mayér empresa que ée dedica a la in
dustrializacién de la pasta de cacao es Py A D'nofrio ,
cuya capacidad instélada es de 2,400 TM/afio. La - capacidad

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

de su cépacidad.total, dependiendo de la demanda.

- Es impoftante considerar ademds la oferta de la mate
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ria prima que es el cacao en grano, el cual esta compues

to por el granp de cacao producido en el pais y el impor ;

. .

ja productividéd, pues en el pefiodo_1976—1979 las prinéi-

tado.
La Produccién Nacional se caracteriza, por ser de ba

pales zonas pfoductivés alcanzaron hiveles'dé.rendimiento
'aprOximédamente entre los 800 y 900 kgs/hé; - Un rendimieg
_tdnaceptablevfluctﬁa entre los 2,000 y 2,5OO kg/ha. Esta
baja-productiQidad se debe a que no se le da la debida im
portancia al cultivo del cacao, de parte-dé ios-prOpios a
gricultores,.apreciéndose que‘el tfatamiehto primério del
grano deja mucho que deséar, teniendo en cuénta factores
, como el grado.de madurez de la fruta, la cosecha, el pro
éeso de fefméﬁtacién y de secado que son ffecuentementecg
ficientes, daqdo lugar aldue la~calidéd dei cacao en grg

no varie con cada agricultor.

La produccién en.el Perii se desarrolla durante todo-
el afio; asi, en el norte, es entre agosto y noviembre; en
el centro, entre los meses de abril y setiembre y, en el

| : | - (
sur, entre febrero y abril. - -\\J

En cuanto a las importaciones, estas fueron necesarias
para cubrir la demanda Interna, ya que tradicionalmente la
. produccidén Nacional ha sido insuficiente para cubrir elmer

cado del pais; éstas provienen generalmente del Ecuador y
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Estados Unidos.

En el cuadro No. 5, mostramos la produccidén Nacional
e importaciones para el perfodo 1976-1988; de ahi podemos
deducir que la produccién Nacional se incrementdé notable
mente desde 1976 a 1983; disminuyendo ligeramente en los

anos siguientes.

.Espeéificamente, la produccidén en el departamento de
Junin esta comprendida por la produccidn obténida en las
micrbregioﬁeé de Satipo y Chanchamayo, los distritos de
Pangoa, Masamasi, rio Témbo y rio Negro y las comunidades

Nativas de Maran Kiari y Paratushali.

La produccién en esta region puéde aumentar, ya que
 segln informaciones recogidas de la zona Agraria del Minis
terio de Agricultura, entre Satipo y Chanchaﬁayo se tiene
cerca de 2,342 Has. (2,261 Has pertenecen a Satipo vy 81‘
Has. a Chanchémayo) aptas para la pléntacién’de cacao,asi -
como también.énrlos margenes del rio Tambo hasta la con
fluencia con el rio Ene. Actualmente el rendimiento del

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

A continuacién mostraremos el cuadro de la produccién
del cacao en grano en las microregiones de Satipo y Chan
chamayo, del cual podemos observar que en el periodo 1976

1984, estas regiones participaron en el orden del 1% cre
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ciendo a partir del afio 1985-1988 en 6% respecto al nivel

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

Antes de ver este punto, trataremos en primer lugar

e

‘de 1la demanda_del'cagao en grano, pues este producto por
ser basicamente un producto'industrial, las empresas dedi
cadas a obtener mediante su procesamiento Pasta, Manﬁeca,
Cacao en polvo, son los principales consumidores, -y por

lo tanto las principales empresas que demandan este - pro

ducto.

En el area de Satipo, el principal consumidor de ca
cao en grano es la CIA. P y A D'ONOFRIO S.A., que adquie
re alrededor del 80% de la produccién de la zona y el 20%

viene a la capital.

A continuacién hablaremos de la demanda interna apa

rente (DIA), desagregada en produccidn nacional, importa

s
P

ciones y exportaciones.. (Ver cuadros 7 y 8).

La prodﬁcéién Nacional desde el afio 1976 hasta 1983
se incrementd en aproximadamente 475.64%, luego empezd a
.decrecer hasta el afio 1988 en 20.23%; por lo que se recu
rrié a las importaciones, puesto que el incremento dédofm
los afios anteriores, no cubrio lavdemanda’présentada‘a1el
mercado. A partir del ségundo semestre de 1980; "con 1la
consolidacidn del Gobierno Democrdtico (establecido lﬁego
‘de 12 afios de'gébierno militar), se dié pése a las impor

»
’’

R .
taciones, notandose una marcada preferencia por el cacao

N
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las importaciones supeéraron largamente a la produccidén Na - -

en grano proveniente del extranjero. Asi entre 1981-1982
'cional, y esto_porque*ﬁno de los factores importantes es

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

En lo'que.respecta a las exportaciones, éstas se org_
:deefon recién a partir de'1976 ’noténdosc un fincreﬁento
hasta. el afio 1979 de 147 6%; a partlr del cual ha ido. og‘
creciendo (en 91 5% entre 1979 1985) debldo a la baJa . de.
su prec1o en el mercado Internac1onal tenlendo un “incre
mento delwano 1985-1987 de 77% y dlsmlnuyeodo ligeramen

te en elnaﬁo>1988 en 60% respecto al afio anterior.

El punto mds alto de las exportaciones de cacao  en

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

.Un:factor que influye en gran medida a 15 baja en el . -
volumén de las‘exportacioncs del cacao'en'gfano,eSfel ini
- cio y‘despegue de las exportacioncs derésta y ménteca de
' cacao, que.capton una gfan parte del grano antes diéponi N
:oble para su exportacion.
—
En 1o.qué respecta é la demanda de pasta de cacao los -
‘principaleschnsumidores, son las emprecas_dédicédas_a la
produccién de chocolates, talves el caso de Industrias Ali
menticias CUzco S.A., fédbrica de chocolates Provo SA. que
sblo se dedlcan a elaborar confltes y chocolates y P y A

D'nofrlo S.A., Motta Peru 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 Argenti

na

_g%a Demanda Interna Aparente (DIA) de pasta de "cacao
se muestra én los cuadros Nos: 9 y 10. Se puede apreciar,
que la demanda se incremeﬁta hacia 1981 de manera conside
rable, para descender también en forma importante débido
~al aumento notable de las exportaciones y disminuyendo 1i
geramente éstas durante los afios 1986-1987 lo cual ha . ge
nerado que la Demanda Interna Aparente disminuya hasta el

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

te aflo no se registraron importaciones.

El cuadfo 11 presenta la DIA de pasta de cacao proyec
tada a 1999. ' Para dicha proyeccidén hemos utilizado el mé

todo .de cuadros minimos ordinarios. (Ver anexo 3).
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2.3 COMERCIALIZACION Y PRECIOS

2.3.1 Comercializacion

CANALES DE MERCADEO.— en el siguiente gréfico se muestran

los canales de comercializacidn de la Pasta de Cacao.

FLUJO DE COMERCIALIZACION DE LA PASTA DE CACAO EN EL PERU

PRODUCTORES
Empresas
Industriales.

' Industriales 15%
, 4 Exportacién 85%
Distribuidor
Mayorista

Las Empresas Industriales del cacao, destinan direc
tamente sus ventas locales de Pasta de Cacao a las indus

trias chocolateras y de farmacos.

Las Exportaciones se hacen a través de un distribui
dor mayorista, el cual se encarga de la rebresentacién de
la Empresa ante los Fabricantes Extranjeros; que son espe
cialistas en Comercio Internacional como BROKEES . Importa

dores.
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2.3,1.11ESTRATEGIAS DE COMERCIALIZACION
| Para-éi caso de la Pasta de Cacao, sé harda el contra Sy
to de un distribuidor mayorista que podria tener o no el
caracter de exclusivo._ Se estima que el precio ek—fébré
ca le'correéponde al distribuidor un mafgen del 15% de 1la
venta a cobrar eh 30 dias. En cuanto a la exportacidn qe
constituye el mayor voltimen de la produccidén de la empre.
sa se venderd a precio ex—fdbrica a una empresa especiali - -
zada en exportaciones a cambio de una comisién. = =
Estas empresas a quien se le podria vender, es a Eje

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

Los mayores consumidores de Pasta de Cacao, adquieren
directamente el producto de los distribuidores pues sdlo
unos pocos son los que importan directamente de los Paises

Productores.

Los distribuidores son los principales intermediarios,
ya que ellos compran a productores extranjeros por su pro
pia cuenta y lo venden a los consumidores locales,a veces

hacen funcidén de representantes.

Los principales distribuidores de Pasta de Cacao, a \J

nivel internacional son:
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. General Cocoa Company : Comerciante mundial de Cacao, tie

ne oficinas en Londres y Amsterdam.

Gill And Duff us, Inc : Cuenta con fébfiqas de transforma
| | cién tales como la British Cocoa
Mills, REino Unido, Joanes “Indus

trias S.A., Bahia Brasil y West

African Mill Ltda.

Hoico Trading Co. Inc : Tiene oficinas en Londres,negocia
mundialmente el cacao en grano y

articulos de cacao.

A.C. Israel Cocoa Co. : Junto con Gill and Duffus, es uno
de los dos mayores distribuidores
de cacao en grano y articulos de

cacao.

Baner and Lbewy Trading: Representa a productbres ~de.-la
Corporation RFA, los paises bajos y Republi

ca Dominicana.

. Lewis and Peat Trading: Grupo Inglés que es propietaria de

N\
Empresas del Reino Unido. \_J
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2.3.1.2 Los principaies Consumidores y transformadores de cacao -

en grano y derivados son:

GENERAL FOOD CORP

W.R.GRACE AND Co.

:Es una de las empresas mas grandes

del mundo en el sector de la inddﬁ .

tria alimentaria.

:Fabrica de productos quimicos para
la Industria y la Agricuitura;matg

riales para embalaje y una : -varie

dad de articulos de consumo. Tiene

fébricas en varios paises 'diferen

tes.  Las empresas Filiales ‘de la

W.R. Grace fabrican chocolates y

otros articulos de confiteria y ar -

ticulos intermedios de cacao para

la venta. Tenemos

~

~ N.V.Cacao: Fabrica de Zaam -Pafses

Bajosé es el mayor fabricante del

mundo de articulos de cacao para.la

venta, con una capacidad de Moltu

racidén de 60 mil toneladas métricas

de cacao en grano al ano.

— AMBROSIA CHOCOLATE Co.: Fabricante

de articulos de cacao para la . ven

ta.
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- HOOTON CHOCOLATE: Fébrica sobre to

do de chocolates y.confites de 1las-

marcas propias de los clientes.

MARS ING. ' - : Fabrica de chocolates y dulces, es
uno de los mas grandes fabricantes

del mundo.

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

Suiza.

Dado el.volﬁmen de nuestras exportaciones, el canal
recomendado es la venta de la Pasta de Cacao a las peque
flas empresas distribuidoras. Estos distribuidores venden
la pasta de cacao'en el almacén o en el muelle de Filadel
pia o Nueva York, en que el precio incluye el derecho de
aduana, y el 8% de comisién y los compradoreé tendrian qe
bagar ﬁnicémente los gastos de manipuleo y transpbrte a

" los Estados Unidos.

© 2.3.1.3 PROMOCION Y PUBLICIDAD

La comercializacidon de Pasta de Cacao a nivel de ex

portacidén, se encuentra en nuestro medio en etapa inicial,

aspecto que debe tenerse en consideracidén a efecto de em

prender la promocién y Publicidad del producto,en especial

en el mercado‘Norteamgricano.
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Teniendo en cuenta que existen otfos paises producto
res potenciales del cacao y sus derivados, nuestras accio
nes de promoéién estardn encaminadas a eétablecer contac
to postal o personal con los distribuidores y/o corredores.
No es conveniente incursionar en la publicidad en razén de
que no se trata de producto terminado cuya marca y calidad
puedan surtir efectos favorables en el publico y de ocasio
nar efectos positivos, no estaria el proyecto en condicio

nes de efectuar un suministro en gran escala.

Observando las modalidades comunes de oferté, se pro
porcionara al comprador en el extranjero las informaciones
bdsicas respecto a especificaciones de calidad, capacidad
de produccién, periodicidad en envio, envase,medio de trans
porte, condiciones de pago y otros. Necesariamente se.eg

viard muestras del producto a los interesados.

'2.3.1.4 ORGANIZACION-'DE VENTAS:
. | La empresé estara organizada en cuanto al departamen
to de ventas en dos unidades como son: La del mercado Na
cional y la de Exportaciqnes; el personal de ventas traba
jara en priméra instancia fisicamente dentro de la empre
sa, es decir, no saldra a atender directamente al mercadq
ésto Ultimo corresponderd al distribuidor que contratd la
empresa. cuando la Empresa se desarrolle debera tener su
propio sistema de distribucidn en el mercado interno y su

propio sistema de exportacidn.
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En relacidén a la comercializacidén 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
tores para venderlo a los industriales y son: La central

de Cooperativas CAFE-PERU, Isaac y Alipio Floran.

A continuacidén se presenta el flujo de . comercializa

¢idén del cacao en grano en el Perdu.

2.3.1.5 FLUJO DE COMERCIALIZACION DEL CACAO EN GRANO EN EL PERU

-~

K e o]

Cooperativistas de
Servicios

Productores

-Pequefios y medianos

agricultores. Industriales 80%

—Cooperativas Agrarias _ »
de Produccién. ' Exportadores 20%

Acopiador
Mayorista

[

Transportista
Mayorista

‘Distribuidor -
Mayorista
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Los Productores estidn formados por pequefios y media
nos agricultores, asi como por Cooperativas Agrarias de
Produccién. En las zonas productoras el acopio se ~‘reali
za a través de intermediarios, quienes entregan sus adqui
siciones a lés firmas comerciales exportadoras (20%) y a
los iﬁdﬁstriales (80%); en otros casos los‘comerciantesng
‘yoristas realizan la compra del producto en chacra, para
lo cual cuentan con almacenes en las zOnasiproductoras qe
aéopian el producto durante la'época de mayor produccidn

y las compras las realizan en efectivo o trueque,entregan

do mercaderia o accesorios agricolas. ’

‘Las Empresas Industriales adquieren.el producto pues
to en planta en laé zonas de produccidn; comprando a los
acopiadores locales mediante agentes eventuales. En cam
‘bio las Cooperativas Agrarias de Produccién y ‘Servicios,
acopian el grano de sus socios y lo ofertan directamente;
sin embargo, estas organizaciones no han llegado todavia

a la Exportacidn del Producto.

2.3.1.6 Las Principales Empresas que comercializan el cacao

“en las zonas de produccidén y en Lima son las siguientes:

- Exportador Nérhordor , ‘ Chiclayo —-Lima

- Carlos Capellini . Tingo Mar{ia

- Marco Winfér Kleiner Quillabamba,Arequipa
- Central de Coop.Café Peru Satipb,» Tingo Maria

Jaen.
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— Interregional Quillébambé, Lima a
— Mulbe S.A. “ Chiclayo \
- Central de Cooperativas

de Convencién y Larez . Cuzco - Lima.
— Antonio Kinabi Jaen, Chiclayo
— Antonio Gutierrez - Ayacucho

- Isaac Guzman-Alipio

Floriano. Satipo.

2.3.2 PRECIOS:
Fn los primeros afios del periodo analizado
(1976-80) el precio del cacao en grano se incrementd ydis

minuyé en forma intercalada tal como se muestra en el cua

dro No. 12 para luego disminuir en 36.447% durante los

afios 1980-82 e incrementarse a partir de este afio a 1984

en 49.68%. En el afio 1985 el precio promedio de exporta

cién disminuyd en relacidn al afio anterior en 5.53% sien

do este de US $1.95/Kg. FOB para llegar a US$2.05/Kg. FOB
en 1988; notdndose un crecimiento de 5.13% durante este

periodo.

Actualmente el precio del cacao en grano en la ciudad
de Satipo asi como en Chanchamayo es de $ 1.00/Kg. Cabe
sefialar que los precios del cacao en grano son 1ibres,taﬁ

to a nivel de productos como de comerciante-e industrial..

Para el presente estudio, el precio del cacao en gra

J
3
—
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.no puesto en planta serd de $1.20/Kg., incluyéndo los gas

tos de acopio y manipuleo.

como en el caso del cacao en grano, el precio de la
pasta de cacao es libre y esta en funcidén de la oferta y

demanda mundial.

Durante los dos primeros afios del periodo analizado,
observamos que no figuran precios como consecuencia de que
no se registraron exportacionés de este producto. A par
tir del afio 1978-83, éstas fueron disﬁinuyendo'en 47.11 %
para luego incrementarse al siguiente afio (1984) en 42 %
y disminuir a aprtir de 1984-86 en 14.23%. En el afio 198/
el precio es US $ 2.41/Kg. que representan el 8.07% de in
cremento en relacidn al afio 1986; y en el Ultimo afio del
periodb anaiizédo éste disminuye a US $1.95/Kg. que repre

senta un incremento de 19.09% respecto al afio anterior.
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CAPITULO iII _: ASPECTOS TECNICOS DEL PROYECTO
3.1. TAMANO DEL PROYECTO .
V)
Y
(4

3.1.1 Tahaﬁo—mercado

3.1.1.1 Materia Prima
Las zonas de produccidén de cacao se en
cuantran a distancias relativamente cortas entre si. Las
vias de acceso hacia‘las principales zonas productoras per
mite la fdcil circulacidén de vehiculos para el abasteci

miento de la planta industrial.

Para el cultivo de la materia prima,xis
ten tierras disponibles, lo cual permitira el seguro abas
tecimiento de cacao en grano. Se conoce, como se indica

en el estudio de mercado, que se encuentran en produccidn

1,216 Has. en Satipo y alrededor de 1,200 Has. en crecimien

to. Aunque el rendimiento es béjo, si se instala una plan
ta industrial en la zona, el reﬁdimiento y/o produccidénau
mentarian considerablemente? por lo que estimamos que la
materia prima no es limitante para fi jar elAtamaﬁo de 1la

planta.

3;1.1.2 Producto Final
Tenlendo en consideracion la tendencia
futura de la demanda aparente para el periodo 1989 — 1990,

se estima que la participacidn mas recomendable paraelpro

yecto, seria un abastecimiento en el mercado interno y ex .

terno de los siguientes volumenes:

~. .
pe=i]

i
LSRR,
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DEMANDA DE LA PASTA DE CACAO

ANO’ DE” OPERACION MERCADO PASTA DE CACAO %
Lo ( TM/afio)
1 - 10 . ‘ Interno 192 ‘ 20%

1 -10 ‘ Externo 768 80%

Relacionando estas cantidades con el.ren
dimiento de la materia prima, se determindé que el tamafo

de planta debe ser tal, que esté en capacidad de procesar

4‘TM/dié de_éacao en grano fermentado y seco. e

3.1.2 Tamafio -tecnologia
Este factor no es limitante, puesto que
en el mercado internacional existe maquinaria y equipo ade
cuados a la capacidad que se determine para cada  una .de
las operacioﬁes del proceso. En el mercado nacional no

‘eXiste maquinaria y equipo para procesar cacao.

En el pais existe buena referencia acer
ca de la maquinaria y equipo de procedencia italiana,para

lo cual se visitd la camara de comercio italiana,a fin de

que se proporcione los proveedores dedicados a la venta
de dicha maquinaria y equipo. Se pididé las referencias a
cerca de 'la capacidad minima y maxima y se pidié  ademas

la cotizacidn de cada una de las referencias. Luego de la



.
~31-

evaluacidén correspondiente se determind que la compafiia
Carle & Montanari sea la que nos provea de todo lo indis-
pensable para la realizacidén de las operaciones que intezl
vienen en el proceso, garantizdndose asi como una  buena

calidad en el producto final.

3.1;3 Tamafio-financiamiento | ]

la inversién que pueda determinar el es ﬁ/

tudio no liﬁitaré su ejecucién. Se recurrird e entidades
financieras bara que sirvan de nexo y ayuden en la .adqui
sicidon de 1la maquinaria y equipb importado, dichas entida

des financiéras serfan COFIDE S.A. (Corporacidn Financiera
de Desarrollo S.A.); CAF (Coorporacién Andina de Fomento) ,
lineas de crédito de gobierno a gobierno, la del fabrican
te mismo, etc. También se fecurriré a la ayuda de perso

nas naturales y/o juridicas y al propio estado.

3.1.4 Tamafio propuesto
Luego de analizar el producto final y gl'
tamafio tecnoldgico, se llega a la conclusidén de que ei ta
mafio de planta minimo considerado es de 500 Kg/hora de ca

cao fermentado y seco.

3.2 LOCALIZACION

La localizacién adecuada»y/o apropiada para la insta
lacién de la planta Industrial va a estar entre las provin
ciés de Satipo y Chanchamayo. La eleéciénkse hara tenien

do en consideracidén factores Cualitativos de estas dos pro
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vincias, a través del método de calificacidn ponderada por ﬁ(A

factores.

'3.2.1 FACTORES CUALITATIVOS

;3;2.1.1 Existencia de MateriavEriha

Eﬁ la actualidad la produccién de ca
cao>éﬁ grahQ; tanto en Chanchamayo como en Satibo, es ba

ja. Diéha realidad se da porque econémidaménté,a los agri
"cultores dgi lugér no les es beneficioso;'résulténdble'm%'”
atractivo la produccién y comercialiéacién del café. Pe
ro, es‘prédiso aclarar, que la produccién en Satipo es mu
cho mayor §ue la de Chanchamayo (como se precisa en ei es’.

tudio de méfcado).

3.2.1.2 Disponibilidad.de-Terreno-

. En>la provincia de Satipo, asi como en
'.Chanchamayd, se dispone de terreno suficiente éomd;mra po
der construir e instalar una planta industfial y para fu
turas ampliaciones. Pero.en lo que réspecté allas 'ekteg
siones de terreno deétinadas para la prodﬁcéién de materia
prima, en Sééipo se dispone.de mucho més,'ppr lo. que sé.i
puede preciéar de que en Satipo estard asegurado el abas )
tecimieﬁﬁo de cacao en gréné a la planta induétrialsin ne - .
cesidad de recurrir a Chanchamayo (a excep¢ién‘de los pri
meros aﬁos), sucediendo lo éoﬁtrario con dicha pfovincia,

que no cuenta con terreno suficiente para dicha produccidn.
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3.2<1.3 'Clima'
En las referidas provincias las cohdi4
ciones climéticas se presentan faVorables péra el desarro
1llo dél cultivdgdel cacao en grano. 'La;temperaﬁﬁra maxi
ma 1léga a 390€ entre'Enefd y Abril y la minima a 21°C en

tre Mayo y Octubre.

3.2.1.4 Acceso a 1as'Zonas de Producciodn y'aL

| Mercado |
La localiéacién de la planta imdustrial
estaria dada ya sea en el diétrito de Chanchamayo o en el
distritq‘dé'Satipo; en ambos distritos él acceso‘de]aplag
ta induStriél hacia las principales zoﬁas de produccién es
,fécil.én lo que respeéta.a la circulaéiéﬁ de los ,véhiég'

los y traslado de la materia prima.

En lo‘Que respecta al mefcado que se
proyecta atender, hay cémunicacién a través‘de la carretg.
ra central (partiendo de Lima, primero se-llega a Chancth
mayo y luego a Satipo) con lo cual la producciodn lléga a
Lima y de acd se reparte al mercado nacional e internacio

nal.

3.2.1.5 Disponibilidad de Mano de Obra Califi
| cada |
Ni en Satipo, ni en Chanchémayo existe

mano de obra calificada, para lo cual se recurrirda a per
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"sonal de instituciones técnicas en Lima.

3.2.1.6 Disponibilidad de Agua, Desague y Ener
gia Eléctrica 7

El servicio de agua eﬁ Satipo es pési
ma, esta proviene del rio, lo cual haria necesario purifi
car el agua, asi{ como es preciso temer pozo y tanque de
agua; no sucediendo esto én Chanchamayo, pero el servicié
es limitado, se satisface‘entre el 60% y 70% de 1la deﬁag

da total.

En lo que respecta al desague, el ser

vicio es bueno en los dos lugares.

Respecto al servicio de energia eléctri
ca, este se da a lo largo del dia en Chanchamayo; en cam
bio en Satipo el sefvicio se da por 18 horas (es de 1llam.
a Sam.). Eh_ambos casos se gonsideravbaja la iluminacion,
por lo cual, serd necesario el uso de’un generador elécﬁpiv
co para satisfacer los requerimientos deléste servicio a

la fabrica.

.3.2.1.7 Politica del Gobierno

' Por estar ubicada la planta industriél
en Satipo o en Chanchamayo, (fuera de Lima y de la provin
cia Constitucional del Callao) el gobierno a través de la

Ley General de Industrias, determina un-trato preferencial
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en materia crediticia y tributaria. Como en el caso.de la

' importacién de los bienes de capital

'3.2.2 FACTORES CUANTITATiVOS

3.2.2.1 Cdsto del Terreno

El costo del terreno viene a ser:

“En Chanchamayo | : i/. 425/m2

En Satipo : I/. 442/m2

| 3.2.2.2 Costo de Transpofte |

| El costo de transporte, taﬁto de la ma’
" teria priﬁa~(en cada una de las localidadés)} comb'delprg.
ductd’final estas regulados por Resolucién de la comisién

reguladora de tarifas de transporte.

Respecto a la materia prima,Ael‘ gbsto
~de transpofte‘desdé los céntros dé produéciénlﬁmta]a plaﬁ
ta Indﬁstriél, estd en funcidén de las distancias a ser cu
bieftés por los medios de transporte,.Qolﬁmenés de abaste
cimiénto, etc. De acuerdo a esto, se_caléulé, el costo
‘en las ciudades de Satipo y de Chanchamayo y que éproximé

damente es:

Respecto a la produccién finals' segin

la resolucidén mencionada, los costos de transporte son de
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“aproximadamente
SATIPO-LIMA CHANCHAMAYO-LIMA
I/. 222/Kg. | 1/. 177/Kg.

3.2.2.3 Servicio de Agua,Desague y Energia Eléctrica

La tarifa por consumo minimo mensual a agos

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

siguiente:
Didmetro_de Tuberia Tarifa Mensual ( I/. )
(por pulgada) Satipo - Chanchamayo
1/2 | - 1,000 . 1,000
3/4 ~ 1,880 2,100
1 13,415 16,630

La tarifa de energia eléctrica que correspon
de a una potencia contratada de 50 a 999Kw es de 1/21,915

Kw. mes.

3.2.3 Localizacién de Propuesta

De acuerdo a los factores cualitativos y cuan
titativos descritos y teniendo en cuenta el método de pon
deracién de factores (ver anexo No. 4) la planta industrial
'sé localizard en el distrito de Satipo a 0.5Km. de la ca
pital de la provincia de Satipo al lado de la carretera
central.En .efecto la calificacidn ponderada de factores de
localizacidn arroja 588 puntos para la alternativa A (Chan
chamayo) y 632 puntos para la alternativa B (Satipo) como

se puede vér en el cuadro No. 15.

. : SR
3.3 DESCRIPCION Y CARACTERISTICAS DEL PROCESO INDUSTRIAL {

3.3.1 Seleccién de Tecnologia

La tecnologia seleccionada para el presente pro
yecto de inversién es italiana, la cual responde fundamen

talmente a consideraciones de calidad del producto final.
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No se considera tecnologia peruana puesto que para la in

dustrializacidén de los derivados del cacao no existe.

3.3.2 Descripcién del Proceso Industfial =
Las operaciones que interviehen en el .proceso
de produccién son las siguientes
a. Recepcidn
La materia prima o cacao en grano es recepcionada en la
planta una_vez que se ha llevado a cabo su fermentacidn y

posterior secado.

b. Limpiezaby Seleccidn

Esta operacidn se lleva a cabo mediante el paso a traws
de unos tamices de agitacidn continua y combinado con una
fuerte ventilacién o corriente de aire. A través de este
broceso se éliminan probables particulés extraflas existen

tes en la materia prima.

c. Torrefaccidn

Con el grano de cacao limpio se procede al pretostadb
o torrefaccién, donde la materia prima es tratada a una
temperatura de 100°C a 150°C por un tiempo promedio de 20
a 40 minutos. El objeto de la torrefacéién es la produc
cién del aroma propio del cacao, el cual se forma durante
este proceso por descomposicién quimica de determinadoé_
componenteé. Al mismo tiempo se‘evapora la humedad conte
nida todavia en las semillas a nivelés del 1 - 2% y,éstas

se vuelven quebradizas, y, por lo tanto, adecuadas paralos
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‘ulteriores procesos de trituracidén y purificacion.

La torrefaccidn es una operacidén muy delicada, cuya -
~oportuna ejecucién es de la mayor importancia por lo que
se refiere al sabor y aroma de los derivados del cacao qe .

con el mismo se han de preparar.

d. Trituracién y Descascarillado

 Los granQSAde cacao enfriados son transportados pamisu
trituracidén, donde la operacidén es complementada con ven
tilacién para iograr éeparar la almendra de la cascarilla

y de los gérmenes a través de un tamiz vibratorio.

e. Molienda__-

Esta'fasévcomienZa con la trituracién.y_ déSmenuzamieE
to de los granos del cacao a unabtemperatﬁfa de 500 a 70%_
C. moliendo las almendras de cacao exentas de cdscaras y

gérmenes, se prepara la pasta de cacao.

f. Envasado
Una vez obtenido el producto fihal se embala en bolsas
de polietileno y una vez hecho este, se coloca en cajas

de cartédn.

A continuacidn se presenta grdficamente el proceso de
produccidn. que nos permite conocer el proceso de produc

ciodn.
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DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO DE PRODUCCION DE LA ;

PASTA DE CACAO

PASTA DE CACAO

RECEPCION

LIMPIEZA Y SELECCION

TORREFACCION Y DESCASCARILLADO

~TRITURACION Y DESCASCARILLADO

MOLIENDA

 PASTA DE CACAO PARA VTA. DIRECTA

ENVASADO
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3.3.3 Programa de Produccidén ﬂy
El programa de produccidén de la planta indus
trial, desde el primer afio de produccién, se presenta en

el cuadro siguiente

PROGRAMA DE PRODUCCION

REQUERIMIENTO M.P. (100 %) - o PRODUCCIOR (80%)
Ao W.p Kg/d Kg/Afio TH/Aio Kg/d Kg/Aio  TH/Afio
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 4,060 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 0 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
7 ; 4,000  1'200,000 1,200 3,200 : 960,000 960
8 z 4;006 1'200,000 1,200 ~ 3,200 960,000 960
9 c 4,000  1'200,000 1,200 3,200 960,000 960
10 A 4,000  1'200,000 1,200 3,200 960,000. - °960
0. .

NOTA: Se considera 306 dias laborables .
TURNO: 08 horas trabajando
Se considera como rendimiento de la pasta de cacao,80%(se

calcula que la merma es de 20%).



A

3.4 CARACTERISTICAS FISICAS DEL PROYECTO

th;

distribucidén serd de la siguiente manera: (Ver anexo

Area

Area

Area

‘Area

Area

Area
Area

Area

Area

Area

Area

El drea de Produccién y laboratorio tiene una pared- de

2 mzvde alto, de maydélica y el piso es de cemento revesti

-]

3.4.1 Tétfenos‘y Obras Civiles

El éreé:construida se estima sea def5,120.5mt2,cuya

de
de
de
de
de
de

vde‘

de
de
de
de

El 4rea total del terreno necesario es-de 7,000

Administracidn

Produccion

Depésito de materia prima

Producto tefminado
Laboratprio
Mantenimiento
Comed@r y cocina

Vestuario y bafio

Movilizacidn (pistas y veredas)

‘"Tanque de agua

Grupozélectrégeno y caldero

AREA TOTAL CONSTRUIDA

AREA LIBRE

TOTAL DEL TERRENO

-350.
335,
375.
'375.
‘187.

»r L O O O O

187.

225,
2,740

38.5

7,000.0

O

La construccion.va a estar hecha sobre material noble.

~do con losetas..

ey
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3.4.2 Requerimiento de Maquinaria y Equipo

La planta completa y disefiada para la transfor

macién de 500 Kg/h de cacao en grano, para la elaboracidn
de pasta de cacao, comprende las siguientes maquinarias y

Equipos:

a. Seccién Limpieza y Torrefaccidn
~ Una midquina limpiadora "SPCN/1"

Capacidad: 500 Kg/h de cacao en grano.

La mdquina estd constitufida por una robusta estructu
ra metalica que absorbe las vibraciones internas. Se com
pone de 2 tamices vibrantes para la separacidén de las par

‘tes gruesas y de las partes pequefias.

Las par#es livianas, las pértés mas gruesas y las pe’
queﬁas’se deScargan a través de canales especiales situa
dos en un costado de la maquina.para ser recogidas en sa
cos o recipientes. Al término de la seccidn limpieza, el
producto se desliza sobre un imdn permanente que retiene
las partes ferrosas, y por Ultimo, va conectada a un élg
vador de cargé.

~ Un Torrefactor tipo CM.3/300-350
Capacidad: 300-350 Kg.

Esta constituido por un tambor de torrefaccidén, una

tina de mezcla y enfriamiento y por un ciclén, el cual re
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‘tiene las partes sélidas en suspensidén en el horno. En la
parte superior del tambor estd fijada la tolva de carga,
en la parte inferior se encuentra la portuezuela de demmEI

ga a la tina de enfriamiento.

b. Seccién . Roturacién, Transportevy Ensilaje de los Granos
= Un grupo neumatico de extraccidn desde el torrefactor
y carga del silo de la descascarilladora, con comriesorro
tativo, tﬁbos y curvas de acero, mirilla, ciclén de 11eg2

da con mangas de desahogo de aire.

- Un silo de carga med: 1.20 x 1.20 x 4 m.,capacidad. util
1,500 Kg. con indicador de nivel maximo.

-~ Una Descascarilladora tipo 'RCM/7"

Un grupo neumdtico.

Una tolva de carga al molino

Un armazon de sostén

Un tablero eléctrico de mando y control.

c. Secciodn MoLienda de los Granos de Cacao

- Un molino fefinador "MPH/413" para licor o pasta de Cg.
cao. | ‘

— Una bomba "PCL/1'" con motor y tablero

- Tres agitadores mezcladores, de tipo vérticél,cada uno
con capacidad de 2,000 Kg. |

-~ Un molino MS/500. Prod.: 500 Kg/hr. de pasta de cacao.
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A_d;lsecéién Elaboracidén de Pasta de Cacao

Ath fanque

- Dos Eémbas pafa carga'y deséarga

-~ Grupo Mezcla—Pasteurizacién;desacidificacién pésta
de cééao y balanza. |

— Un tunel Frigorifico.

e. Equipo de Laboratorlo
- Una balanza de analisis electrlca con 1nd1cac10n‘ di
' gltal Cap 200 grs.; sensibilidad 0.1 m;l;gramo con platiA
llo.de acero inoxidable. | - -
- Un potenc1ometro electrlco dlgltal con compéﬁsacién_‘
manual de 1a temperatura desde OO a 100°C; con belectrodo
‘letO, cable,'soporte para el electrodo y solucién de cg'.
libracién. i | |
- Uﬁa incubadora eléctrica con termostato automético,
terméﬁetro de control desde 5°C hasta 70°C.
= Un eqﬁipo Soxhlet de 250 ml; compréﬁdé:
. Balén de vidrio de borosilicato DURAN
. Cuerpo del extractor con esmerllados

Refrlgerante de bolas con esmerllado

- Un destilador de agua cap. 20 ltS/hr.
- Un horno de mufla, con pirémetro para temperaturas
hasta i,ZOOOC | | |
- Un desecador de vidrio con tapa esmerilada y llavé

para vacio 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‘m1{

- Un pliego de papel filtro de 45 x 45 cm.

- - Una pinza para crisol de 20 cm. de ‘largo

- Una espatula de acero inoxidable con mango de made

‘ra de‘8 cm. de largo de hoja.

Equipo Auxiliar y Vehiculo

Un gfupo electrégend de 110 HP -

Un caldero de 100 HP_

Un equipo de tratamiento de agua:
Un purificador

. Un pozo y tanque de agua

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

Equipo de Taller yVHerramieﬁtas
"= Un eqﬁipo de soldadura autégeﬁa de 300 amp. , trifé—
'siéa. .
- Un esmerii angular;‘disco de 9!
— Un tofnilio de Banco de 6'
- Un cdereSor de 2.4 HP. tfifésica

- Herramientas varias

'Equipo de Seguridad de Almacena je

- Dos carretillas hidrdulicas

;.Cuatrq extinguidores de 6 Kg.
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--Dos balanzas de 500 Kg.

i. Muebles y Enseres de Oficina y Comedor-Cocina -
'— Cuatro armarios

15 esc¢ritorios

30 sillas

- Cuatro muebles

- Sieté méquinas de escribir eiéctriéés
= Una cbciﬁa de cuatro hornillas>

- Una réfrigeradora'de 12 pies

- Tres mesas

= Seis bancas

3.4;31Requerimiento de 1la Operacién;Induétrial
a..MaterialéSADirectqs |
Lbs materiales directos, son aqueilos.'que infervienen
~directamente en la fabrigacién del producpo fiﬁal. Eétos
~son la matéfia prima y los envases (materiales de produc

cion).

- E1 requerimiento diario del cacao en grano fermentado
y seco serd de 4 T.M., lo que equivale a un voltmen de

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

Para la comercializacién de la pasta de cacao se utili
zaran bolsas de polietileno de 30 Kg;'deICapacidad,con“sg

- paradores plasticos que la dividen en cuatro partes igua
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les de 7.5 Kg., ademas de céjas de cartdn corrugado uxlunj
peso bruto de 30.8 Kg., por lo que se redﬁiere anualmenﬁe
de 16,000 unidades de cada uno de los materialesantes men
Qiohados,més 1% de merma (160 unidades), lo que demandara

16,160 unidades.

b. Materiales Indirectos
Son todos aquellos materiales que requiere la Empresa,

pero que no se va a constituir parte del producto fihal.‘
Estos pueden ser a su vez de fabricacidn, que son todos
aquellos que requiere la Planta pero que no irdn a formar
pafte del Producto final como por Ejm. Productos quimicos, f
combustibles, grasas y lubricantes, respuestas etc. y de
operaciodn quéAson todos aquellos materiales que requieren
los diferentes departamentos de la Empresa,‘con excepcidn
del departaﬁento de Produccidn, como: dttiles de oficina,

de aseo, etc.

Para el presente proyecto de Inversiéﬁ, se han conside
' rado los siguientes materiales Indirectos:
- 8,000 Kgs. de Carbonato potdsico.
- Combustibles; 2,500 Gla/Afio de gasolina y 40,000 Gln
afio de. Petroleo Diesel. |

- Lubricantes; 440 Gla/Afio; grasas.

- Repuestos.

- Utiles-de Oficina como archivadores,_block,'engrampg

dores, lapiceros, sellos, tampones, etc.



_48-

- Utiles de aseo como: Jabones,desinfectantes, toallas

etc.

" c. Mano de Obra
Ella se divide en M.0O. de fabricacidn (es la que requie
re el Dpto. de Produccién, planta o fabrica) y de opera

cién (Empresa, en donde tenemos la de Administracién37Vég

tas)

En el cuadro No. 14 se muestra el seguimiento anual de
mano de obra. Podemos ver que el ntmero total de traba ja
dores son 27.de los cuales 11 estardn directa o indirecta
mente relacionados en la fabriéacién del Producto y 16 co

rresponderd a trabajadores de administracidén y ventas..
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3.5 CONTROL'DE'CALIDAD

El instituto de Investigacidn tecnolédgica Industrial
y ‘de Normas Técnicas (ITINTEC), éstablecé '1as'caracferi§',
ticas que.dében cumplif los diferentes defivédbs del ca
céo; Lo'qué no establece el ITINTEC'(nb eXistiendo'en:el
Pais una Norma Técnica) son 1as‘cara¢teristicas que debe
:cumplir la Pasta de Cacao. A niVel mundial-existetnm.hdg-
ma que.la‘establece, el CODEX alimentario, y a la cual se'

cifien las empresas que obtienen el Referido producto.

A continuacién se mencionaré la'NQrma de1 COﬁEX'pafa
la Pasta deiCacao.
‘1, Factofés?esénciales de composicidn y célidéd
— Céscaré dé Cacao:‘No mas del 5% referido el extracto
seco negro. | | |
_ACeniza;Totalf No mis del 10% M/m referido al GMJBCCO‘.
seqo'nggro_o 14% M/m cuando se trata con alcalinizan
tes pe?mitidos. | |
.—.Ceniza inséluble en Acido clorhidrico:No mds del 0.3%

‘M/m referido al extracto seco negro.

2. Aditivos Alimentarios

2.1 ALCALIZANTES:

Carbonato amdnico

Hidréxido aménico

Hidrégencarbonato aménico

Carbonato cdlcico
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- Carbonato magnésico

- Carbonato pbtésico

- Hidroégenocarbonato potasico
2.2 Neutralizadores
2.3 Emulsionantes

2.4 Aromatizantes
3. Contaminantes

‘4. Higiene

Cuando se examinen segin métodos apropiados de toma de
muestras y analisis, los productos deberan estar exentos
de microbrganismos capaces de desarrollarse en' condiciones
normales de almacenamiento y no deberan qontener sustancia
alguna originada de microorganismos‘en cantidades que pue

dan presentar un peligro para la salud.

5. Etiquetado
5.1 Nombré del Alimento
el nombre del prbducto sera "Cacao en Pasta"
5.2 Lista de Ingredientes
Los ingredientes como la sustancia alcalinizantes
y neutralizadoras, emulsionantes y aromatizantes, deberan

declararse con nombres Genéricos o Especificos.

5.3 Contenido Neto
El contenido .neto debera declararse en peso en los

sistemas métricos o Averdupois o en ambos sistemas, segin
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se exija en el Pais en que se venda al producto.

5.4 Nombre y Direcciénv
Deberd declararse el nombfe.y'Direcciéﬁ del fabri
'cante, embasador, distribuidor;~Importador, Exportador o
vendedor del alimento.
5.5 Pais;de Origeﬁ

Debera regularse en el Pais de'origen de los prdigg'

]

tos.

3.6 PLANIFICACION DE LA EJECUCION DEL'PROYECTO

el perioao de tiempo en el cual se echUtan]as obras
civiles del proyecto, desde el momento de la}financiacién
-hasta la pgesta en marcha del proyééto; con sué' respéctii

vas actividades se muestra a continuacién :
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES PARA LA

IMPLEMENTACiON DEL. PROYECTO

ACTIVIDADES .» - 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 recepcién de maquinaria y equipo importado 6

Pedido y récepcién de maquinaria y equipo nacional 1

Obras civiles : 6
Instalacién de Maquinaria y quipb Importado 1
Instalaciéﬁ de Maquiﬁaria y Equipo Nacional 0.5
Limpieza N _ 0.5
'Prueba‘y puesta en marcha : a 1

El tiempo necesario para poner operativa la planta es
de 11 meses. Este tiempo lo hemos estimado utilizando el

vdiagrama de Gant. (Ver anexo No. 5 ).



'CAPITULO IV

INVERSIONES Y FINANCIAMIENTO

‘En esta parte del estudio, se trata de los'aépectos eégbf

némicos relativos a la determinacién del monto de.inversio
nes y su financiacién, aspectos vitales para materializar

este proyecto.

Los calculos se efectuan a prec1os y costos del mes de

‘agosto de 1,988, utlllzandose el tipo de cambio oflclalde

‘la moneda nac1ona1 respecto al délar de I/3 100 por US $

4.1 INVERSIONES DEL PROYECTO

Las inversiones del presente proyecto, se ubican . en

dos rubros
Inversiones Fijas y Capital de Trabajo. Las ‘Inversio
nes Fijas, a su vez, pueden desdoblarse en Tangibles e In

tangibles.

4.1.i Ihversiones Fi jas
VEstén constituidas por los activos fijos de la
'Empreéa; los .cuales no son méteria de trénsacéién.‘. Esta
Alnver51on asc1ende a $ 1'310 944, tal comé‘sé muestra en

el cuadro No. i6

|
S
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4.1.2 Capital de Trabajo

o e ey

Los requerimientos de‘capital de trabajo,
son fundamentalmente para la adquisicién dé matefiales y
dotar de la liquidez inicial necesari para la etapa'daqu
racién. El monto calculado asciende a $ 181,308.0 ( Ver

cuadro No. 17 .)

Las bases para el cdlculo del capital de trabajo son

las siguientes

— Materia Prima : Stock equivalente a 15 dias depro
ducciédn.
~ Materiales - : Stock para 15 dias de produccién

(bolsas y cajas)‘

Producto Terminado : Se tendrd una reserva equivalente
a un mes de venta (al costo de

fabricacién)

Caja . : Nivel de caja minimo para 15dias

de operacidn. .

4.1.3 inversién Total
La inversidn total que se requiere para poner
en marcha el proyecto, teniendo en cuenta lés axmideraéig
nes de los items anteriores es $ 1'492,252 . El mbnto .de
1la inversiéﬁ fija representa el 87.8%del total ($1'310,944)
y él]ZJSZrestante (% 181,308) corresponde el capitaldetra

bajo (Ver cuadro No.18). _ ' -~
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4.2 FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO
4.2.1 Fuentes de Financiamiento
El presente Proyecto sera financiado mediante dos

fuentes de recursos

- Aporte Propio.- otorgado por 3 accionistas en partes

iguales equivalente a 1/3 del Capital social.

- Préstamo del BAP - BIP.- segin convenio de acciones con

juntas de apoyo a proyectos agroindustriales.

El objetivo principalldel convenio es promover y apo
yar la impleméntacién de‘proyectos agroindustriales,enten
diéndose como tales los proyectos que cubren las etapas de
‘produccién, procesamiento agroindustrial y comercializacién
del producto;final (dando especial énfasis; a 1a'imp1emeg
tacién de Empresas que obtengan productos para la Exporta

cién o para sustituir importaciones).

Las condiciones del crédito BAP - BIP son las siguien
tes : |
- Monto : $ 840,000
- Interés , : 14% anual (nominal)

Periodo de Gracia: 1 afio

Plazo de Amortiz.: 5 afios, trimestre calendario vencido

4.2.2 Estructura de Capital

Este punto va a darse una vez seleccionada la

. -
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fuente de financiamiento, es decir deBeré_contemplarsé la
relacidén de participacidn de las fuentes de financiamieﬁ
to o estructura de Capital en la Inversién Total. Asi en
nueétro 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
contraida y maximisar la productividad de los recursés fi

nancieros. {Ver cuadro No. 19)

4.2.3 Financiacién Total
El total de financiamiento del presente proyec
to es equivaiente a $ 1'492,252; el cual eéta dado por el
aporte propio equivalente a $ 652,252 vy -pbr el préétamo
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 bagos que hémOs efectuado como contra
parte del crédito recibido. Consta de dos partes: Intere
ses y amortizaciones. El pago se va a realizar segin el
programa de pagos exigidos por el BAP - BIP como son con
'uﬁ interés del 147% anual (nbminal), periodo de gracia un
ano y con un plazo de amortizacion de 5'aﬁos trimestre ca
‘lendario venéido (Ver cuadro No. 20 ). Las amortizaciones

son los flujos correspondientes del prestatario.



CAPITULO V

PRESUPUESTO DE COSTO O INGRESOS

5.1 COSTOS DE FABRICACION

Estdn constituidos por los egresos de dinero necesa’
rio para elaborar la Pasta de Cacao, tema del presente pro
Yecto. Dentro de estos tenemos matérias primas, materia
1es‘directqs, remuneraciones al personél de. producciodn,su
ministros y'otros éostos indirectos. Ldé costos de fabri
caciodon ascienden a $ 1'527,103.0 y el costo unitario de

fabricacidon a $ 1.54 (ver cﬁadro No.22).

5.2 GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS

Los gastds de Administracién y VeﬁtaS‘inéluyen las
remuneraciones del personal administrativo y el péréonal'
de ventas; asi como también gastos generaleé en los cua
les estan incluidos los Gtiles de oficina; gastos locales
'nQ ubicados en otros rubros y reserva por malas deudas o

incobrables.

Estos gastos de administracidén 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 proyecto,la depreciacién
es sindénimo de desvalorizacidén y consiste en la gradual
" pérdida del valor de los bienes fisicos éoho pfoducto de
su utilizacidn. La depreciacién de un activo puede deber

se a desgaste u obsolescencia del activo.

El monto de depreciacidn anual equivale a $99,887.00
La amortizacién de activos estd conformada por un por
centaje de la inversién 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 volumen de articulos que es necesdario producir

para no incurrir ni en pérdidas ni en ganancias.

Para calcular el punto de equilibrio del presente pro
yecto hemos utilizado los costos fi jos, costos variables,

precio y costo variable unitario en base a los cuales va
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mos a calcular el nivel de produccién tal como se muestra

a continuacién y vamos a calcular el precio promedio pon

derado.

el nivel de produccidén es equivalente a 516,907 U.M.
el cual multiplicado por el precio promedio ponderado -da

un equivalente en doélares de $ 1'106,180.0 .(Ver cuadro No.

26).
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CAPITULO VI N

EVALUACION DEL PROYECTO

6.1 GENERALIDADES

Es un proceso continuo y permanente, que debe darse
a lo largo de su formulacién. Consiste en efeétuar.un ba
lance entre las ventajas y deéventajas de asignar recursos
de inversidén a un proyecto, en funcién de las>a1ternativas

de uso de esos recursos.

En el caso de evaluacidn de proyecto,la valorizacidn
se efectla para conocer cual serd el rendimiento de la in

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

Existen dos tipos de evaluacidn de proyectos, segun
el alcance de andlisis: Evaluacién privada y Evaluacidnso

cial.

La evaluacidén de un proyecto requiere del conocimien
to de ciertas herramientas que permitan manejar las varia

bles cuantitativas.

6.2 EVALUACION PRIVADA
Mide tnicamente los efectos directos para eliﬁveréig
nista, esta éonformada por la Evaluacién Econdmica y Eva

luacidén Financiera.
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6.2.1 En la Evaluacién Econdémica veremos
— Valor actual neto econdmico (VAN eco).
- Tasa interna de Retorno econdémico (TIR eco) y

— La relacién Beneficio-costo (B/C eco) .

6.2.2 En la Evaluacidn Financiera

— E1 valor actual neto financiero (VAN

)

Fin

- La relacién Beneficio-costo Financiero (B/C.. ).

"Fin
- Tasa interna de retorno Financiero (TRFin)
El valor actual neto (VAN). representa el excedente
generado por un proyecto, en términos absolutos, después

de haber cubierto los costos de inversidon, operaciodny uso

de capital.

La tasa-interna de Retorno, es una tasa que represen
ta la tasa de rendimiento a la cual el proyecto se 'hacé
indiferente. Mientraé mayor sea el TIR mayor serd el pro
yecto, pues estara en capacidad de aceptar costos financie

ros mayores y retomarlos rentablemente.
La Relacidén Beneficio-Costo; es la cantidad de exce
dente generado por unidad de inversidn después de haber

cubierto los costos de operacidn y capital.

El Valor Actual Neto Econémico en el presente proyec
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to tiene un équivalente de $ 1'393,516.0 " durante los 10
afios de duraciénv(ver cuadro No.32), y con un valor resi
dual de $ 357,308.0. El valor residual es el valor que
queda de 1la inversién efectuada una vez cubierto su hori
zonte de planeamiento, suponiendo que sé 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 1la

formula siguiente
vy = 70% (Obras civiles)+Terreno+Capital de Traba jo.

Un proyeéto es rentable cuando VAN VAN
. Ia eco

La Tasa Interna de Retorno Econdmico 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 pro

yecto es aceptable pues equivale a 64.79%(Ver cuadro No.35)

La Relacién Beneficio-Costo Econdmico es equivalente
a 1.93. Esto. significa que el proyecto genéra mayoreé be
neficios que los costos incurridos en la obtencién de di
chos beneficios, via costos de operacién y de Inversidnes
to significa que por la inversidén de una unidad se ha ge
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 incrementado su rentabilidad, debido al fi
nanciamiento_aéignado al proyecto, y podmeos decir que es
asi ya que tenemos una relaciodn B/CF.de 3.14 (Ver -cuadro
No. 36).
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6.3 EVALUACION SOCIAL : -
6.3.1 Densidad de Capital ' ‘ _ -f

Es la relacidn entre la Inversidn y la mano de

Obra. La expresidén empleada es de
D - K = Inversidn
No.Trabaj.
Donde : I = 17'492,252
N = 27 Trabajadores
Reemplazando
D-K = 1'492,252 = $ 55,269

27

6.3.2 Productividad de la Mano de Obra
Permite medir el valor de la Producciodn obteni
da por UNidad de fuerza de Trabajo empleada en el Proyec

to. Se mide a través de la siguiente foérmula

P = Valor promedio de Prod.Anual

Mano de Obra Directa Generada

Donde: P PRODUCTIVIDAD DE LA MANO DE OBRA

P = $ 2'250,409 = $ 83,348
27

Considerando solamente la mano de obra directa, tene

mos

P = 2'250409 = $ 375,068
6

Para ambos casos, el valor promedio de la produccidn

anual es obtenido incluyendo el CERTEX.
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6.3.3 Generacion de Divisas
Este indicador permite la valorizacidn del Pro

yecto en funcidén del consumo y generacidn de divisas.

Para el célculo de éste indicador, "se -conside
ra por un lado los ingresos de divisas (US $) que ocasio
na el proyecto por concepto de exportacién y por otro la
-do los egresos de divisas como consecuencia de 1la Importa

cién de maquinaria y equipo de procesamiento proveniente

de Italia, cuya compra requiere de moneda extranjera.

De acuerdo a ésto de tiene
- Ingreso de divisas por Exportaciones de Pasta -de

Cacao. $ 20'715,845.0

- Egresos de divisas por concepto de Importacidén de

Activos de Produccién. $ 711,727
- Saldo Neto de Divisas $ 20'004,118
Ahora bien la generacidén de divisas se determina a

través de la siguiente relacidn :

GENERACION DE DIVISAS SALDO NETO DE DIVISAS

: INVERSION TOTAL DEL PROYECTO
G.D.= 20'004,118 = ¢ 13.41
' 1'492,252

Esto significa cue por cada délar invertido en el pro

yecto, se génera $13.41 por concepto de divisas.



CAPITULO VII
A

\

ADMINISTRACION DE LA EMPRESA

7.1 TIPO DE EMPRESA

El proyecto de fabricacidn de pasta de cacao luego de
efectuar suvimplementacién y constiéucién, se transforma
en una Emp?esa. El tipo de Empresa puede ser, Sociedad
" Anénima (S.A.), o Sociedad de Responsabilidad Limitada (S
RLTda). En nuestro caso, la Empresa se constituye como So
ciedad Andénima por Escritura Pdblica sobre la base de ac

ciones de los socios, quienes responden sélo con el monto

aportado o capital social.

7.2 ORGANIZACION.DE LA EMPRESA
7.2.1 Departamentalizacion
La organizacién Empresarial elegida, es a tra
vés de departamentos. La Departamentalizacién bdsica re
comendable es la departamentalizacién '"por.funciones',que
no és otra cosa que la agrupacidén de actividades de écuezv

do con las funciones que realiza la Empresa.

Se establece dos niveles generales que son el

asociativo y el ejecutivo.

EL NIVEL ASOCIATIVO, que corresponde a los organos de
decisidn, estard constituido por la Asamblea General de Ac

cionistas y el Directorio.
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/
EL NIVEL EJECUTIVO, eé el encargado de ejecutar 1as'1
decisiones generales tomadas a nivel de Directorio. En es J
te nivel se considera
- La Gerencia General
— La Gerencia Administrativa-Financiera

- La Gerencia de Producciodn

— La Gerencia de Ventas

De estas cuatro Gerencias, la de mas alto nivel  es
la Gerencia General. Las otras tres Gerencias son consi

deradas de '"Linea'.

La Gerencia Administrativa-Financiera, tendra a su

cargo los siguientes Departamentos

Departamento de Personal

Departamento de Planeamiento Financiero

Departamento de Contabilidad

Departamento de Logistica

La Gerencia de Produccidn, tendra a su éargo Tos si
guientes Departamentos |

- Depaftamento de Fabricaciodn

— Departamento de Control de Calidad

- Departamento de Mantenimiento

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

go los siguientes Departamentos- :
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- Departamento de Ventas Nacionales

— Departamento de Exportaciones.

7.2.2 Funciones Generales

a.

GERENCIA GENERAL

Son funciones de lalgerehcia general

Hacer cumplir los objetivos y metas de 1la
Empresa.

Representarba la Empresa en todos los asun -
tos oficiales legales a que hubiere lugar.
Convocar y presidir las rehuneraciones de
coordinacidén con los gerentes de Linea.
Delegar autoridad sobre aspectos especifi
cos. |

Presidir misiones especiales (comeréiales)
paré la ampliaciodn del mercado externo del

L}

producto.

GERENCIA ADMINISTRATIVO—FiNANCIERA

Son funciones de la gerencia administrati
va-financiera |

Planear, organizar, dirigir, controlar yco
ordinar las actividades del'persOnal, asi
como las actividades dé disponibilidad de
fondos y estabilidad financiera. |

Desarrollar estrategias de corto 'y 'largo
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plazo que permita operacionalizar los obje
tivos y metas trazados, asi como la diétri.
bucién eficaz del Ingreéo‘y'desembolsos de
capital.

Establecer la efectividad de la accién co

rrectiva y una retroinformacidén al proceso

de planificacidén para me jorar los sistemas

‘de planificacién y control.

Establecer el nivel de endeudamiento, asi
como los niveles minimps de efectivo de la
Empresa.

Fijar la politica de sueldos y salarios, a
corde con el nivel y funcién que desempena
cada miembro de 1la organizacién.
Establecer incentivos de rendimiento del tra
ba jador.

Llevar el inventario patrimonial de la Em
presa.

Coordinar la provisién y suministro de >mg
teriales, equipos y articulos diversos a
utilizar para el financiamiento requerido.
Otras funciones que le asigne el Gerente Ge

neral.

GERENCIA DE PRODUCCION

Son funciones de la gerencia de produccién:

Planear, organizar, dirigir, controlar y co
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ordinar las actividades de producciodn.
Desarrollar él presupuesto de Costo mensual
y/o trimestral, que permitavconbcer la can
tidad de bienes a ser fabricadas y estable
cer politicas relativas a los nivéleS(kaIg
ventario.

Disefiar métodos de Control de calidad, de
manera que ia calidad del producto sea 6p
timo.

Sugerir la contfatacién de personal de fa
brica a la Gerencia General.

Establecer programas de mantenimiento de ma
quinas y equipos, asi como de las instala

ciones de la fabrica.

GERENCIA DE VENTAS

Son funciones de la gerencia de ventas :
Planear, organizar, dirigir, controlar y
coordinar las actividades de promocidén vy
venta de los productos de la Empresa,tanto
en el mercado nacional como de exportacion.
Efectuar prondsticos de ventas anuales,asi
como planes de ventas.

Realizar estudios de Iﬁvestigaciéntde meEA
cados y proponer politicaé 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

Ty
g

L
1

"L/ i

La organizacidén estructural de la empresa se muestra

en el siguiente organigrama

ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA

J.G. ACCIONISTAS

l

DIRECTORIO

|

GERENCIA GENERAL

ADM-FINANZAS

I

"Personal

Plan Financiero

Contabilidad

Logistica

l

| | - Control Calidad

" Mantenimiento

Ventas Nacionales

PRODUCCION VENTAS
— —
— Fabricacién

Exportaciones
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CAPITULO VIII CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

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

cacao L. en sus tres variedades: Forastero Amazdnico,
criollo e hibrido de los cuales el de mayor rendimiento y
mayor resistencia a las enfermedades es el forastero ama
zénico y siendo ademds el que mas se cultiva en el Pais,
por lo tanto seria el insumo escogido para el proyecto de

Pasta de Cacao.

2.- La Produccidén de Cacao actual y las Proyecciones rea
" lizadas garantizan el flujo de insumos necesarios pa

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

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

briran cualquier insuficiencia.

3.- Nuestro producto es competitivo en cuanto ia precio

frente a otros pafses y de fdcil absorcién por el mer
cado sin dafiar los intereses de los grandes paises produc
tores. De esta manera, con un control de calidad adecua
do nuestro producto podria colocarse en un 80% de su pro
duccidn en el mercado extranjero (principalmente Estados
Unidos y Argentina) y el 20% en el mercado Nacional (espe

cificamente '"Donofrio" y "E1 Tigre'').

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

descritos en el capitulo III, la planta industrial se



localizara en el distrito de.Satipo a 0.5Km. de la capital

de la provincia de Satipo, al lado de la carretera cen .
tral.
5.- La Tecnologfa seleccionada para el pfesente proyecto

de inversidén es Italiana, en consideracidn principal
mente a la necesidad de un producto final de calidad apto

para la exportacién.
e

* Pues el 807 de nuestra Produccién va a estar dirigi

tdo -al mercado externo.

6.- La inversién total qué se requiere para poner en mar

cha el proyecto es de US $1'492,252.00, de los cuales R
el 87.85% corresponde a la Inversidn Fi ja(US$1'310,944) y
el festo (12.15%) cprrésponde a capital dé trabajo (US $

.181.308).

/.- E1 finénciamiento del presénte proyeéto estard  dado
por el.éporte de los accionistas con un monto eduivg
lente a US $652,252.00 y por un préstamo del BAP-BIP eqiva
lente a US $840,000.00.
* En el marco del apoyo a la implementacién de proyec

tos agroindustriales.

8.~ Desde el punto de vista privado el proyecto es. rentgvv
ble de acuerdo a los indicadores econdmicos y finan

cieros VAN, TIR y relacidn B/C.



9.~ Desde el punto de.vista social, el proyecto también
nos provee indicadores favorables como son una eleva
da productividad de la mano de obra y una extraordinaria

captacidén de divisas por exportacidén; aunque como resulta

explicable, no hay mucha absorcién de mano de obra. R

s
7]
3+
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RECOMENDACIONES

Recomendamos que la Planta de Procesamiento de Pasta
de Cacao se localize en Satipo de acuerdo a los facto

res Previstos antes mencionados.

Que se utilize el Cacao Forastero como insumo para la
puesta en marcha del Proyecto, por ser el que mas se

cultiva en el Pais y el de mejor rendimiento.

Conviene que las zonas cultivables de este insumo in
crementen su produccidén mediante el uso de Fertilizan

tes y un preferencial cuidado en el Tratamiento prima

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

Cosecha, Proceso de Fermentacidn y Secado.

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 permitimos
recomendar el Proyecto de elaboracién de Pasta 'de Ca

cao.

’

A
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CUADRO No. 01

PRODUCCION DE PASTA DE CACAO (1976 _ 1988)

( T.M.) |
ANO DEMANDA DE GRANO PRODUCC.PASTA‘bE
j - CACAO -
1976 1,967 , — 1,570 -
1977 2,164 | o 1,731
1978 1,816 | 1,453
1979 2,665 2,132
1980 ' 4,799 3,839
1981 o 12,465 S 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:Organizacidén de las Naciones Unidas para el Desarro

1lo Industrial ( ONUDI )



CUADRO No. 02

IMPORTACIONES DE PASTA DE CACAO (KG.US$)

1979 - 1988
ARO IMPORTACIONES Us $ PRECIO UNIT. ($/kg.)

1979 304,671  1'336,821 4.39
1980 300,514 - 11244,171 4.14
1981 154,081 440,758 2.86
1982 374,254 1'080,928 2.89
1983 152,669 331,747 ' 2.17
1984 123,129 361,164 - 2.93
1985 215,332 594,490 2.76
1986 526,899  1'007,744 1.91
1987 329,767 758,101 2.30

1988 S — | | —

FUENTE : Direccién General de Aduanas ( MICTI )



ANO

1989
1990
1991
1992
1993
1994
1995
1996
1997
1998
1999

CUADRO No. 03

PROYECCION DE LA PRODUCCION DE PASTA DE GACAO

( T.M.)—1989 - 1999

DEMANDA DEL GRANO

PRODUCC. PASTA DE CACAO

14,622
15,553
16,484
17,415
18,347
19,278
20,209
21,140
22,070
23,002
23,993

11,698
12,443
13,188
13,993
14,677
15,422

16,167
16,912
17,657
18,401
19,147

FUENTE: A partir del cuadro No. 1.

[N



CUADRO No. 04

o7

"PROYECCION DE LA IMPORTACION DE PASTA DE CACAOQ ( T.M.)

( 1989 - 1999 )

ANO

1989
1990
1991
1992
1993
1994
1995
1996
11997
1998
1999

IMPORTACIONES

330
341
351
362
373
384
395
406
416
427
438

FUENTE: A partir del cuadro No. 2



ANO

1976
1977
1978
1979
1980

1981

1982
11983
1984
1985
1986
1987
1988

CUADRO No. 05

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

1976 — 1988

PRODUCCION

2,607
3,998
4;039'
4,262
4,226
4,995
5,494

12,400
11;562
11;200
10,635
9,366
9,891

IMPORTACION

FUENTE: COCOA MARKET ( ICE )



CUADRO No. 06

PRODUCCION DE CACAO EN GRANO EN LAS 'MICROREGIONES SATIPO

Y CHANCHAMAYO

1976-1988
Ao - PRODUCCION N %
' : ' '~ Satipo y Chanchamayo Producc.Satipo y
‘ (T.M.) Chanchamayo res
- pecto a 1la Produc .
cién Nacional
1976 . 42 1.6
1977 - 41 1.03
1978 - 7 | S 0.92
1979 ) S35 0.82
1980 48 114
1981 | | 39 0.78
1982 | 42 __ 0.76
1983 124 1.00
1984 | 116 - 1.01
1985 640 | 5.71
1986 583 5.48
1987 | ' . 496 5.50
1988 672 | 6.79

FUENTE: DIRECCION REGIONAL AGRARIA SATIPO-CHANCHAMAYO.
MINISTERIO DE AGRICULTURA. ‘ |



LTl
AN

EXISTENCIA DE MATERIA PRIMA EN LAS DIVERSAS

ANO
1988

ZONAS DEL PAIS

PERIODO 1988 .

PRODUCTORES DE GRANOS DE
CACAO

Satipo y GQanchamayo—Junin
Huanuco

Ca jamarca

San Martin

Amazonas

Cuzco

Ayacucho |

Tingo»Maria

Otros

PRODUCCION TOTAL

CANTIDAD
T.M.

672
593
1,978
890
791
2,176
1,484

989




CUADRO No. 07

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

1976 — 1988
_ARO PRODUCC.NAC.  IMPORTAC. ‘EXPORIAC. DIA
(1) - (2) | (3) (4) - (2) + (3)=(4)
1976 2,607 — 645 1,962
1977 3,998 S 1,834 >>2,16ﬁ
1978 4,039 - 2,223 1,816
1979 4,262 | — 1,597" 2,665
1980 4,226 1,412 839 4,799
1981 - 4,995 8,134 664 12,465
1982 5,494 | 6,760  ‘, 465 11,789
11983 12,400 63 704 11,759
1984 11,562 215 327 11,450
1985 11,200 2,439 136 13,503
1986 10,685 378 192 10,871
1987 9,366 572 241 9,697
1988 9,891 527 96 10,322

FUENTE: Estadisticas Ministerio de Agriéultura

Instituto de Comercio Exterior




CUADRO No. 08

TASA DE CRECIMIENTO DE LA DEMANDA INTERNA DEL‘CACAO EN

" GRANO ( %)
1976 — 1988
A0 DIA | o TASA DE
1976 ' 1,962 - " GREGIMIENTO
1977 o 2,164 . 10.30
1978 - 1,816 _ 16.08
1979 o ‘2;665 | . 46.75
1980 - 4,799 ~ 80.08
1981 12,465 15974
1982 S 11,789 - 5.42
1983 11,759 - 0.25
1984 . 11,450 | - 2.63
1985 - e 13,503 O 17.93
1986 10,871 . - 19.49
1987 9,697 - 10.80
1988 | 10,322 - - 6.45

FUENTE: A partir del cuadro No. 7.



CUADRO No. 09

DIA DE LA PASTA DE CACAO ( T.M.)

1976 - 1988

ANO PRODUCC. IMPORTAC. EXPORTAC. DIA
1976 1,570 i R 1,570
1977 1,731 S B 1,731
1978 1,453 — 898 555
1979 2,132 305 1,744 693
1980 3,839 301 2,468 1,672
1981 9,972 | 154 2,456 7,670
1982 9,431 374 3,472 6,333
1983 9,407 153 | 4,004 5,556
1984 9,160 | 123 4,772 4,511
1985 10,882 215 4,639 6,458
1986 8,697 527 3,508 5,716
1987 . 7,758 330 4,135 3,953
1988 - 8,258 — 3,975 4,283

FUENTE: Direcc. Gral. Aduanas (MICTI)

ICE (P6liza de Exportacidn)



CUADRO No. 10

TASA‘DE CRECIMIENTO DE LA DEMANDA INTERNA DE LA PASTA DE

CACAO ( % )

1976 — 1988
ARO R | DIA | " TASA DE CRECIMIENTO
1976 S 1,570 - —
1977 1,731 - 10.25
1978 - 555 - 67.94
1979 | 693 o 24.86
1980 o 1,672 O 141.27
1981 7,670 - 358.73
1982 i . 6,333 | - 17.43
1983 - 5,556 - 12027
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



CUADRO No. 11

DIA PROYECTADA DE LA PASTA DE CACAO ( TM )

1989 - 1999

ANO PRODUCC. - IMPORTAC. EXPORTAC. DIA
1989 11,698 330 5,460 6,568
1990 12,443 341 5,843 6,941
1991 13,188 351 6,227 - 7,312
1992 13,933 362 6,610 7,685
1993 14,677 373 6,994 8,056
1994 15,422 384 7,377 8,429
1995 16,167 395 7,761 8,801
1996 16,912 406 8144 9,174
1997 17,657 416 8,528 9,545
1998 18,401 427 8,911 9,917
1999 19,147 438 9,295 10,290

FUENTE: A partir del cuadro No. 9.



CUALRC N' 12

PRECIOS DE EXPORTACION DEL CACAO EN GRANO (1976 - 1988) |

(US$ — VALOR FOB)

ARO  PRECIO (US$/Kg)  VAKIACION %
1976 1.61 . -
1977 3.64 | +126.09
1978 2.89 - 20.6
1979 ; 2.91 4 0.7
1980 2,47 : - 15.1
1981 - | 1.82 L~ 26.32
1982 - 1.57 | - 13.74
1983 - | 1.83 4 16.56
1984 : 235 + 28.42
1685 2.22 .~ 5.53
1986 | 1.95 - 12.16

1987  2.20 4 12.82

"~ 1988 ~2.05 . - - 6.82

‘Fuente : ICE (Anuario Estadistico)



CUADEO N' 13

PRECIO PROMEDIO DE EXPORTACION DE LA PASTA DE CACAO
(VALOR FOB) 1976 — 1988

ANC o PRECIO PRCMEDIO VARIACICON

USsS$/Kg. _ %
1976 - - -
1977 - -
1978 3.46 -
1979 3.37 - 2.60
1980 3.01 ~10.68
1981 2.36 ~21.59
1982 | 1.88 220.34
1983 1.83 | ~.2.66
1984 2.60 | +42.08
1985 2.30 | ~11.54
1986 2.23 _ 3.04
1987 o241 - +08.07
1988 1.95 -19.09

Fuerte : ICE (Anuario Estadistico)



CUADRO No. 14

REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA

CARGO CALIFICA REGIMEN No. TRA

1. De Fabricacién

1.1 Mano de Obra Directa ' 'SC 0 -6
Total Mano de Obra Directa:

1.2 Mano de Obra Indirecta
Gerente de Produccidn
Laboratorista .

. Ayudante de Laboratorio
. Mecénico Electricista
Ayudante de Mantenimiento

aooaoon™
mmmm

W [P = ===

Total Mano de Obra Indirecta:

TOTAL FABRICACION : 11

2. De Operaciéh

2.1 Administracidn

. Gerente General
Gerente Financiero
Auxiliar Administrativo
Contador General

. Auxiliar Contable
Secretarias
Almacenero
Guardiin (*)
Chofer

=
[N NeNe R Na-Nav)
OO MmMmMEMmEMEE

=

W (NP NON ===

Total Administracién:

[y

2.2 Ventas
Gerente de Ventas P
. Auxiliar de Ventas
Secretaria C . E

(@]
m

W | = =

Total Ventas:

TOTAL DE OPERACION: - A_ 16

MANO DE OBRA TOTAL: : 27

(*) Turno de 12 horas cada uno.



CUADRO No. 15

CALIFICACION PONDERADA

FUENTE DE COEFICIENTE DE. CALIFICACIO&_NO _ __—__—__;;I;;;;I—\;;g&__—

LOCALIZACION PONDERACION A PONDERADA B A PONDERI\DAB
I 10 O‘ 8 0 80_
II 7 8 12 56 84
III 10 12 12 120 | 120
IV 10 8 8 80 . 80
v 8 0 0 0 0
VI 10 4 8 40 80
vII 7 12 12 84 84
VIIT 8 8 4 64 32
IX 8 8 4 64 32




CUADRO No. 16

INVERS |ONES F1JA DEL PROYECTO

CONCEPTO

1.— TANGIBLE : | ~ M.N.(miles de 1/) M.E. (US §)
~ Terreno » ’ . 3'100 1,000
- Obras ' | 775" 000 250,000 .
— Equipo de tratamiento de agua f{anexo 1) 55'660 17,955
—~ Maquinaria y Equipo (anexo 2] 2,124'058 685,180
— Equipo de Laboratorio (anexo 3) 26'635 - 8,592
— Vehfculos 163'680 52'800
- Muebles y Enseres (anexo 4) : 80'144 ' 25,853
— Equipo Auxiliar -y otros (anexo 5) 167'989 © 54,190
- Montaje y Pruebas (2%) 66'315 21,392

TOTAL INVERSION TANGIBLE 3,462'581 $ 1'116,962

2.- INTANGIBLE

- Gastos de Estudios y Organizacion 151500 5,000
~ Estudios Definitivos ( % ) 38'750 12,500
— Intereses Pre-Operativos (cuadro) 547'094 176,482
TOTAL INVERSION [INTANGIBLE - 601'344 193,982

TOTAL INVERSIONES F1JAS 4,063'925 $ 1'310,944

(¥) Se estima en 5% de obras civiles



* CUADRO No. 17

CAP|TAL DE TRABAJO DEL PROYECTO (US §)

- CONCEPTO PRECIO A0S 1 - 10
Cacao en grano : $ 1.20 /Kg. $  60,000.0
Bolsas pléstico ' 105.0 /Miltar 71.0
Cajas cartén 1.0  /Unidad 674.0
Pasta de cacao 1.59 /Unidad | 116,599.07
Caja Minimo (%) ; 3,964.0

TOTAL CAPITAL DE TRABAJO = § 181,309.0’

( %) 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 Inversidn Total del Proyecto, es la siguiente

MONTO  (US §$) g
Inversidn Fija 1'310,944 87.85%
Capital de Trabajo © 181,308.0 12.15%

TOTAL INVERSIONES $ 17492,252 ‘ 100 %



CUADRO No. 19

ESTRUCTURA DE CAPITAL

La composicidon de la inversidon segin las fuentes de financiamiento

es la siguiente

FUENTE MONTO (US §) %
Aporte Propio 652,252 ' 43.7%
" Prestamo BAP = BIP 840,000.0 | 56. 3%
Total Financiamiento  $ 1'492,252 100 %
* Aporte Propio = Inv. Total - Préstamo

1'492,252 -~ 840,000.0

Aporte Propio = $ 652,252



CUADRO No. 20

CUADRO DE SERVICIO A LA DEUDA

Préstamo : US $ 840,000 Perfodo Gracia : "1 afio
Interés : 14% anual de re Pagos : Trimestre Calendario
: . bartir. : Vencido.
ANO TRIMESTRE SALDO AMORT | ZAC I ON INTERESES TOTAL
1 840,000 ' 117,600 117,600
1 840,000 29,703 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 59,10%
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
C = m x F {35% , 20)

rc



CUADRO No. 21

CONSOL IDAD SERVICIO A LA DEUDA

AMORT I ZAR INTERES
—_—— 117,600
125,197 S 111,215
145,667 92,745
164,859 - 71,553
189,180 47,232
217,097 __ 13,314
$840,000 $ 459,659
n
F o= (1+7r) Donde
rc ————
(1 +r-1 C = anualidad
) M = monto del préstamo
c = § 840,000 x‘0.635 (1.035)2O F = factor de recupera

0 S cién de capitatl.

2
(1.035) -1 r = tasa de interés

n = nldmero de per fodos

c =$59,103



CUADRO No. 22

COSTO DE FABRICACION

- Materia Prima $ 1'440,000.0
— Materiales de Prod. : 17,857.0
- Mano de ObraiDirecfa 3,600.0
- Mano de Obra Indirecta , 7,620.0
—:Ofros costos Indirectos 58,026.0

Total costo de Fabricacidn $ 1'527,103.0

COSTO UNITARIO DE FABRICACION

Total costo de Fabricacidn

Produccidén Anual.

“

1'527,103.0
960,000.0

COSTO UNITARIO FABRICACION. $ 1.59

REQUERIMIENTO MATERIA PRIMA Y MATERIALES DE PRODUCCION

CACAO EN GRANO : 1'200,000 x $1.20/Kg = 1'440,000.0
BOLSAS : 16,160 bols. x $O.105/bo|s =1,697.0
CAJAS , : 16,160 caj. x $1.OO/c;aj. = 16,160.0

OTROS COSTOS INDIRECTOS

Carbonato Potédsico ' _ $  3,000.

o O O O O ©

Gasolina 1,613.
" Petréleo : A | . 19,355,
Seguros ‘ - 16,754,
Mantenimiento y repuestos: 13,704.
Otros (Agua,desague,energfa, electric.) | 3,600.

TOTAL OTROS COSTOS INDIRECTOS '$ 58,026.0



CUADRO No. 23
COSTO DE MANO DE OBRA

DE FABRICACION :

1.1 MANO DE OBRA DIRECTA TRABAJ. MEE@BE
Operarios 06 $ 50

TOTAL MANO DE OBRA DIRECTA

1.2 M.O. INDIRECTA
Gerente de Produccién 01 $375.0
Laboratorista . o1 70.0
Ayudan%é de Laboraf! 01 ‘ 6C.0

. Mecdnico Electricista 01 70.0

Ayudante Mantenimiento 01 60.0
TOTAL MANO DE OBRA INDIRECTA

DE OPERACION :

2.1 DE ADMINISTRACION
Gerente General 01 . $ 400.
Gerente Financiero o1 375.
Auxiliar de Administ. 01 70.
Contador General ’ o1 290.
Auxiliar Contable = 01 70.
Secretarias 02 70.
Almacenero . 02 - 55.
Guardian ’ 02 47.
Chofer .. 02 47.

TOTAL MANO DE OBRA ADMINISTRACION

TOTAL MANO DE OBRA DE VENTAS

TOTAL MANO DE OBRA

L

o O O O O O o o o

DE VENTAS

Gerente de Ventas 01 $375.0
Auxiliar de Ventas 01 70.0
Secretarias 01 70.0

.

TOTAL REMUN. REMUN.

MENSUAL ANUAL
$ 300.0 $3,600.0

$375.0 $4,500.0
70.0 840.0
60.0 720.0
70.0 840.0
60.0 __ _720.0
$7,620.0
$400.0 $ 4,800
375.0 4,500
70.0 840.
200.0 3,480
70.0 . 840
140.0 1,680
110.0 1,320
94.0 1,128
94.0 _ 1,128._
$ 19,716.0

$375.0  $4,500.

'70.0 840..
70.0 840.
$ 6,180.0

$37,116.



~
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CUADRO No. 24

DEPRECIACION Y AMORTIZACION DE ACTIVOS

DEPRECIACION ANUAL

(US § )

Obras Civiles ‘ $ 7,500.0
Equipo de Tratamiento de Agua (10%) '1,795.5
Maquinaria y equipo . . 68,518.0
Equipo de laboratorio 859.2
Vehiculos (25%) 13,200.0
Muebles y enseres ' 2,585.30
Equipo auxiliar y otros _5,419.9

DEPRECIACION ANUAL $ 99,877.0

AMORT1 ZACION
CUS $ )

20% Total Inversidn Infangible $ 27,020.0

20% Montaje y Pruebas 4,278.4

TOTAL AMORTIZACION $ 31,298.0




CUADRO No.

25 -

PROYECCION DE COSTOS Y GASTOS DEL PROYECTO (us $)

RUBROS / ARNOS 2 3 4 5 6 7 8 9 10 TOTAL
1.- COSTO FABRICACION

- Materia Prima 11'152,000 1'296,000 1'440,000 1'440,000 1'440,000 1'440,000 1'440,000 1'440,000 1'440,000 1'440,000 13'968,000

- 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.0. Directa 3,600 3,600 3,600 3,600 3,600 3,600 ‘ 3,600 3,600 3,600 3,600 36,000

~ M.0.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 Fabricacién 11223,927 1'375,514 1'527,103 1'527,103 1!'527,103 1!'527,103 1'527,103 1!'527,103 1'527,103 1'527,103 14'816,265
2.- GTOS.ADM. Y VTAS.

- M.0. 25,896 25,896 25,896 25,896 25,896 25,896 25,896 25,896 25,896 25,896 258,960

~ Otros gastos 985 985 985 985 985 985 485 985 985 985 9,850

Gtos.Adm. y Vtas. 26,881 26,881 26,881 26,881 26,881 26,881 26,881 26,881 26,881 26,881 268,810
3.— DEPRECIACION Y AMORTIZACION

- Deprec. Tang. 99,877 99,877 99,877 99,877 86,677 86,677 86,677 86,677 86,677 86,677 919,570

- Amortizac. In. 31,298 31,298 31,298 31,298 31,298 — — — — — 156,490

Total Deprec.‘y Amortiz.- 131,175  131,175 131,175 131,175 117,975 86,677 86,677. 86,677 86,677 86,677 1'076,060
4.~ GASTO FINANCIERO

Interés 117,600 111,215 92,745 75,553 47,232 19,314 —_— — — -— 459,659
Costo Produccién Total: 1'496,583 1'644,785 1'777,904 1'760,712 1'719,191  1'659,975 1'640,661 1'640,661 1'640,661 11640,661 16'624,794




COSTOS F1J40OS

M.O.Directa
M.O.Indirecfa

Seguros

Mant. y Rptos.
M.0.Adm. y Vta.

Otros .
Interés

Amortizac.

. CUADRO No. 26

PUNTO DE EQUILIBRIO DEL

PROYECTO

Operando al 100% (Terc

$ 3,600.
 7,620.
16,754.
13,704.
25,896.
985.

o O O .0 O O

143,667

$ 304,971.0

COSTOS VARIABLES

Materia Prima
Mat .Directos
Carbonato Potédsico

‘Combustible

Otros

1'440,000.0
17,857.0
3,000.0
20,968.0

0

"Donde
P-CV . N
CF =

il

cv COSTO VARIABLE

u P
PRODUCC I ON CVU

CVu 1'485,425 =% 1.55

960,000

N= 304,975

2.14-1.55

_ $ 516,907.

P = 0.80 x 2.2 + 0.20
pond. .

er ARo)

Nivel de Produccidn
Costo Fi jo
Precio

Costo Variable Unitario

x 1.90 = 2,14



INGRESOS
Vta. Nac.
Vta. Ext.
Certex

TOTAL INGRESOS

EGRESOS
Costo Fabric.
Gto.Adm. y Vta.

Deprec. Amort.
TOTAL EGRESOS
RENTA NETA
DEDUCCIONES 27%
RENTA IMPONIBLE

IMPTO.RENTA -35%

UTILIDAD NETA

1
291,840
11351,680
356, 844
21000, 364

11221,682
26,881
131,175

11379,738
620,626
167,569

453,057

158,570

294,487

2
328,320
11520,640

401,449

21250,409

1'374,393
26,881
131,175

1'532,449
717,960
193,849
524,111

183,439

340,672

;
364,800
11689,600
446,054

21500, 454

11527,103
26,881
131,175

1'685,159
815,295
220,130
595,165

208,308

386,857

CUADRO No. 27

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS ( FLUJO ECONONICO ) -

4
364,800
11689,600
446,054
21500,454

1'527,103
26,881
131,175

11685,159

815,295
220,130
595,165

208,308

386,857

5
364,800
11689,600
446,054
2'500,454

1'527,103
26,881
117,975

1'67%,959
828,495
223,694
604,801

211,680

393,121

6

364,800

1'689,600
446,054

2'500,454

11527,103
26,881
86,677

11640,661
859,793
232,144
627,649

219,677

407,972

7
364,800
1'689,600
446,054
21500, 454

11527,103
26,881
86,677

11640,661 °

859,793

232,144

627,649

219,677

407,972

8
364,800

11689,600

446,054
21500, 454

11527,103
26,881
86,677

11640,661
859,793
232, 144
627,649

219,677

407,972

9
364,800
1'689,600

446, 054

2'500,454

11527,103
26,881
36,677

17640,661

859,793

232,144

627,649

219,677

407,972

10
364,800
1'689,600
446,054
21500, 454

11527,103

26,881
86,677

1'640,661

859,793
232,144
627,649

219,677

407,972

- TOTAL
31538,560
161389,120 *
41326,725
241254 , 405

141812,899
268,810
11076, 060

16,157,769
81096,636
2'156,092
51610, 544

2'068,690

31841, 864



CUADRO No. 28 -

AN
) ESTADO DE GANANCIAS Y PERDIDAS ANUAL -~ (US $ )
JINGRESOS : 1 2 3 4 5 6 71 8 9 .10 TOTAL
Vta. Nacional 291,840 328,320 364,800 364,800 364,800 364,800 364,800 - 364,800 364,800 364,800 31538,560
Vta. Ext. 1'351,680 1'520,640 1'689,600 1'689,600 1'689,600 1'689,600 1'689,600 1'689,600 1'689,600 1'689,600 161389,120
Certex 356,844 401,449 446,054 446,054 446,054 446,054 446,054 446,054 446,054 446,054 41326,725

T@TAL INGRESOS  2'000,364  2'250,409  2'500,454  2'500,454  2'500,454  2'500,454 2'500,454 2'500,454 21500, 454 21500,454 241254 ,405

EGRESOS
Costo Fabric. 11221,682 1'374,393 = 1'527,103 1'527,103 1'527,103 1'527,103 11527,103 11527,103 11527,103 1'527,103 147812,899

_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
Deprec.y Adnm. 131,175 131,175 131,175 131,175 117,975 86,677 86,677 86,677 86,677 86,677 11076,060
Gtos.Financ. 117,600 . 111,215 92,745 71;553 47,232 19,314 e -— -— —— 459,659
TOTAL EGRESOS  1'497,338 1'643,664 1'777,904 1'756,712 1'719,191 1'659,975 11640,661 1'640,661 =~ 1'640,661 11640,661 16'617,428
‘Renta Neta 503,026 606,745 722,550 743,742 781,263 840,479 859,793 859,793 859,793 859,793 7'636,977
Deducciones(27%) 135,817 163,821 195,089 200,810 210,941 226,929 232,144 232,144 232,144 232,144 21061,983
Renta Imponible 367,209 . 442,924 527,461 542,932 570,322 613,550 627,649 . 627,649 627,649 . 627,649 51574,994
Impto.Renta (35%) 128,523 155,023 184,611 190,026 199,026 199,613 ° 214,743 219,677 219,677 219,677 11951,247
Utilidad Bruta 238,686 287,901 342,850 352,906 ‘370,708 398,807 407,972 407,972 407,972 407,972 3'623,747

364,800 ler afio 80%Vta. WNac.

Mercado Nacional 192,000 Kg.x $1.9/Kg.

1'689,600 2do afio 90%Vta. Nac.
3er afio 100%Vta. Nac.
4Lto afio n

Mercado Ext. 768,000 Kg.x $2.2/Kg.



FLUJO DE CAJA MENSUAL

 CUADRO No. 29

( $ PRIMER AHNO )

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 ' 112,640V 112,640 112,640 112,640 11351,680.
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,
TOTAL ING.CAJA 166,697 166,697 166,697 166,697 166,697 166,697 166,697 . 166,697 166,697 166,697 . 166,697 166,657 2'000, 364.
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 11221,682
Gto.Administ. 2,240 2,240 2,240 2,240 2,240 é,240 2,240 2,240 2,240 2,240 2,240 2,240 26,881
Intereses —_ e — 29,400 — —-— 29,400 —-— —_— 29,400 — —_— 29,400 117,600
Inpto.Utilidades  -—- — — — — — — — — — -—— 128,523 128,523
‘Deduc. (13.5%) —_ — — — — — — — — — — 67,909 67,909
TOTAL EGRESOS CAJA 104,047 104,047 133,447' 104,047 104,047 133,447 104,047 104,047 133,447 104,047 104,047 329,879 1'562,596
SALDG 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 66,614 129,264 162,514 225,164 287,814v 321,064 383,714 446,364 479t614 '542,264 604,914 3'653,268
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

No.

30

FLUJ® DE CAJA ECONOMIC® US $

INGRESOS CAJA 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 TOTAL
Vta. Nac. 291,860 328,320 364,800 364,800 - 364,800 364,800 364,800 364,800 364,800 364,800 31538, 560
Vta. Ext. 11351,680 1'520,640 1'689,600 1'689,600 1'689,600 1'689,600  1'689,600  1'689,600  1'689,600  1'689,600°  16'389,120
Certex 356,844 401,449 446,054 446,054 446,054  44B,05h 446,054 446,054 446,054 446, 054 41326,725
TOTAL ING.CAJA 2'000,364  2'250,409  21'500,454  2'500,454  2'500,454 2'500,454  2'500,454  2'500,454  2'500,454  2'500,454 241254 405
EGRESOS CAJA |
Gto. Fabricac. 1'221,682 1'37k,393 1'527,103 1'527,103 1'527,103 1'527,103  11527,103  1'527,103 11527,103  11527,103  141812,899
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
Inpto.Utilidad 158,570 183,439 208,308 208, 308 211,680 219,577 219,677 219,677 219,677 219,677 21068, 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 1'490,918 1'681,638 1'872,357 1'872,357 1'877,511 11'889,733  1'889,733  1'889,733 11889,733  11889,733  18'243,446
SALDO NETO 509,446 568,771 628,097 628,097 622,943 610,721 610,721 610,721 610,721 610,721 6'010,959



CUADRO No.

31

FLUJO DE CAJA FINANCIERO

375,789

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 3'538,560
Vta. Ext. .1'351,680 11'520,640 1'689,600 1'689,600 1'689,600 1'689,600 11689,600 1'689,600 11689,600 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 41326,725
TOTAL ING.CAJA 2'000,364  2'250,409 2'500,454  21500,454 . 2'500,454  2'500,454 2'500,454 2'500,454 2'500,454 2'500, 454 24'254,405
EGRESOS CAJA

Gtos.Fabricac. 1'221,682 1'374,393 1'527,103 1'527,103 1'527,103 1'527,103 1'527,103 1'527,103 11527,103 1'527,103 141812,899
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 1'951,247
Deduc. (13.5%) 67,909 81,911 97,545 100,405 105,471 113,465 116,072 116,072 116,072 116,072 1'030,994
'TOTAL EGRESOS  1'562,595 1'874,620 2'072,552 2'080,827 = 2'095,480 2'118,603 1'889,733 11889,733 1'889,733 1'889,733 A 191363,609
SALDO NETO CAJA 437,769 427,902 419,627 404,974 381,851 610,721 610,721 610,721 610,721 41890,796
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CUADRO No. 32

VALOR ACTUAL NETO (ECONOMICO)

F.E. Fact. (20%) Van Eco (20%)

(1'134,462) . 1,000.0 (1'134,462)
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)

F. E. Fact. (20%) Van' Finan {20%)
652,252 1,000.0 (652,252)
437,769 8333 384,793
375;789 . 6944 270,948
427,902 .5787 257,627
419,627 4823 222,386
a04,074 .4019 182,687
381,é5l .3349 147,862
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 FINANC. = 1'401,251



CUADRO No. 34

TASA INTERNA DE RETORNO ECONOMICO

ANO F. E. Fact (45%) Total Fact.Act. (50%)  TOTAL B
0 (1'134,462) (1,000 ) (1'134,462) | 1.booo_ (11134,462)
1 509,446 . 68966 351,342 L6667 339,631
2 568,771 47562 270,521  .4444 252,787
3 628,097 .£2802 266,025 .29630 186,103
4 628,097 .22622. 142,087 119753 124,069
5 622,943 .15601 97,187 _.13169 - 82,034
6 610,721 .10759 65,711 .08779 53,616
7 610,721 .07420 45,318  .05853 35,744
8 610,751 .05118 31,254 .03902 23,829
9 610,721 . 03529 21,554~ .02601 15,886

10 610,721 .02434 14,865 01734 10,591

Vr 357,308 .02434 8,607 .pi734 6,196

120,100 - 3,976
Tirc., = 45 +_120,000 (5)

120,100+3,976

Tir = 49.94%
Eco



CUADRO No. 35
TASA INTERNA DE RETORNO F INANCIERO

ARiO F. F. Fact(60%) Total Fact.(65%) - TOTAL
0 (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 >é,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

Tir_ = 7D Menor VAN (+). (Df. tasa)

VAN (+) + VAN (=)

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

TirF =
52,671 + 2,331 55,002
Tir_ = 64.79 %



CUADRO No. 36

RELACION BENEFICIO COSTO

B/C = VAN + IT
Eco eco
IT
B/C. = 1'393,516 + 1'492,252
eco
11492,252
B/Céco=$ 1.93
B/Cp = VAN, + AP
AP
B/CF - 1'401,251 + 652,252
652,252
B/C., = $ 3.14
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RELACION DE ANEXOS

Importacidén de Pasta de Cacao a nivel Mundial

(1976-1988) .

Exportacidén de Pasta de Cacao a nivel Mundial

(1976-1988)

Factores de Localizacidn y Coeficiente de Ponderacidn

Método de Cuadrados Minimos Ordinarios.

Los Factos.

Programa de Ejercicios del Proyecto

Distribucidén del Area del terreno

Costo
Costo
Costo
Costo

Costo

de
de
de
de
de

Equipo de Tratamiento de Agua.
Maquinaria y Equipo de Procesamiento
Equipo de Laboratorio

Muebles y Enseres;

Equipo Auxiliar y otros.



ANEXO 01

IMPORTACION DE PASTA DE CACAO A NIVEL MUNDIAL

) 1976 - 1988
(T.M.)

Afos 76 77 78 79 80 81 82 83 84 85 86 87 88
PAISES
Alemania Federal 243 551 741 795 1,922 2,151 2,196 2,288 3,075 2,536 3,767 4,127 4,567
Bélgica 2,620 2,222 2,180 1,751 2,018 1,228 1,420 1,039 1,035 932 651 474 297
Dinamarca 10 83 262 269 276 303 - 276 25C 261 253 309 320 332
Eire 63 293 267 221 - 45 79 64 137 122 110 47 28 9
E.E.U.U. 20,273 36,4C1 43,679 47,828 43,796 33,100 31,419 45,549 45,547 52,380 46,572 47,448 48,325
Francia 11,503 12,801 16,262 15,872 15,688 15,457 13,871 15,164 20,268 3,308 20,753 21,599 22,445
Holanda 768 2,669 3,501 4,136 7,63k 9,262 13,519 14,216 13,622  14,1C0 17,640 16,322 21,004
Italia , 1,319 2,729 3,677 3,825 - 4,611 3,195 1,800 2,229 7,063 1,840 1,761 1,550 1,330
Japén L23 1,306 1,883 2,129 2,427 7,498 2,684 4,203 2,928 2,635 3,940 4,166 4,392
Polonia R 1,026 7,585 25,755 23,822 26,835 12,642 20,442 - 23,508 19,530 20,291 21,052
UK. 22 2,738 3,850 4,784 1,928 1,614 2,283 3,829 2,186 1,965 2,026 1,866 1,703
Rusia o 8,850 €,850 --= 5,000 5,200 16,000 8,700 15,425 -—— 16,967 13,640 14,720 15,800
Perd ' . — —— 305 301 154 A 153 123 215 527 330 —

FUENTE : CCCOA MARKET REPORT No. 328

( * ) Estimado



ANEXO No.

2

EXPORTACION DE PASTA DE CACAO A NIVEL MUNDIAL

1976 - 1988
(T.M.).

ANQS 76 77 78 79 80 81 82z 83 84 8% 86 &7 88
PAISES
Alemania Fed - 2,591 3,801 321 218 1,594 5,183 8,277 10,752 13,978 15,376 16,176 18,087 19,998
Brasil -— --- 47,808 67,562 68,060 72,505 36,545 52,290 48,000 52,080 61,984 64,479 66,975
Camerin 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
Ecuador 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
Ghara 26,864 20,900 3,395 4,080 2,000 850 1,900 2,600 3,4G0 3'7,,40 -— — -—
Holanda 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 5,€35 678 462 477 335 699 670 71C 781 -— -— -—
Perd - -— 898 1,744 2,468 2,456 3,472 4,004 4,772 4,639 3,508 4,135 3,975

FUENTE : 1976 -84 Organizacién de las Nacicres Unidas parz

(*) Estimado.

la Agrictltura y la Alimentacidn - FAQC



ANEXO No. 03

METODO DIE MINIMOS CUADRADOS ORDINARIOS

ls un meéetodo matematico que se basa én que la curva que
ﬁejor ajuste a la nube de puntos, sea aquel que pasa por
la mayoria de los puntos observados.

Nos garantizan estimadores lineales insesgados y de varian

za minima.

: <
0%
\(4
_______ 3
- / b
MR ] ()
|
-1 {
[} I
| |
' L o
Xo X4 X
x = variable independiente
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

FACTOR

ALTERNATIVA DE LOCALIZACION : A.

FACTORES DE LOCALIZACION : I.
II.

I11T.
1v.

VI.

VII.

VIII.
IX.

COEFICIENTE DE .PONDERACION

Chanchamayo

Satipo

Materia Prima

Terreno Industfial

Clima '

Acceso a las zonas de produccidn
y al mercado.

Disponibilidad de mano de obra ca
lificada.

Agua,desague y energia eléctrica.

"Politica de Gobierno

Costo del Terreno
Costo del transporte
Servicio de auga, desague y ' ener

gia eléctrica (costo).

POR FACTOR Factor I - 10
" I1 - 7
" 111 - 10
" IV — 10
" V— 8
" VI - 10
" VII - 7
" VIIT - 8
" IX - 8
" X - 10
ESCALA DE CALIFICACION 0 Mala
4 Regular
8 Buena '
12 Muy Buena



" PROGRAMA DE'EJECU01ON‘DEL PROYECTO

, MESES ‘ |

RUBRO

ANEXO No. 5

Estudio Proyeqéo
definido. '

Compra del Terre
no.

y excavaciones.

‘Recepcidn de Maqui
naria y Equipo.

Obras civiles

Instalac.Maq. y
Equipo y otras
Instalaciones.-

Pruebas y puestas
en marcha.

Movimiento tierras




ANEXO 06

DISTRIBUCION DEL AREA DEL TERRENO

E S T A

C 1 0 M A M

E N T O

SS. HH.
OF ICINAS w )
COMEDCOR
ADAMINISTRATIVAS : DEP.
_ _ | o=
CCGCINA
VESTUARIO
PLANTA
DEPOSITC
DE DEPOSITO
]
 RATERIAS i DE
PRIMAS 4 PRODUCTG
1 .
' LABORATOR!0 TERM! NADO

RMANTENIMIENTO

I

G.E.




ANEXO No. 7

COSTO DE EQUIPO DE TRATAMIENTO DE AGUA

a) Un ablandador de agua automitica

- 1 médulo de control no eléctrico que automatiza los

ciclones de servicio y regeneraciodn.

— 2 tanques de resina y fiberglas

- 1 tanque de solmera es valvula flotadora de control

de nivel

Precio

b) Un purificador de agua

Seguro y transporte

VALOR PUESTO EN PLANTA -

c) Un pozo y tanque de agua

Precio

Imprevistos (5%)

COSTO TOTAL



CANTIDAD

01
01

02

01
01

o1
01
03

01

01

ANEXO No. 8

COSTO DE MAQUINARIA Y EQUIPO DE PROCESAMIENTO

DESCRIPCION __EEEEEQ_
Tostadora 38,500//
Limipiadora con elevador de 18,100
Un grupo neumdtico y un silo 16,200
Descascarilladora | 37,500
Grupo neumidtico,tolva de carga,armazén y
tablero eléctrico . 40,800
Molino refinador con tablero aléctrico 64,100
Bomba con motor y tablero 2,700
Agitadores mezcladores 32,500
Prensa horizontal automitica 94,300
Tanque con motor,tablero y depésito termos
titico ' 10,900

PRECIO FOB GENOVA 355,600
Flete (8%) 28,448
Seguro (0.60%) 2,134

PRECIO GIF CALLAO US $ 386,182

Arancel (P.A. 84.00) 251,868
Otros gastos deAaduana 2,500
VALOR ADUANERO CALLAO 640,550
Transporte Callao-Satipo 12,000
32,630

Imprevistos (5%)

TOTAL COSTO MAQUINARIA Y EQUIPO $ 685,180



CANTIDAD

01
01
01
01
01
01
01
01
01
01
01
01
01

ANEXO No. 9

COSTO DE EQUIPO DE LABORATORIO

PRECIO
DESCRIPCION US $ CANTIDAD
EQUIPO SOXHTEL 250 ml 120
Destilador de agua 2lts/hr. 1,200
Horno de Mufla con pirdmetro 785
Balanza de analisis eléctrica 3,200
Potenciometro eléctrico digital 1,162

Incubadora eléctrica c/termostato =~ 1,105

Desecador de vidrio

Placa de porcelana

Placa petri

Crisol de porcelana

Pliego de papel filtro
Pinza para crisol 20 cm. :

Espatula de acero inoxidable
SUB TOTAL

Seguro (0.5%)
Transporte Interno en el pais

Imprevistos (5%)

TOTAL EQUIPO LABORATORIO

269
75



CANTIDAD

04
15
30

ANEXO No. 10

COSTO DE MUEBLES Y ENSERES

DESCRIPCION

Armarios $102 c/u
Escritorios $180 c/u
Sillas y sillones $100 c/u
Muebles $355 c/u

Maquina de escribir eléctrica

Cocina a gas de 4 hornillas
Refrigeradora Coldex

Mesas de 25 x 2

Bancas de 25 x 2

Seguro (0.5%)

‘Transporte Interno

Imprevistos (5%)

TOTAL MUEBLES Y ENSERES

Y

PRECIO US $

408
2,700
3,000
1,420

15,000
430
890

75

$ 25,853



' CANTIDAD

01
01
01
01
01
01
04
02
04
02

ANEXO No. 11

COSTO DE EQUIPO AUXILIAR Y OTROS

- DESCRIPCION
Gfupo.éléctfégeno 110 HP;
Caldero de 100 HP -
Equipo de'soldaduré Autdgena
Esmerilvanguiar desco 9ﬁ-
Tornillo de banco 6"
Compresora 2.4 HP tfifééiéa
Hérramientaé |
Carretillas hidraﬁlicas 2 TM
Extinguidores 6 Kg.
Bélanzas 50 Kgé.

Seguro (O.S%)' |

'Imprevistos (5%)

PRECIO

us $

19,500
21,300

2,521
600

142
953
716

1,520

215

TOTAL EQUIPO AUXILIAR Y OTROS $ 54,190





