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RESUMEN

En el presente documento se describe |la propuesta para un proceso de desarrollo
empresarial aprovechando la produccion de cacao que se genera en la region del
norte del departamento del Cauca. El principal problema de la comunidad
campesina cultivadora de cacao de los municipios y veredas del norte del
departamento del Cauca, consiste en la disminucion de sus ingresos relacionados
con la producciéon de cacao por diferentes causas econémicas, naturales, legales,
y sociales que se han presentado en los ultimos 30 afos; estas razones, sumadas
a la aparicion de monocultivos como cafia azucarera, sorgo, soja, millo, maiz,
tabaco, aji, tomate y pifia. Para darle un mejor aprovechamiento a la produccién
de cacao que se genera en el departamento del cauca se plantea la siguiente
propuesta: aprovechar la cosecha para producir chocolate de mesa. Con la
finalidad de dar alternativas que le permitan a los pequefos productores
cacaoteros del norte del Cauca tener una mejor participacion en la cadena
productiva de valor agroindustrial del cacao. Para atender dicha propuesta se
realizaran las siguientes actividades. Desarrollo tecnoldgico para un producto
derivado del cacao haciendo estudio de mercado para estimar la demanda
potencial del chocolate de mesa. Un adecuado sistema de distribucion vy
comercializacién y la ubicacion de clientes en los diferentes niveles. Y
Determinando la viabilidad financiera de hacer inversiones para atender esta
demanda potencial. Para dichas actividades se exploraran los diversos entornos y
la comunidad vinculada, en un trabajo social que incluya el trabajo conjunto de
estudiantes y comunidad para hallar las mejores soluciones, medios y recursos
para el proyecto planteado. Con el fin de obtener los siguientes resultados.

e Mejorar la participacion de los pequefios productores de cacao en cadena
productiva de valor agroindustrial.

e Desarrollo tecnoldgico que garantice productos inocuos y bajo costo para el

alcance de los consumidores.
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el ograr emplear personal de la region el cual les puedan brindar unas mejores
expectativas a sus familias y por ende reducir la tasa de desempleo en el Norte del

Cauca.
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INTRODUCCION

La siguiente investigacion se basa en desarrollar una innovacién tecnologica para
un producto derivado del cacao como es el Chocolate de mesa; La importancia
del trabajo es generar alternativas a los pequefios productores de cacao del norte
del departamento del Cauca, para que participe en la cadena productiva de valor
agroindustrial, comercial, econdmico. Porque debido a su estancamiento
economico el bajo nivel de ingreso ocasionado por la productividad, a generando
una tasa de desempleo en el sector campesino de la regién del norte del Cauca
que alcanza a aproximadamente el 13% de, poblacién activa, segun fuentes de la

secretaria de Gobierno del Departamento del Cauca en el afio 2010.

La investigacion se realizé en cinco fases, en la primera se realizé un analisis del
entorno basados en el planteamiento del problema, en la segunda se realizd un
estudio del mercado permitiendo definir las estrategias para penetrar vy
mantenerse en el mercado regional, en la tercera se definieron las condiciones
técnicas minimas y en base a esta se realizd6 un estudio de las necesidades
financieras que conforman la cuarta fase, en la ultima fase se realiz6 una

evaluacion permitiendo definir la viabilidad del proyecto.
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CAPITULO |

1. GENERALIDADES

1.1.Descripcion del proyecto

La situacion actual que viven los agricultores del norte del departamento del
cauca, se caracteriza por el estancamiento econémico y bajo nivel de vida; por
este motivo se pretende desarrollar un proyecto investigativo y practico en el area
norte caucana, que genere empleo y bienestar a la zona aprovechando los
recursos humanos de la universidad para crear microempresa en unién con la
comunidad ya que en la actualidad no existe una industria grande, pequefia, ni
mediana que permita transformar la produccion de cacao que se produce en la
region del norte del Cauca en un producto de grado alimenticio. Esta situacién
con lleva a los agricultores a comercializar sus cosechas a las grandes industrias
cacaoteras del pais como: Colombina, Nacional de Chocolate, Nestlé, casa luker,
entre otras.

La finca tradicional norte caucana se caracterizaba hasta mediados de siglo
pasado, por ser una reunion de arboles frutales, maderables, Cacao, animales
domésticos (gallina, curies, conejos y cerdos), hortalizas, y componentes de
pancoger (platano, maiz, yuca, zapallo y frijol entre otros) en la que el trabajo
familiar aseguraba su auto sostenimiento de la finca y una dieta alimentaria
completa para sus propietarios, la aparicién y expansiéon de los monocultivos
como el maiz, el sorgo, el millo, la soya, y la caha de azucar y la llegada de plagas
como la escoba de brujas que afectaba la semilla de cacao drasticamente,
mermaron la existencia y territorio de las fincas tradicionales en la region, y el
cacao que habia sido el producto de mayor bonanza en la época entre los afios

1940 y 1950, a la zona norte del departamento y que también en el municipio de

! Fuente: www.proclama.tutierra.net
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Puerto Tejada como el mayor productor de Colombia, vio disminuido sus cultivos
hasta la casi desaparicion.?

Las condiciones de vida de la poblacion empeoraron trayendo consigo la
emigracion de las grandes ciudades y aumento de la pobreza en los municipios y

veredas de la region.?
1.1.1. Descripcion de la unidad de analisis, caracteristicas generales.

El norte del departamento del Cauca esta formado por los municipios de Buenos
Aires, Caloto, Corinto Miranda, Padilla, Puerto Tejada, Santander de Quilichao,
Suarez, Toribio, Villarrica y Guachene. Entendiéndose entonces que la unidad
sobre la cual plantea realizarse el proyecto de investigacion esta formado por la
comunidad productora de cacao, cuyos agricultores seran beneficiados directos de
la comercializacién y transformacién de esta materia prima por medio de una

agroindustria.

Situacion demografica y caracterizacion de la poblacion del departamento

del norte del cauca.

La region del norte del Cauca limita al occidente con el municipio de Lépez de
Micay; al oriente con el departamento del Tolima, al norte con el departamento del
Valle, al sur con los municipios de Morales, Piendamo y al sur occidente con el
municipio de Inza y Belalcazar. Esta extensa region abarca un territorio de 3.658
km2, con una temperatura promedio de 21°c. Pertenece a la cuenca hidrolégica del
rio cauca con los rios pescadores, ovejas, mondomo, Teta, timba, Quilichao, palo,
desbaratado y la Paila como sus principales tributarios. Se presenta épocas de
lluvia (invierno) en la zona, que transcurre en los meses de octubre a marzo y una

época seca (verano) de junio a septiembre, con poca rigurosidad. La region se

2 Fuente: Ibid.
® Fuente: Ibid.
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compone de dos zonas claramente diferenciadas geografica econdmica, social e
histéricamente: Caldono, Toribio y Jambalé donde se asientan campesinos e
indigenas apegados a sus creencias, formas de cultivo y tierras ancestrales, con
una economia tradicional en la que alternan la economia familiar y el latifundio
(haciendas). La otra zona geograficamente plana, en los municipios de Puerto
Tejada, Villarrica, Guachene, Caloto, Padilla, Miranda, habitada en un 80% por
poblacion raza negra, con una rica tradicidn historica y cultural. En términos
generales, la poblacion esta compuesta por negros en un 80%, indigena, 10% y

mestizos un 10%.*

Aspectos sociopoliticos: La proliferacion de conflictos sociales, en el ambito
local y nacional la descomposicion local, la busqueda de nuevos proyectos
politicos de desarrollo y el derrumbe de muchos de otros, la expansion del hombre
y la pobreza han deteriorado la calidad de vida de los habitantes del Departamento
del Cauca. Esta region ha sido designada como “zona roja” es decir una zona de
peligro por tener asentamiento de grupos guerrilleros de las FARC y el ELN y una
zona la cual el fenobmeno de desplazados, esta dejando desiertos puebles y
vereda de la zona montanosas del departamento. Los mas de 800.000
desplazados por la violencia en el ultimo afio en Colombia®, obliga a la
construccion de soluciones entre el gobierno y la ONGs, para buscar cubrimiento
de las necesidades basicas de la region. El 44% de la poblacion de los siete
municipios el cual tiene presencia la ONGs viven en las zonas rurales, con serias
deficiencias, en la prestacion de servicios publicos. Los servicios de energia,
acueducto y alcantarilado tiene una cobertura de 58.3%, 48% y 32.9%
respetivamente. Por municipios, el servicio de acueducto registra un indicador que
oscila entre los rangos 19.3% y 78.1% de cobertura registrandose cubrimiento

menores 36% en los municipios de Miranda y Padilla, en cuanto al servicio de

* Fuente: Asociacion Cultural casa del Nifio.
® Fuente: WWW.BANREP.GOV.CO,BANCO de la Republica de Colombia
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alcantarillado, se presentan coberturas entre el 16.1% y el 58.2%. Con relacién al

servicio de energia su rango se encuentra entre el 31.2% y 82.9% de cobertura.®

Economia: El desempleo en la zona es del 40% del total de la poblacion
econdmicamente activa’, a pesar de que existen en la regién treinta y dos
empresas, entre otras productoras de papel, cartén, pafales desechables, jugos,
panela, azucar, procesamiento de carnicos, medicamentos entre otras. La
explicacion es que no han aceptado mano de obra local con el argumento de la
carencia de personal capacitado necesario, asi el 70% de los operarios de las
empresas y el personal administrativo proviene de las ciudades aledafias como
Cali y del interior del Pais. Los municipios han realizado convenios con las
empresas de exoneracion de impuestos por diez aiios como parte de la ley Paez
pretendiendo a cambio que su plantilla de personal este compuesta en un 70% de
personal de la region, sin embargo estas han incumplido. EI comercio de bienes
sea convertido en una actividad fuerte para los habitantes de norte del Caca, y es
quiza una de las que mas ganancias produce. Se destacan los almacenes de
ropa, abarrotes, panaderias, papelerias, restaurantes casar fotograficas, y
sastrerias. El 40% de los habitantes especialmente de la zona urbana, son
comerciantes o trabajadores independientes.® En la regién se practican la

agricultura y la ganaderia;

Agricultura: Son productos permanentes como cacao, café, cafia para azucar y
panela, mango, papaya, pifio, platano, frutales, yuca y cultivos transitorios como:
Arroz, maiz, sorgo, soja, tomate, zapallo, frijol, sandia, habichuela, maracuya y
tabaco entre otros. Esta gama de productos proveen el sustento de las familias, ya
que a pesar de que la mayor parte de la poblacion vive en las zonas urbanas,

derivan su sustento de las fincas que poseen en zonas rurales.

® Fuente: Alcaldia puerto Tejada. Entrevista con Estela zapata.
’ Fuente: Ibid.
® Fuente: Ibid.
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Ganadera: Es la actividad que se encuentra en decadencia por los constantes
robos que se presentan en la region y por la falta de buenos pastos. A esto se le
sume el esparcimiento de los monocultivos como la cafio azucarera. También se
practica la piscicultura, la avicultura y la cria de cerdos los cuales se venden en las
tiendas o supermercados de manera directa a la comunidad. El agua de los rios se
utiliza para el consumo humano, para el riego de la agricultura intensiva en la
parte plana, el proceso de la produccion del almiddn, la generacion de la energia
eléctrica en la represa de la salvajina, y en menos escala para la explotacion

piscicola de especias como la tilapia, carpa, cachama y el camaron de rio. o

En términos generales todas las actividades econdmicas de la regidn presentan
como mayor obstaculo la comercializacion de los productos, por la presencia de
intermediarios que demoran en sus pagos y se aprovechan de su posicion con
precios muy bajos con respecto a los promedios del mercado para los productores

agropecuarios.

1.2 Planteamiento del problema de investigacion.

El principal problema de la comunidad campesina cultivadora de Cacao de los
municipios y veredas del norte del departamento del Cauca, consiste en el bajo
nivel de ingresos ocasionados por diferentes causas economicas, naturales,
legales, sociales y el fomento de los monocultivos de cafia azucarera, sorgo, soja,
millo, maiz, tabaco, aji, tomate y pina. Que se han presentado en los ultimos 30

anos.

® Fuente: Ibid.
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Figura 1. Flujo de la cadena productora del cacao'®

» Proveedor de |—| Comercializador |—| Mayoristas
Productor INSUMOS
Consumidor < Distribuidores [« Agroindustria

Antecedentes.

e La Comunidad carece de una organizacién que le permita una oportuna
participacion y resolucion de las dificultades de manera conjunta.

e La Comunidad carece de agroindustria del cacao que le permita implementar
desarrollos tecnologicos.

e La carencia de conocimiento tanto técnico como financieros y administrativos
hacen que no haya un desarrollo de una cultura empresarial ni la busque de
capacitaciones y asesorias necesarias en cuanto a produccion, liderazgo y
busqueda de unidades de apoyo.

e EI desconocimiento de mercadeo (oferte, demanda, competencia, precios,
comercializacién y clientes) han llevado a un estancamiento y pésimas
condiciones de ventas y salida de los productos agricolas de los campesinos de la

region, entre los cuales se encuentra el cacao.

1.2.1. Justificacién.

De no disefiarse e implementarse una eficiente propuesta de comercializacion del
cacao producido por agricultores norte caucanos, como parte de sus fincas
tradicionales, la situacion se podria sintetizar en un aumento del desempleo,

depresion econdmica, aumento de la delincuencia y migraciéon del campo a las

'% Fuente: Realizado por los autores
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ciudades, asi como la desaparicion de las fincar tradiciones, que no tiene un
sostenimiento econémico que permita su prevalecia. Es un hecho que no solo la
deficiente comercializacidén del cacao es el unica problema que deberia tratarse en
dicha comunidad de cultivadores, también deberia buscarse un correcto
mecanismo de comercializacion y venta de los demas productos agricolas de la

region.
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Diagnéstico del problema

Figura 2. Arbol de problemas causa — efectos.
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Figura 3. Arbol de fines — medios

= Cubrimiento de Preservacion de la
necesidades basicas cultura local
y mejoramiento de las
condiciones de vida
FINES =
Aumentando los Conservando y fomento Creacion de una
ingresos percibidos de las fincas tradicionales cultura de unién y
por los agricultores de la region cooperativismo.
—
ejorar la participacion de los pequefios productores de cacao en cadena
PROPOSITO Mejorar la participacion de los pequefios productores d d
CENTRAL productiva de valor agroindustrial.
o
Estudio i >
Participacion en la Estudios Creacion de una
Mercado i i PR
MEDIOS cadena productiva de financieros conciencia
=N | valor agroindustrial social de los
implicados en
del cacao Estudio p
. las diferentes
tecnolégico
= fases del
proyecto

1.2.2 Formulacioén del problema

¢, Coémo podriamos contribuir a los pequefos productores cacaoteros del norte del

Cauca a incrementar los ingresos derivados de su actividad, mediante una mayor

participacion en la cadena productiva del cacao?
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1.3 OBJETIVOS

1.3.1 Objetivo general
Encontrar alternativas que le permitan a los pequefios productores cacaoteros del
norte del cauca tener una mayor participacion en la cadena productiva de valor

agroindustrial del cacao.

1.3.2 Objetivos especificos

e Desarrollar una innovacion tecnoldgica para un producto derivado del cacao
(Chocolate de mesa)

e Realizar estudio de mercado para estimar la demanda potencial del chocolate

de mesa, y las condiciones necesarias para ingresar al mercado.

e Determinar la viabilidad financiera de hacer inversiones para atender esta

demanda potencial.
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1.4 MARCO TEORICO

1.4.1. Marco referencial

Origen del cacao: Se cree que el arbol de cacao es originario de la amazonia y
que mas tarde se extendid en América central, en especial México. Las culturas
nativas de esta region, por ejemplo los olmecas y los mayas, ya lo conocian y lo
utilizaban, y consideraban como el alimento de los dioses, término que traducido al
griego dio nombre al arbol en cuestion: teobroma cacao L. En particular, los
granos de cacao eran utilizados como moneda por los aztecas quienes también lo
distribuian como bebida. Cristdbal colon descubrié el cacao en América, pero el
cacao en grano no fue bien acogido en aquel momento en Europa. Unos 20 afios
mas tarde, Hernan cortés descubrié la bebida amarga consumida por los aztecas y
envio los granos de cacao y la receta del rey Carlos V. los espainoles cambiaron la
receta, afadiendo azucar y calentado los ingredientes para mejoras su sabor.

En 1828 se inventd la prensa para cacao que permitio la extraccion de la manteca
de cacao. Mas tarde (alrededor de 1879), los suizos desarrollaron el chocolate con

leche y el chocolate sélido.™”

1.4.2. Caracteristicas técnicas.

El arbol de cacao, teobroma cacao L. De la familia esterculidcea, es
normalmente un arbol que mide entre 4 y 8 metros de alto; puede crecer hasta 10
metros de al tura cuando esta en la sombra de altos arboles forestales el tallo es
recto, la madera de color claro, casi blanco, y la corteza es delgada, de color café.
El fruto o mazorca brota del tronco principal de las ramas de la copa; mide de 15
cm a 25 cm de largo por 10 cm de ancho, y tiene un peso maximo de 400 a 500
gramos, cada fruto tiene entre 30 y 40 semillas que una vez secas y fermentadas
se convierten en cacao en grano. Las semillas son de color marrén — rojizo en el
interior y estan cubiertas de una pulpa blanca y dulce. Para obtener una

produccion ideal, los arboles de cacao necesitan una precipitacion anual entre

M http://r0.unctad.org/infocomm/espagnol/cacao/descripc.htm
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1150 y 2500 mm y temperatura entre 18°c y 32°c las especies de cacaotales se
agrupan tradicionalmente en tres variedades principales, a saber criollo, forastero
y trinitario, de las cuales se han obtenido y siguen obteniéndose muchos hibridos 2
diferentes. La variedad criolla es un cacao de sabor suave que crece en regiones13
de Venezuela, américa central, papua nueva guinea, las Antillas, Sri Lanka, timor
oriental y java principalmente. A la especie forastero corresponde el 90% del
cacao producido en el mundo; su cultivo se encuentra basica mente en &frica
accidental y Brasil. La variedad trinitario comprende un cruce entre el criollo y el

forastero.

1.4.3. El mercado internacional del cacao:

La cadena productiva de cacao esta compuesta por tres segmentos: el bien
primario (cacao en grano), los bienes intermedios (manteca, grasa y aceite de
cacao, cacao en polvo, y pasta de cacao), y los bienes finales (chocolate y otras
preparaciones que contienen cacao). En general como mercado se divide en 2
segmentos: los paises especializados en producir el bien primario y los paises
especializados en producir los bienes intermedios y finales. Los dos mayores
productores de cacao en grano son: Costa de Marfil y Ghana, respectivamente
como se puede observar en la grafica, otros productores importantes son
Indonesia, Nigeria, Brasil, Camerun, Ecuador, Colombia, México y republica

dominicana.

2 bid.
13 FUENTE: BOLETIN ICCO, VOLUMEN XXXVI N°. 2
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1.4.4. Tabla 1. Produccién mundial de cacao (Toneladas)

14

1.4.5. Tabla 2. Principales paises consumidores del grano de cacao ainos 2007/08-2009/10

15

4 Euente: BOLETIN ICCO, VOLUMEN XXXVI N°. 2
'® Fuente: Ibid.
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1.4.6. El cacao en la Comunidad Andina
La produccion de cacao en grano en la Region es de cerca de 220 mil toneladas

métricas. El cultivo del cacao involucra a cerca de 160 mil familias andinas'®. Mas

de 800 mil personas en las areas rurales, sin contar empleos y la demanda por

servicios. Ecuador = mayor valor de exportaciones de cacao. 120 millones de

dolares. En los paises pertenecientes a la CAN hay cerca de 660.000 hectareas

cultivadas de cacao distribuidas de la siguiente manera:

Grafica 1. El cacao en la Comunidad Andina.

=
o
=
L
o
1)
Ecuador colombia Peru Bolivia
B Hetarias en miles 485.000 100.000 66.340 8.239
B toneladasen miles|  142.000 37.000 36.120 4367

17

Grafica 2. % de participacion en la produccion comunidad andina.

'® Fuente: www.finagro.com.co

” Fuente: proyecto Acceso, [ICA, Santiago Vélez

'8 Fuente: Ibid.
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1.4.7. El cacao en Colombia:

Es territorio colombiano se organiza en 32 departamentos y un distrito capital, su
poblacién (habitantes) 44.000.000 millones y una superficie de 1.141.748. (km?)

En Colombia los primeros cultivos se realizaron en el siglo XIX, en Antioquia mas
exactamente en Santa Fe de Antioquia, se encontraron una serie de problemas
que afectaron el cultivo como los terreno y algunas plagas acabaron con los
cultivos pero a pesar de todos los inconvenientes a finales del siglo Colombia
produjo alrededor de las 6.000 toneladas de cacao. El chocolate en esta época en
Colombia era consumido principalmente por la clase elite, era raro encontrarlo en
la alimentacion de un de una persona de bajos recursos economicos. El
departamento de Santander ha sido tradicionalmente el mayor productor de cacao
en grano del pais, alcanzando una participacion cercana al 50% en los ultimos
afos. Otros departamentos que registran cultivo de Cacao son norte de

Santander, Huila, Tolima, Arauca, Cesar, Cauca, entre otros.

1.4.8. Produccion nacional de cacao en grano: 2006 - 2010 (en toneladas)

Tabla3. Produccién nacional de cacao en grano: 2006 - 2010 (en toneladas)

Variacion Variacion
09- 09-10.
10.Absoluta | Porcentual

6,176 17.10

1 Fuente: Fedecacao. Estadisticas acerca de la Produccion Nacional registrada de cacao en grano, Bogota Mayo de 2010

29



1.4.9. Federacion nacional de cacaoteros fondo nacional del cacao

produccion registrada en el departamento del cauca.

Tabla 4. Federacion nacional de cacaoteros

departamento del cauca.

fondo nacional del cacao produccion registrada en el

2,008 2,009 | Variacién 2008/09
TOTAL TOTAL Absoluta %
PIO KILOS KILOS
oto 51,324 37,269 -14,055 -27.38
. 0 38 38 100.00
ofo 28,506 27,7112 -794 -2.79
115,839 101,187 -14,652 -12.65
31,099 21,408 -9,691 -31.16
g3 14 14 100.00
d 39,574 45,57 5,996 15.15
Padilla 15,775 4,484 -11,291 -71.58
Puerto d 4,34 23,139 18,799 433.16
143 143 100.00
R 25 2,218 2,193 8,772.00
OTA 286,482 263,182 -23,3 -8.13

1.4.10. Importancia del cacao.

El cacao ha sido parte de la economia y tradicion de los pueblos tropicales
americanos, mesoamericanos y del viejo mundo.

e El cacao es empleado en la industria de alimentos como materia prima en la
elaboracion de productos primarios como el cacao en grano, productos
intermedios como la manteca de cacao, el cacao en polvo, la torta de cacao vy el
licor de cacao y para productos finales como el chocolate y las golosinas o
confites. También es empleado en otras industrias como la de cosméticos vy la

farmacéutica.

% Fyente: Fedecacao. Estadisticas acerca de la produccion nacional registrada de cacao en grano, Bogota Marzo de 2009
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e La bebida obtenida a partir del grano de cacao “chocolate” es hoy en dia un
producto universal, el cual de acuerdo al pais en donde se elabore, se enriquece y
aromatiza propiciando una gran variedad de usos y combinaciones de sabores.

¢ Nutricionalmente el cacao es fuente de energia, ademas es rico en proteinas,
grasa, carbohidratos, minerales (calcio, potasio, fosforo y magnesio), vitaminas

(E, tiamina, riboflavina, acido folico) y fibra. El chocolate es considerado como una
bebida psicoactiva ya que contiene teobromina, contiene ademas polifenoles o
antioxidantes naturales.

e En medicina el consumo de cacao se ha estudiado con el fin de mejorar el
humor, esto debido a que el chocolate actua a nivel cerebral en el mismo lugar en

donde estimula la marihuana.

1.5 METODOLOGIA.

Por tratarse de un proyecto productivo con fines econdmicos, las investigaciones
se desarrollan a partir de la recoleccion de datos, para luego ser tratados
estadistico y realizar una propuesta de creacién de una unidad de produccion, la

cual se fundamenta en un estudio de factibilidad.

Para el estudio de mercado se inicio con aplicacion de una encuesta como
instrumento de recoleccion de informacién primaria que permitié obtener un perfil
del potencial cliente a igual que el comportamiento del mercado en la regién,
también se realizo una investigacién documental a partir de fuentes obtenidas de
Internet, y documentos de instituciones publicas de la region. Para el estudio
técnico se establecido un disefio a partir de las necesidades establecidas en el
estudio de mercado y las herramientas adquiridas durante la formacién
académica; la base del estudio financiero se baso en la descripcidén las
necesidades del estudio técnico y financiero, para ello se utilizaron herramientas

informaticas.
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CAPITULO 2
ESTUDIO DE MERCADO

2.1 El producto.

El Chocolate de mesa es un derivado propio del cacao, que luego de varios
procesos térmicos y mecanicos se convierte en una masa homogénea y de grano
muy fino. Pueden obtenerse varias clases de chocolate que dependen del tamafio
del grano los cuales se clasifican en medios, finos y extrafinos (suaves), y segun el
dulce son amargos y azucarados, también existen en el mercado actualmente
varias tipos dependiendo de las especies agregadas o extraidas como son los

que contienes clavos, canela, panela, o los libres de colesterol.

El proyecto planteado busca realizar inicialmente la linea de produccion de
chocolate amargo y azucarado, con especies como canela, nuez moscada.
Lecitina de soya vy clavos. Se realizaran presentaciones que de acuerdo con la
encuesta aplicada (ver anexo) es en barras con un peso individual entre los 7 y 8.5
gramos aproximadamente, es decir que se pondran a disposicién del consumidor
final presentaciones de 16 gramos (una taza de chocolate preparada); 60 gramos
(para preparar de cuatro a 6 tazas de Chocolate); 125 gramos (presentaciéon
familiar); 250 gramos (presentacién familiar, y presentaciones para el sector

industrial (especial para comedores industriales) de 2, y 5 libras.

El nombre que utilizara para la comercializacién del producto es CHOCOCAUCA,
que en la actualidad y de acuerdo a los registros de la superintendencia de

industria y comercio no se encuentra registrado.

2.1.1 Etiqueta

Establecera una etiqueta de acuerdo con la Norma Técnica Colombiana 512-1, la
establece las condiciones y requisitos que debe cumplir las etiquetas para

alimentos.
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Figura 4. Etiqueta propuesta
21
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2.2. CONSUMIDORES

El chocolate es considerado como uno de los alimentos mas energéticos, que
puede ser consumido por todo tipo de personas, aunque se recomienda que las
personas diabéticas o con tendencia a la diabetes debe controlar su consumo

ademas los nifios menores de tres afios no debe consumirlo.??

2.3 DELIMITACION DEL MERCADO

Para la realizacion del estudio de mercado se tomo como area de influencia la
region del norte cauca, lugar cercano a donde se ubicara la planta de produccidn,
esta area esta integrada por los municipios del Caloto, Guachene, Corinto,

Miranda, Padilla, Villarrica, Santander de Quilichao, Puerto Tejada.

Ademas se consideran los municipios de Florida, Candelaria, Jamundi, y Cali del
Departamento del Valle del Cauca, que por su cercania e influencia en el
mercado regional son una buena region para la comercializacion, pues Cali es la

tercera ciudad mas importante del pais.?

2.4. ANALISIS DE LA OFERTA

2 Fuente: Realizado por los autores.
2 Eyente: Federacion Médica Colombiana (FMC)
% Fuente: Realizado por los autores.
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Colombia esta considera como el noveno pais que cultiva cacao en el mundo,
ademas es considerado uno de los mas finos por su aroma, esencia y calidad,
pero solo el 5% de la cosecha es dedica la a produccidén de chocolate de mesa, el
restante se dedica la produccién de otro productos como es la confiteria que

abarca el 70% de la produccion de cacao.?*

Segun datos llevados por la federacién nacional de cacaoteros (FEDECACAO),
durante los ultimos afos la produccién de chocolate de mesa ha estado estable
con tendencia a la baja, segun se argumenta, después de la firma de varios
tratados y acuerdos comerciales mucho chocolate de mesa a ingresado al pais,
por su bajo precio en el mercado, o que ha hecho que la empresa colombiana
haya optado por otras lineas de productos como son los chocolates en polvo, los
instantaneos o la confiteria, para el afio 2009 las importaciones alcanzaron el
33,55% de las ventas en el pais. Pero de manera irénica Colombia también
presenta un porcentaje en exportaciones de chocolate de mesa en especial para
Europa centro América y Asia, que para el afio 2009 alcanzo el 21,28% de la
produccion nacional ( la exportacion se da en productos Premium y especiales,

como por ejemplo el Chocolate light, con especies, etc.).

Otro aspecto importante de resaltar segun los estudios realizados por
FEDECACADO, es que el 32% del chocolate de mesa que se produce en Colombia
se hace de manera artesanal, es decir que para el afno 2009 las microempresas y
las empresas no formales produjeron 3,207 toneladas, las cuales alcanzan ventas

locales.?®

2 Fuente: antioquia.media.vch.com.co/antioquia.gov.co/...v1/.../cacao.pdf
% Fuente: Fedecacao, Informe De 2010
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2.4.1. Tabla 5. Produccion de chocolate de mesa en Colombia

PRODUCCION
ANO TONELADAS
2004 9.950
2005 12.320
2006 11.943
2007 10.923
2008 9.880
2009 10.023
2010 9.990

26

2.4.2. Grafica 3. Produccién de chocolate de mesa en Colombia
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% Fuente: Fedecacao, Informe De 2010

27 Fuente: Realizado por los autores con los datos de FEDECACAOQ, Informe de 2010
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2.4.3. Produccion de chocolate de mesa en el norte del departamento del

cauca

Aunque no se cuentan con datos exactos sobre la produccion de Chocolate de
mesa en la Regién del Norte del departamento de cauca, segun FEDECACAO se
estima que la produccion de la region no ha superado el 1% de la produccién
nacional, pues en la zonas industriales de la regidn solo existen dos empresas
legalmente constituidas dedicadas a la produccion de chocolate de mesa como
una d sus lineas de producciéon (se estima que la produccion de chocolate de
mesa no supera el 30% de total de de empresa), ademas existen un gran numero
de empresas artesanales y caceras generalmente propias de los cultivadores de
cacao. Los datos estadisticos que maneja la Federacién Nacional de Cacaoteros

se tiene un estimado de produccion de chocolate de mesa:®

2.4.4. Tabla 6. Produccion de chocolate de mesa norte del departamento del cauca

ANO PRODUCCION PARTICIPACION
TONELADAS NACIONAL
2004 83 0.63 %
2005 88 0,71 %
2006 93 0,78 %
2007 90 0.82 %
2008 69 0,70 %
2009 72 0,72 %
2010 85 0.85 %

29

2 Fyente: ibid.
2 Fuente: ibid.
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Grafica 4. Produccion de chocolate de mesa en el norte del cauca
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2.5 ANALISIS DE LA DEMANDA
2.5.1. Tabla 7. Consumo de chocolate de mesa
ARG CONSUMO CONSUMO CONSUMO
TONELADAS NACIONAL IMPORTADO
2004 11.345 8.760 2.585
2005 11.420 8.920 2.500
2006 11.930 8.345 3.585
2007 11.805 7.800 4.005
2008 11.902 7.690 4212
2009 11.890 7.900 3.990
2010 11.795 8.021 3774
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% Fuente: Ibid.
¥ Fuente: Ibid.
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Grafica 5
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2.6. ANALISIS DE LOS PRECIOS.

Los precios del chocolate de mesa fueron obtenidos a partir de investigacion
directa en los diferentes supermercados, y tiendas que se ubican en la region
donde se comercializara el producto. De esta investigacion se obtuvo los

siguientes precios que son los que paga el consumidor final

%2 Fuente: Ibid.
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2.6.1. Tabla 8. Precios por presentacion actual de chocolate de mesa

PRESENTACION PRECIO PRECIO PRECIO
MiNIMO MAXIMO PROMEDIO
INDIVIDUAL DE 15 GRAMOS 400 650 525
INDIVIDUAL DE 30 GRAMOS 850 1.100 975
FAMILIAR DE 125 GRAMOS 2.200 2.800 2.500
FAMILIAR DE 250 GRAMOS 4.000 5.200 4.600

33

2.7 ANALISIS DE LA COMPETENCIA

Durante los ultimos afos la empresa del grupo antioquefio han logrado acaparar
gran parte del mercado de chocolates en Colombia, la empresa Nacional de
Chocolates, es la empresa mas grande del pais en la produccion vy
comercializacion de chocolate de mes con una participacion en el mercado
nacional de 62%, con sus marcas CORONA, DIANA , TESALIA CRUZ Y
DIANA*,

La segunda empresa de importancia en el mercado nacional es la CASA LUKER,
que tiene una participacion del 21% y sus marcas mas importantes son EL SOL,
LUKER, QUESADA.*

Otras empresas que tiene participacion de aproximadamente el 10% en el
mercado nacional son industrias italo y Kraft Food quienes comercializan

chocolates importados.

Un porcentaje no superior al 4% del mercado nacional es cubierto por empresas
informales especialmente en la region donde la produccién de cacao es notable tal
es el caso de los departamentos del Valle, Eje Cafetero, Cauca, Huila entre otros.

Una de las grandes preocupaciones del gobierno nacional es que esta empresas

%% Fuente: Realizado por los autores.

* ANALISIS DE LA DINAMICA ESTRATEGICA DEL GRUPO EMPRESARIAL ANTIOQUENO; en
repository.urosario.edu.co/bitstream/10336/.../1/43277672-2010.pdf

% Fuente: Ibid.
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no cuenta con registros sanitarios, ni un infraestructura adecuada que garantice la

calidad y salubridad de los productos.®
2.7.1 La competencia en la region

No se tiene informaciéon sobre la participacion de las empresas en la
comercializacion de chocolate de mesa, pero a partir de datos obtenidos en la
encuesta (Ver Anexo) se puede concluir que la empresa nacional de chocolates
con sus marcas corona, cruz y diana abarca el 74,21%, la casa Luker tiene una
participacion del 14,84%, y otras marcas no referenciadas y en su mayoria de
empresas caseras no formales abarcan el 10,95%, también se comprobé a traves
de una observacién directa en supermercados y tiendas de la region, que en el
norte del cauca no se tiene evidencia de comercializacion de chocolate

importado.®’
2.8. Analisis oferta-demanda y precio en la regién

Como puede evidenciarse en la regidon del norte del Cauca se presenta una alta
cobertura del mercado por parte de dos grandes empresas nacionales, la
demanda es amplia en toda la regién pues el consumo alcanza mas del 90% de la

poblacién, y los precios son relativamente altos en ciertos puntos de la regién.

Este proyecto busca crear una empresa que cumpla con las condiciones técnicas,
sanitarias y legales, ademas de permitir la comercializacion de un producto
natural, presentaciones comodas para los potenciales clientes, como es el caso
de una presentacion mini familiar (60 gramos), ademas busca desplazar a las

empresas nacionales, en pro de cubrir un 10% del mercado regional.38

2‘5 Fuente: FEDECACAO, Datos 2010
’ Fuente: Realizado por los autores.
%8 Fuente: ibid.
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2.9. Analisis los suministros de materia prima e insumos

El cacao, es la principal materia prima del producto a producir y comercializar, en
la region se produce aproximadamente 275 toneladas al afio®, esta es
comercializada a intermediarios quienes pagan un precio por debajo de la media
del precio nacional, este proyecto busca crear un vinculo directo entre la empresa
y los productores que garanticen la materia prima para la produccion y la empresa
les retribuya con un mejor precio. La capacidad de produccion planteada
necesitara entre 1000 y 1300 kilos de Cacao por mes. El cual representa a

aproximadamente el 4 % de la produccion total de la regidn.

2.10 PLAN DE MARKETING

2.10.1 Canales de distribucion

Los canales de distribucién que se utilizara para la comercializacion del Chocolate
de mesa podra ser variada dependiendo del tipo de negocio que se quiera

realizar, es decir que se podra utilizar los siguientes canales:

2.10.2 .Canales de distribucion

Figura 5. Canales de distribucion

\%

CONSUMIDOR

PRODUCTO — > TIENDA ———> FINAL

—> DISTRIBUID T

| GRANDES

SUPERFICIES
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%9 Fuente: Fedecacao. Estadisticas acerca de la produccion nacional registrada de cacao en grano, Bogota Marzo de 2009
*0 Fuente: Realizado por los autores.

41



2.10.3 Politicas de publicidad y promocién

Estas politicas buscan penetrar el mercado a través de las diferentes formas de
comercializacién del producto a través de Ilos diferentes medios de

comercializacion:

Tiendas: la promocion y publicidad se realizara a través de posters y carteles,

ademas de obsequios y descuentos promocionales.

Autoservicios y supermercados pequenos: se utilizaran exhibidores con carteles,

demas podra realizarse muestras de obsequio.

Supermercados medianos y grandes superficies: se colocaran stand de atencién
con una mercaderista, se realizaran degustaciones, ademas de obsequiar

muestras y se manejaran promociones especiales

Entre los obsequios se pueden mencionar llaveros, lapiceros, gorras y muestras

gratis.

Entre las promociones se tienen 2X1, por la compra de una presentacion mediana
o grande puede llevar gratis otra mas pequefa, presentaciones con volumen

aumentado o extra contenido.

Para los tenderos y distribuidores se puede manejar promociones de descuento

del 12%, o por cierto volumen se obsequia una cierta cantidad de producto.*'

*! Fuente: realizado por los autores.
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CAPITULO 3
ESTUDIO TECNICO

3.1 TAMANO Y LOCALIZACION
3.1.1. Tamano de la empresa

El tamafio de la empresa se define a partir de la evaluacion de la capacidad que
se puede trabajar de acuerdo a los equipos, capacidad econémica de los socios y
al nivel de produccion del cacao en la region y este nivel se define inicialmente por
una capacidad de produccion que es de 1000 kilos de chocolate mensuales, por
lotes diarios de 70 kilos es decir que la planta trabajara en produccion 15 dias al

mes (tres semanas habiles).

La empresa se puede considerar como una microempresa ya que generara tres

empleos directos.
3.1.2. Localizacién de la empresa

La empresa se localizara en la vereda Crucero de Guali, jurisdiccion del municipio

de Caloto, ubicado al norte del departamento del Cauca.

3.2 El producto

3.2.1 Especificaciones técnicas del chocolate de mesa que se desea

producir.
El chocolate a producir tiene las siguientes especificaciones técnicas:

Sabor: caracteristico del cacao, ademas dependera de las especias que se

agreguen como son la canela, panela

Color: es café oscuro,
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Textura: suave, homogéneo, a temperatura entre menor a 10° C es dura, esta

dureza se va perdiendo a medida que se aumenta
Olor: caracteristico del cacao

Composicion: contiene un 80% de pasta de cacao, 16% de azucar y 4% de

especies.

Presentacion: pastilla rectangular con un peso promedio de 8 gramos y se

empacara en las siguientes presentaciones
Individual: de 16 gramos, dos pastillas

Mini familiar de 64 gramos

Familiar de 125 gramos

Super familiar de 250 gramos (1 libra)
Semi industrial de 1000 gramos

Industrial de 2000 gramos

Super industrial de 5000 gramos

Las presentaciones industriales se elaboran en barras de 250 gramos.
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3.3.

Distribucién de planta.

Tabla 9. Distribuciéon de planta.

No. DESCRIPCION DE AREAS TAMANO (m?)
01 Pasillo de personal 55
02 Vestieres incluye los banos 51
03 Esclusas incluye pasillo de ingreso a produccién 27
04 Area de recepcion de materia prima y empaque 36
05 Area de almacenamiento y alistamiento de materia prima y material de 30

empaque
06 Area de procesos: produccion 36
07 Area de procesos: moldeo y consistencia 40
08 |Area de empacado 36
09 Cuarto frio: almacenamiento de producto terminado 10
10 Area de despacho de producto terminado 24
11 Area de mantenimiento 26
12 | Area de cafeteria 23
13 | Area administrativa 16

Total de &rea 410
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*2 Fuente: realizada por el autor
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Figura 6. Plano planta de proceso.
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Tabla 10. Identificacion ventanas, puertas, cortinas plasticas y pared.

*3 Fuente: Realizado por los autores.
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3.3.1. Aseguramiento de la calidad

3.3.2. Sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos

La inocuidad alimentaria es un proceso que asegura la calidad en la produccion y
elaboracién de productos alimenticios, garantiza la obtencién de alimentos sanos,
nutritivos y libres de peligros para el consumo de la poblacion. La prevencion de
alimentos inocuos implica adoptar metodologia que permita identificar y evaluar
los potenciales peligros de contaminacion de los alimentos en el lugar que se
producen o se consumen, asi como la posibilidad de medir el impacto que una
enfermedad transmitida por un alimento contaminado pueda causar el la salud
humana. *

La norma internacional ISO 2002 requiere que una organizacion cumpla todos los
requisitos legales y reglamentarios aplicables y que estén relacionados con la
inocuidad de los alimentos.*

Relacionados con la inocuidad existen basicamente tres sistemas de
aseguramiento de la calidad muy conocidos. La norma ISO 22000, las buenas
practicas de manufactura (BPM) y el analisis de peligro y puntos criticos de control
(APPCC).

Actualmente las BPM son de caracter obligatorio tanto en el ambito nacional como
en la mayor parte del mercado internacional.

Mientras tanto, el (APPCC) aun no resulta tan limitante para participar el comercio
mundial de alimentos, en la Union Europea y en los Estados Unidos es obligatorio.
Los dos sistemas interrelacionados por que las BPM son prerrequisito basico en la
puesta en marcha de APPCC, y el objetivo de ambos sistemas priorizan el cuidado

del proceso.*®

* Fuente: panalimentos 2002.
> Fuente: NTE INEN — I1SO 22000, 2066
8 Fuente: Feldman, 2002.
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3.3.3. Buenas practicas de manufactura.

Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacién,
preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de
alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se
fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos

inherentes a la produccion.

Localizacién y accesos.
La planta se ubicara en un lugar aislado de cualquier foco de insalubridad que

represente riesgos potenciales para la contaminacién del chocolate. Su
funcionamiento no pondra en riesgo la salud y el bienestar de la comunidad. Sus
accesos y alrededores se mantendran limpios, libres de acumulacion de basuras y
tendra superficies pavimentadas o recubiertas con materiales que faciliten el
mantenimiento sanitario e impidan la generacion de polvo, el estancamiento de
aguas o la presencia de otras fuentes de contaminacion para el alimento.

(Chocolate de mesa)

3.3.4. Diseno sanitario.

La edificacion, equipos, utensilios e instalaciones que estaran involucrados en la
fabricacion, procesamiento, preparacion, almacenamiento, transporte, y expendio
del chocolate de mesa cumplirdn con las normatividad vigente segun el decreto

3075 de 1997 con el fin de evitar riesgos en la calidad e inocuidad del chocolate.
Localizacién y accesos.

Estaran ubicados en lugares aislados de cualquier foco de insalubridad que

represente riesgos potenciales para la contaminacién del chocolate.
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Condiciones especificas de las areas de elaboracion.

Para la planta las ares de proceso estan en la obligacion de cumplir los siguientes

requisitos de disefio y construccion:

La planta cumplira con las siguientes especificaciones sanitarias.

Los pisos:

e No generar sustancias o contaminantes toxicos

¢ Resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes, no deslizantes y con
acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza, desinfeccion y
mantenimiento sanitario.

e Area humedad con pendiente minima de 2% y un drenaje de 10 cm de
diametro por cada 40 m2.

 Areas de baja humedad con pendientes del 1% hacia los drenajes y un drenaje

por cada 90 m2 de rea servida.

Paredes

Resistentes, impermeables, no absorbentes y de facil limpieza y desinfeccion.
Lisas y sin grietas, pintadas con pinturas plasticas de colores claros. Las uniones
entre las paredes, pisos, techos, son selladas con forma redondeada para impedir

la acumulacion de suciedad y facilitar la limpieza.

Techos
Se disefiaran y construiran de manera que se evite la acumulacion de suciedad,
la condensacién, la formacion de mohos y hongos, el desprendimiento superficial y

muy importante facilitar la limpieza y el mantenimiento.

Ventanas.

Se disefaran y construiran de manera que se evite la acumulacion de polvo,
suciedades y facilite la limpieza; aquellas que se comuniquen con el ambiente
exterior, estaran provistas con malla anti-insecto de facil limpieza y buena

conservacion.
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Puertas

Se disefiaran y construiran con superficie lisa, no absorbente, de buena
resistencia y de suficiente amplitud; donde se precise, tendran dispositivos de
cierre automatico y ajuste hermético. Las aberturas entre las puertas exteriores y
los pisos no seran mayores de 1 cm. No existiran puertas de acceso directo desde
el exterior a las areas de elaboracion.

lluminacién

Las lamparas y accesorios ubicados por encima de las lineas de elaboracion y
envasado del chocolate seran de tipo de seguridad y estaran protegidas para
evitar la contaminacion en caso de ruptura, en general, contaremos con una

iluminacién uniforme para que no altere los colores naturales.*’

Equipos y utensilios.

Todas las superficies de contacto directo con el chocolate deben poseer un
acabado liso, no poroso, no absorbente y estar libres de defectos, grietas, para
evitar acumulacién de microorganismos que afectan la calidad sanitaria del

producto.

Personal manipulador de alimentos.
El personal que manipula el producto debe garantizar condiciones 6ptimas de

salud para evitar contaminacion del chocolate.

*"Fuente: Decreto 3075 De 1997
www.invima.gov.co/Invima/normatividad/.../decreto_3075_1997.
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Figura. 7 Instructivo lavado de manos
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*8 Fuente: Planta procesadora de derivados carnicos, Alimentos carnica S.A. Parque industrial y
comercial del cauca. Vereda la Sofia.
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3.3.5. Plan de limpieza y desinfeccion.

Tabla 11. Plan de limpieza y desinfeccion.

PROCEDIMIENT O DE PREPARACION ¥ USO DE SUSTANCIAS DE LIMPIEZA ¥ DESINFECCION

FRECUENCIA CONCENTRACION FORMA TIEMPO  REQUIERE
TIFO  PRODUCTOD FRINCIFID ACTIVD -
ROTACION DE USO APLICACION CONTACTO ENJUAGUE
AMBIENTES QUINCENAL 400 PPM Azpersian 10 MIN |
SALES
CUATERMARIAS DE | INSTALACIONES
E PENTA QUAT AMONIO DE 5a LOCATIVAS DE QUINCENAL 400 PPM Azpersion 10 MIN 5l
= GENERACION AL 10 | PRODUCCION
- %
i UTENSILIOS DE .
w UINCENAL 200 PPM Azpersi 10 MIN WO
= PRODUCCION a perian
Ll
w GEL ALCOHROL
& .
ANTIBACTERIAL ELICERINADD MANOS NO APLICA PURO Dispenzador 10 MIN NO
ALOUILATOS CADAZ . .
DEGRATEC 25 SULFONADOS DESAGUES SEMANAS AL2% Azpersion 10 MIN 5l
DUCTOSY CADAZ . .
TUBERIAS SEMANAS AL2% Azperzian 10 MIN 5l
CADAZ A s
" PI505 SEMANAS AL1% Aspersion 10 MIN 51
= SISTEMAS DE
ﬁ . .
= R ALOUILATOS ENFRIAMIENTO MO APLICA AL2% Azpersion 10 MIN 3l
= SULFONADOS INST ALACIONES
E LOCATIVAS DE WO APLICA AL2% Azpersian 10 MIN |
=] EMPAQLES
INAT ALACIONES
LOCATIVAS DE WO APLICA AL2% Aspersion 10 MIN 5l
EMPAQLUES

ELEMENTOS DE PROTECCION PERSOMNAL
Guantes. nafas . delantal. botas olasticas. overol

*9 Fuente: Realizado por los autores.
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3.4. PROCESO DE PRODUCCION

3.4.1. Descripcion del proceso productivo

Figura 8. Descripcion del proceso productivo

% Humedad del producto o4 ymedad del producto
entrada Salida

v

8%

T°C (100 -150°C) ¢

Retirar objetos -
extrafios Tiempo20 a 50 Granos de 15y 30

minutos micrones.

<

Papel metalico 13-15 °C. Moldes plasticos Materias primas e

precalentados a 40°C ingredientes

Etapas Previas Al Tostado, El cacao fermentado y seco, se sometera a varias
operaciones de pos cosecha, consiste entonces en adecuar las habas secas para
el procesamiento industrial y obtencion del chocolate.

% Fuente: Realizado por los autores.
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Recepcion De Los Granos De Cacao, Durante esta etapa se realizara un control
de calidad teniendo en cuenta que el cacao este seco y entero para obtener un
producto final de buena calidad. En el momento de la recepcion del cacao se

realizaran muestreos con el fin de verificar la calidad del mismo.

Almacenamiento del haba de cacao, para el almacenamiento de las habas se

deben tener en cuenta los siguientes parametros:

e Humedad del haba: 7%

e Humedad relativa del aire: menor al 70%

Limpieza, Para realizar este proceso se utilizaran tamices con la finalidad de
eliminar impurezas como arena, tierra, piedras, hojas, cascaras, tallos y demas
materiales extrafios, o que baja la calidad del producto, por tal motivo es
necesario eliminarlas por completo para mantener la calidad, esta operacion
consiste en hacer pasar las habas por una serie de tamices, y para finalizar la
limpieza se realizara un rastreo o inspeccion visual. La limpieza se realizara antes
de continuar el proceso ya que todas las impurezas organicas en el momento del
tostado provocarian una combustion desprendiendo gases que afectarian el sabor
y aroma del chocolate, ademas si no se retiran las impurezas estas pueden

ocasionar danos a los molinos.

Tostado, Es una de las etapas mas importantes y de mayor cuidado en la

industrializacién del cacao este proceso lo realizaremos con la finalidad de:

e Secar los cotiledones

¢ Definir el sabor y aroma tipico del chocolate

e Continuar la eliminacion de aromas y sabores indeseables, que ya se habia
iniciado con la fermentacion y el secado

¢ Facilitar la separacion de la cascarilla

¢ Reducir el contenido de agua

e Proporcionar el color final del cacao
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Para este proceso utilizaremos un Tostado convencional. Que consiste en
someter las habas en altas temperaturas que fluctuan entre (100 -150°C) por un
tiempo del tostado de 20 a 50 minutos. Este proceso lo realizaremos Con la
finalidad de destruir microorganismos patégenos principalmente la salmonella. Por

ultimo las habas seran enfriadas rapidamente para que no haya pérdida de aroma.

Descascarillado, Con la finalidad de remover las cascaras de los granos de

cacao, y dejar al grano libre, se utiliza una maquina separadora.

Molienda, La molienda que se realizara a las habas tostadas y descascarilladas,
no debe ser muy fina en esta etapa del proceso, ya que en el proceso de
elaboracién de chocolate se realiza otra molienda. El fin de esta molienda es el de
extraer una cantidad considerable de grasa del interior de las células del cotiledén,
con el fin de que esta pueda recubrir las particulas no grasas del chocolate. La
molienda se realizara a temperaturas superiores a los 34°C con el fin de que la
manteca de cacao se funda. La pasta de cacao o licor de cacao se enfria se

solidifica constituyéndose el chocolate amargo.

Moldeado, En el moldeo se emplearemos moldes metalicos o de plastico. Es
necesario que los moldes se precalienten a una temperatura de 40 C con el fin de
evitar contrastes de temperatura. Los moldes calientes se llenan con el chocolate
atemperado, evitando que el chocolate se solidifique completamente, los moldes
son sometidos a una vibracion con el fin de eliminar burbujas que se pueden

formar cuando cae el chocolate en el molde.

Enfriado, El chocolate temperado necesita ser enfriado bajo las condiciones
apropiadas para promover el crecimiento preferencial de los cristales estables. La

mejor temperatura para este proceso es 13-15 °C.

Empaque, utilizaremos para el empacado del chocolate papel de aluminio que lo

protegen contra infestaciones y suciedad.
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Figura. 9 Flujo de proceso
Flujo de proceso

Eguipos y capacidades

4

Tostador cap. 70 kA

4

Descascarillador cap. B0 kih

J

Malino cap. 55 k/h

4

Mezclador 55 kih

4

MESA REFRIGERANTE

$

TOSTADO  PCC

= £ =
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&

ENFRIADO

4

DESMOLDADD

4
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PC
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51

Tabla 12. Planeacion de la produccion

DESCASCARILLADO

MEZCLADO  PCC <:I

ACOND‘C‘EEAMENTO m> Elirminacion de impurezas

Termp(100-150°C)* 20 a
50 minutos

|:> Cascarilla del grano
<::| Terp, supetior a 34°C

Materias primas e
ingredientes

Maldes plasticos

=i

13a15°C

13a15°C

FPapel metilico

=
<4
=

PLANEACION DE LA PRODUCCION.

Dia a habiles por mes 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
kilos por dia

70 70 70 70 70 70 70 70 70 70 70 70 70 70 70
Tiempo disponible en
horas por dias 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8
Paros programados en
horas por dia 066| 066 066 066 066 066 066 066 066 066 066 066 066 066 066
Tiempo real de produccion
en horas por dia 734 734 7,34 734] 734 734 734 734 734] 734 734 734] 734 734 734
Etapas del proceso Acondicionamien Tostador Descascarillado Molienda Mezclador Moldgado y desmoldeo, Empaque.

to consistencia

Horas .de proceso para un 0,5 horas 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora 0,5horas 2,34 horas
operario
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* Fuente: Realizado por los autores
%2 Fuente: ibid.
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3.4.2. Balance de materia.

Figura 10. Balance de materia.53

Rendimiento de 98.7%

800g de
almendra

170g de azucar

Ecuaciones balance de materia.

R=P 2/P1*100

Dénde: R= Rendimiento

P1= peso 1

P2= peso2

Rendimiento Tostién = 880/1000*100 = 88%

%% Fuente: Realizado por los autores
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Rendimiento descascarillado = 810/880*100 = 92%

Rendimiento Molienda = 800/810*100 = 98.7%

Balance de energia.

Tabla 13. Formulacion.

BASE DE CALCULO PARA UN BACHE DE 12009

Cacao
Azucar

Lecitina de soja
Clavo molido
Canela molida

Total

Figura 11. Balance de energia®

Cacao tostado 8% Hdad

m=1000g
»

Cantidad Participacion
Texto breve de materiales IR G IR
(gramos) en
(%)
1000 83,33
170 14,17
18 1,50
6 0,50
3 0,25
Nuez moscada molida 3 0,25
1200 100,00
Q1 (calor)
8% Hdad ¢
Acondicionamiento m =1000g o Tostado
0.7% Hdad
m=87,5¢g
v

Azicar: m =170g

Descascarillado

A

Lecitina de soya: m =18g

Clavo molido:m=6g

Q 2 (calor)

Q3

Canelamolida:m=3g
»
al

Nuez moscada molidam=3g
<&

l

Mezcla
Ingredientes
| -
Ll
| -
»
m=287.5¢
\ 4

Precalentado

Enfriamiento

* Fuente: ibid.

\ 4
m
o

'

Almacenamiento
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El calor requerido es enteramente para la coccion del producto, donde se eleva el
calor para elevar su temperatura, el calor que se requiere es:>

Q; = Coccidn 1cal =4.186]
Q¢ =Cp.m. (T2-T1)
Q1 =2,26 J/g oC x 1000g (150-100) oC

Q4 =113000Julios = 26994,74 calorias = 26,99474 Kcal.

Qa. Calor requerido para precalentar el producto mezclado
Q2 = Cp.m. (T2-T1)
Q2 =2, 26 J/g oC x287, 5 g (40) oC

Q2 = 25990 Julios = 6208, 8 Cal = 6,209 Kcal

Q3. Calor extraido requerido para enfriar el producto y ser empacado
Q3=Cp.m. (T2-T1)

Q3-2, 26 J/g oC x287,5 g (13-15) oC

Qs- .1299,5J = - 310,44 Cal = - 0,310 Kcal.

Qt = Calor total dado en el proceso.

Qt=Q1+Q2+Q3

Qt = 26,99474 Kcal +6,209 Kcal + (- 0,310 Kcal).

Qt = 32,894 Kilocalorias.

°® Fuente realizado por los autores.
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Tabla 14, Balance de energia

Parametros Simbolos Unidad Fuente Formula Valores
Tostado
Temperatura Ti oC Datos 100
inicial
Jermperatura Tf oC Datos 150
Calor de Q1 Kcal Datos Cpm. (T2- | 56 99474
Coccién T1)
Precalentado
Tempgratura Tr oC Datos 40
requerida
Calor Q2 Kcal Datos Cp.m. (T2- 6,209
suministrado T1)
Enfriamiento
Temperatura Ti oC Datos 15
inicial
Temperatura Tf oC Datos 13
final
Calor Q3 Kcal Datos Cp.m. (T2- -0,310
extraido T1)
Calor total Qt Kcal Datos Q1+Q2+Q3 32,894
56
3.4.3. Equipos

Para el desarrollo productivo de la empresa seran necesarios los siguientes
equipos

Basculas: permite medir el peso de las materias primas e ingredientes.

Tostador: Retira la humedad del grano.

Descascarilladora: Maquina encargada de retirar la cascarilla de la semilla de
cacao

Molino: Es la maquina encargada de triturar las semillas en particulas mas

pequenas.

Mezcladora: Es la maquina que permite incorporas y mezclar las materias primas

e ingredientes.

% Fuente: ibid.
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Mesa refrigerante: Es el equipo donde se enfriara previamente el chocolate
moldeado, por el método de bafio de maria

Balanza de precisidon: Se utilizara para realizar el control de peso de las
presentaciones finales

Termdémetros: Es usado para medir la temperatura del producto en cada una de

sus diferentes etapas.

3.5 ESTUDIO ADMINISTRATIVO

3.5.1. Constitucion juridica de la empresa

TIPO DE SOCIEDAD: Debido al tamafio de la empresa en recursos y socios, y el
capital a invertir se creara una Sociedad de Responsabilidad Limitada

NUMERO DE SOCIOS: TRES (03)

FORMA DE PARTICIPACION: para una mejor representacion del porcentaje de la
participacion, el capital se distribuira en cien cuotas de participacion, las cuales

tendran un valor nominal segun el estudio financiero.

CAPITALIZACION: los socios aportaran el 60% del capital total de la empresa, el
restante (40%) se solicitara mediante crédito a una entidad bancaria y bajo el

programa de emprendimiento empresarial.

PROCEDIMIENTOS DE CONSTITUCION: se realizara mediante escritura publica
presentada ante una Notaria, Después se realizara la inscripcion en la Camara de

Comercio y la Secretaria departamental de Salud quien es la encargada de otorgar
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la licencia de funcionamiento, después se registrara ante la DIAN para obtener el

Registro Unico Tributario (RUT)

3.5.2. Organizacién de recursos humanos

Por tratarse de una microempresa y debido al tamafo de la empresa se plantea

que los cargos administrativos gerenciales sean ocupados por los socios de la

empresa sean los socios; la empresa tendra los siguientes cargos:

La Junta de Socios: sera la maxima autoridad en la Empresa. Establecera
politicas, metas, objetivos, nombrara el gerente y aprueba los proyectos de

mayor trascendencia.

El Gerente General: planea, organiza, dirige y controla todas las actividades de
la empresa, sera el representante legal y tendra autoridad para contratar y
remover a los empleados, respondera por el cumplimiento de las metas ante la
Junta de Socios. Para ocupar este cargo se requiere que la persona sea
profesional en administracion de empresas y tenga experiencia en el manejo

de cargos similares.

Gerente de Produccion: es el Responsable de todo el sistema productivo de la
Empresa, debe realizar la planeacion, adquisicidon de los insumos, organizar
todo lo referente a la logistica que garantice la cantidad y calidad de producto
necesario, contara con un tecndélogo de alimentos como supervisor y los

operarios que crea conveniente.
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e Gerencia de Mercadeo y Ventas: responsable de disefar, planificar y ejecutar
programa de mercadeo y ventas, Estara a cargo de un Tecndlogo en

Mercadeo y Ventas con experiencia en el area

e Operarios: son los responsables de ejecutar el proceso productivo de la
empresa, ademas de ejecutar tareas especificas como es la limpieza vy

mantenimiento.

e Vendedores: responsables de realizar las ventas del producto en la region.

Figura 12. Organigrama de la Empresa
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| Junta de Socios |

| Gerente General |

Asistente Administrativa

| Gerente de Produccion | | Gerente Mercadeo y Ventas |

| Personal Operativo | | Vendedores |

*" Fuente: realizado por los autores.
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CAPITULO 4

ESTUDIO FINANCIERO

4.1. INVERSIONES

4.1.1. Inversiones fijas
Las inversiones fijas del proyecto estan definidas como las obras fisicas (costos de
disefio y construccion), adecuaciones, equipos, utensilios y gastos preoperativos

necesarios para garantizar el funcionamiento.

Tabla 15. Inversiones fijas.

DETALLE VALOR
1 ACTIVOS FIJOS
Terrenos y adecuaciones e instalaciones $ 26.500.000
Equipos y utensilios $20.770.000
1.1 Total de la inversion Fija $ 47.270.000
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4.1.2. Inversiones en terrenos y obras fisicas

Son los costos del terreno necesario para las instalacion y operacion del proyecto,
(incluyendo los egresos causados por los tramites de compra, tales como
impuestos, escrituras y registros), construcciones, acondicionamientos, ademas de
los costos por concepto de mano de obra que realiza esta etapa. El valor estimado

es de veintiséis millones quinientos mil de pesos ($ 26.500.000)

%8 Fuente: Realizado por los autores
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4.1.3. Inversién en equipos y utensilios

Son todos los equipos y utensilios necesarios para poner en funcionamiento de la

empresa.

Tabla 16. Equipos y utensilios®

No. Descripcion Cantidad Costo Total

01 Tostador de cacao 01 $ 2.500.000
02 Molino de discos 01 $ 2.200.000
03 Mezclador horizontal 01 $ 2.150.000
04 Tanques de Acero inoxidable 03 $2.100.000
05 Bascula 01 $ 550.000
06 Balanza electrénicas 02 $ 800.000
07 Cuarto frio 01 $ 5.000.000
08 Sistemas de envasado 01 $ 1.500.000
09 Homogeneizador 01 $ 1.800.000
10 Termometro de Pulson 03 $ 1.000.000
11 Utensilios menores 01 $ 1.1700.000

Total de inversién en equipo y utensilios $ 20.770.000
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% Fuente: ibid.
% Fuente: ibid.
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4.1.4. Inversion en activos diferidos

Tabla 17. Gastos pre operativos

Descripcion Costo Total
Gastos de Constitucion y Licencias $ 3.500.000
Pre montaje y pre acondicionamiento $900.000
Publicidad promocional inicial $ 1.200.000
Total de Gasto Pre operativo $ 5.600.000

4.2. Costos operacionales

Representan los costos necesarios que hay que invertir en los procesos para
garantizar la produccion, almacenamiento y comercializacién de la produccién vy

estan representados en:

4.2.1. Capital de trabajo

Estan calculados para un periodo mensual y para cubrir una produccion de 1000

kilos de chocolate de mesa.

66



Tabla 18. Capital de Trabajo

CONCEPTO

COSTO ESTIMADO

COSTOS DIRECTOS

Gastos de personal $ 556.700
Seguridad social $218.000
Provisiones de prestaciones sociales $125.770
Auxilio de transporte $ 69.800
Materias Primas $4.078.000
COSTOS INDIRECTOS

Gastos de Administracién $2.400.000
Seguridad Social de Administracion $ 445.200
Provisiones de prestaciones sociales administracion $ 536.667
EROGACIONES INDIRECTAS FABRILES

Servicios Publicos $ 420.000
Mantenimiento $ 480.000
GASTOS PAGADOS POR ANTICIPADO

Papeleria $ 265.000
Aplicacion de Impuestos $ 251.300
GASTOS PAGADOS POR ANTICIPADO

Costos vidticos y ventas $ 1.000.000
Prestaciones de servicios de mantenimiento y garantia 530.000
Pago de Publicidad $900.000
TOTAL DE CAPITAL DE TRABAJO $12.276.437
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" Fuente: ibid. .
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43.

Inversion total

Tabla 19. Inversion total

INVERSION ESTIMADA

VALOR

Inversion Fija

$47.270.000,00

Capital de Tra

bajo

$12.276.437,00

Otros Activos

$5.600.000,00

TOTAL INVERSION ESTIMADA

$65.146.437,00

4.4. Costos de depreciacion

Para el calculo de la depreciacion se utilizé el método de la linea recta, que es

mas utilizado y aceptado por las autoridades tributarias, aplicando el método y

calcula la depreciacion para cinco afos en términos constantes se mantendra la

cuota fija anual para cada activo.

Tabla 20. Depreciacion de activos

DETALLEY COSTO A
TIEMPO DEPRECIAR Ao 01 Afo 02 Ao 03 Ano 04 Ano 05
Equipo y
herramientas 44.240.000,00
5 anos 8.848.000,00 | 8.848.000,00 | 8.848.000,00 | 8.848.000,00 | 8.848.000,00
Equipo de
oficina 3.030.000,00
5 anos 606.000,00 |[606.000,00 [606.000,00 |606.000,00 |[606.000,00
Total
depreciacion 47.270.000,00 | 9.454.000,00 | 9.454.000,00 | 9.454.000,00 | 9.454.000,00 | 9.454.000,00

%2 Fuente: ibid.
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4.5. Financiamiento de la inversion

Se financiara el 40% de la inversion total del proyecto a un plazo de 5 afios en el

fondo nacional de emprender y con un interés del 36% anual.

Tabla 21. Amortizaciéon de la Financiacion.

ANOS S

CAPITAL A FINANCIAR 45.602.506,48

INTERES 36%
CUOTA ANUAL $20.911.497,66
ANOS CAPITAL INTERES CUOTA gﬁg%\g
36%

0|  $45.602.506,48 $16.416.902,33 | $16.416.902,33
1|  $45.602.506,48 $16.416.902,33 | $20.911.497,66 $4.494.595,33
2|  $41.107.911,16 $14.798.848,02 | $20.911.497,66 $6.112.649,64
3|  $34.995.261,51 $12.598.294,15 | $20.911.497,66 $8.313.203,51
4|  $26.682.058,00 $9.605.540,88 | $20.911.497,66 $11.305.956,78
5|  $15.376.101,22 $5.535.396,44 | $20.911.497,66 $15.376.101,22

TOTALES $75.371.884,15 | $120.974.390,63 $45.602.506,48

% Fuente: ibid.
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4.6. Costos fijos y variables para el primer aino de operacién

Tabla 22. Costos Fijos y Variables para el primer afio de operaciones.

RUBROS

COSTOS FIJOS

COSTOS VARIABLES

Materias Primas

$48.936.000,00

Sueldos y Salarios Gerente Pn y
Gerente Administrativa

30.800.400,00

Prestaciones Sociales (Gerencia ) 6.758.400,00
Provisiones (Gerencia) 6.724.754,00
Costo  Viaticos  promocionar
ventas 12.000.000,00
Auxilio transporte 837.600,00
Servicios Publicos 4.500.000,00
Mantenimiento 7.800.000,00
Internet 120.000,00
Papeleria 1.200.000,00
Prestacion de servicios de
Mantenimiento y Garantias 6.000.000,00

Depreciacion total

-10.574.000,00

Impuestos 1.586.100,00
Instalacién y Organizacién 3.500.000,00
Estudio del Proyecto 900.000,00

Gastos Financieros

16.416.902,33

Gastos de Ventas

9.600.000,00

TOTAL COSTOS FIJOS -
VARIABLES

70.570.156,33

$76.536.000,00

% Fuente: ibid.
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4.7. Costo unitario del producto

Para el calculo del costo unitario de produccion se realizé en base a los costos

fijos y variables para el primer afio de produccion

Costo Fijo Unitario

Costo Fijo Total 70.570.156
C.F.U= - =$ 5.880.85
Kilos Producidos 12.000

Costo Variable Unitario

Costo Variable Total 76.536000
C.V.U= - =$6.378.00
Kilos Producidos 12.000

Costo Total Unitario = C.F.U. + C.V.U =5.880.85 + 6.378.00

COSTO TOTAL UNITARIO = 12.258.85 PESOS por kilo de producto

Tabla 23. Costo total unitario.

COSTOS % EQUIVALENTE/$
FIJOS 47,97 5.881
VARIABLES 52,03 6.378
COSTO TOTAL UNITARIO 12.258,85
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% Fuente: ibid.
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4.8. PUNTO DE EQUILIBRIO

4.8.1. Punto de equilibrio en pesos

PE Costos Fijos _ 70.570.156,34
o —(costos variable / ventas) 1-(76.536.000,00/180.000.000.00)

PUNTO DE EQUILIBRIO EN PESOS = $ 122.773.410,46

4.8.2. Punto de equilibrio en unidades de produccién

PE Costos Fijos _ 70.570.156,34
o P. venta unitario — costo var. unitarios 15.000-6378.46

= 8.185,00 KILOS

4.9. CAPACIDAD INSTALADA: es la capacidad que tiene la empresa para

lograr el punto de equilibrio

cl P.E. en pesos _ 122.773.410.46
' Total de Ventas 180.000.000

La capacidad instalada es del 68,21%
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Grafico 6.

PUNTO DE EQUILIBRIO
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4.10. PROYECCIONES FINANCIERAS
4.10.1 Programa de ventas
Tabla 24. Programa de ventas.
< UNIDADES A COSTO POR
ANO VENDER UNIDAD COSTO TOTAL
Ano 1 12.000 $ 15.000 $ 180.000.000
Ano 2 12.000 $ 15.975 $ 191.700.000
Aho 3 12.000 $17.013 $ 204.160.500
Ano 4 12.000 $18.119 $ 217.430.933
Ano 5 12.000 $ 19.297 $ 231.563.943

% Fuente: ibid.
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4.10.2. Balance general inicial

Tabla 25. Balance general inicial

ACTIVOS PASIVOS

CAPITAL DE TRABAJO 12.276.437,83 Obligaciones Financieras | 45.602.506,48
PASIVO CORRIENTE 45.602.506,48

Equipo y Herramientas 44.240.000,00

Equipo de Oficina 3.030.000,00 TOTAL PASIVO 45.602.506,48

TOTAL ACTIVOS FIJOS | 47.270.000,00

Gastos de Organizacion e

Instalacion 3.500.000,00 PATRIMONIO

Estudio del Proyecto 900.000,00

Papeleria y utiles 1.200.000,00 Capital Social 19.543.931,35

OTROS ACTIVOS 5.600.000,00 PATRIMONIO 19.543.931,35

ACTIVOS TOTALES

$ 65.146.437,83

TOTAL PASIVO +
PATRIMONIO

$ 65.146.437,83

" Fuente: ibid.

%8 Se estima un incremento anual del 6,5% del precio de venta equivalente a un aproximado de la

inflacion
% Fuente: ibid.
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4.10.3. Proyeccién del balance general a cinco anos

Tabla 26. Proyeccion del balance general a cinco afos

ANOS Afio 01 Afio 02 Afo 03 Afo 04 Afio 05
ACTIVOS
CAJA 39.572.371,67 | 67.103.742,94 117.506.290,64 | 170.126.728,88 | 224.769.408,90
OTROS ACTIVOS 5.600.000,00 4.480.000,00 3.360.000,00 2.240.000,00 1.120.000,00
AMORTIZACION -1.120.000,00 -1.120.000,00 -1.120.000,00 -1.120.000,00 | -1.120.000,00
ACTIVOS FIJOS 47.270.000,00 | 37.816.000,00 28.362.000,00 | 18.908.000,00 |9.454.000,00
DEPRECIACION -9.454.000,00 |-9.454.000,00 -9.454.000,00 -9.454.000,00 | -9.454.000,00
TOTAL ACTIVOS 81.868.371,67 | 98.825.742,94 138.654.290,64 | 180.700.728,88 | 224.769.408,90
PASIVOS
OBLIGACIONES
FINANCIERAS 45.602.506,48 |41.107.911,16 34.995.261,51 | 26.682.058,00 | 15.376.101,22
AMORTIZACION -4.494 595,33 | -6.112.649,64 -8.313.203,51 -11.305.956,78 | -15.376.101,22
TOTAL PASIVOS 41.107.911,16 | 34.995.261,51 26.682.058,00 | 15.376.101,22 | 0,00
PATRIMONIO

CAPITAL 19.543.931,35 19.543.931,35 19.543.931,35 | 19.543.931,35 | 19.543.931,35
UTILIDADES
ACUMULADAS 21.216.529,16 | 44.286.550,08 92.428.301,29 | 145.780.696,31 | 205.225.477,55
TOTAL
PATRIMONIO 40.760.460,51 63.830.481,43 111.972.232,64 | 165.324.627,66 | 224.769.408,90
TOTAL PASIVO Y
PATRIMONIO 81.868.371,67 | 98.825.742,94 138.654.290,64 | 180.700.728,88 | 224.769.408,90

° Fuente: ibid.

0

75



4.10.4. Estado de resultado inicial

Tabla 27. Estado de resultado inicial

CONCEPTO MES 1 ANO 1

Ingresos por Ventas $15.000.000,00 $180.000.000,00
Menos Costo de Produccion $5.808.904,50 $69.706.854,00
Utilidad Bruta en Ventas $9.191.095,50 $110.293.146,00
Menos Costo Operacionales -$6.449.941,86 -$77.399.302,33
Costo de Administracion $2.781.866,67 $33.382.400,00
Costos Financieros $1.368.075,19 $16.416.902,33
Costo de Publicidad Comisiones y

Mantenimiento por Garantias $2.300.000,00 $27.600.000,00
Utilidad Operacional $2.741.153,64 $32.893.843,67
Imporenta 35,5% $973.109,54 $11.677.314,50
Utilidad Neta $1.768.044,10 $21.216.529,16
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" Fuente: ibid.



4.10.5. Proyeccién de estado de resultado

Tabla 28. Proyeccion de estado de resultado

ANOS Ano 01 Ano 02 Ano 03 Ano 04 Ano 05
VENTAS 180.000.000,00 191.700.000,00 | 204.160.500,00 | 217.430.932,50 | 231.563.943,11
Costo de ventas -69.706.854,00 -73.889.265,24 | -79.061.513,81 -84.595.819,77 | -90.517.527,16
UTILIDAD

\BIEFEIJ'-II::S &N 110.293.146,00 117.810.734,76 | 125.098.986,19 | 132.835.112,73 | 141.046.415,96
Gastos de

administracion -33.382.400,00 | -35.385.344,00 -37.862.318,08 | -40.512.680,35 | -43.348.567,97
Gastos

Financieros -16.416.902,33 -17.401.916,47 -12.598.294,15| -9.605.540,88 | -5.535.396,44
Costo de

Publicidad

Comisiones y
Mantenimiento
por Garantias

-27.600.000,00

-29.256.000,00

UTILIDAD

OPERACIONAL |  32.893.843,67 35.767.474,29 | 74.638.373,97 | 82.716.891,50 | 92.162.451,55
Mas otros

ingresos 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Menos — otros 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
egresos

UTILIDAD

GRAVABLE 32.893.843,67 35.767.474,29 | 74.638.373,97 | 82.716.891,50 | 92.162.451,55

Impuesto sobre
la renta

-11.677.314,50

-12.697.453,37

-26.496.622,76

-29.364.496,48

-32.717.670,30

UTILIDAD
NETA

21.216.529,16

23.070.020,91

48.141.751,21

53.352.395,02

59.444.781,25
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4.10.6. Proyecciodn de estados de usos y fuentes a cinco anos

Tabla 29. Proyeccion de estados de usos y fuentes a cinco aios

ANOS 2006 2007 2008 2009 2010
FUENTES

caja inicial 12.276.437,83 | 39.572.371,67 | 67.103.742,94 |117.506.290,64 [ 170.126.728,88
Utilid. Antes de impues. | 32.893.843,67 | 35.767.474,29 | 74.638.373,97 |82.716.891,50 [92.162.451,55
depreciacion 9.454.000,00 |9.454.000,00 |9.454.000,00 ]9.454.000,00 |[9.454.000,00
diferidos 1.120.000,00 |1.120.000,00 |1.120.000,00 1.120.000,00 1.120.000,00
total disponible 55.744.281,50 | 85.913.845,96 | 152.316.116,91 | 210.797.182,14 | 272.863.180,42
usos

Pago oblig. financiera 4.494.595,33 |6.112.649,64 |8.313.203,51 11.305.956,78 [15.376.101,22
pago impuestos 11.677.314,50 | 12.697.453,37 | 26.496.622,76 [29.364.496,48 [32.717.670,30
total usos 16.171.909,83 | 18.810.103,01 | 34.809.826,27 [40.670.453,26 [48.093.771,52

total fuentes

55.744.281,50

85.913.845,96

152.316.116,91

210.797.182,14

272.863.180,42

total usos 16.171.909,83 | 18.810.103,01 | 34.809.826,27 |40.670.453,26 | 48.093.771,52
Saldo caja final. 39.572.371,67 | 67.103.742,94 | 117.506.290,64 | 170.126.728,88 | 224.769.408,90
12
5. FLUJO DE RENTABILIDAD PROYECTADA: en pesos y porcentajes
91,25%

81,90%

$59.444.781,25

73,90% $53.352.395,02 4
35.41% $48.141.751,21
32,57% $23.070.020,91
$21.216.529,16 T
l "1 2 K 4 5

65.146.437,83

2 Fuente: ibid.
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6. CALCULO DE VALOR PRESENTE NETO

VPN(36%) = —65.146.437 + 21.216.529 (1 + 0,36)* + 23070021 (1 + 0,36)?
+ +48141751 (1 + 0,36)3 + 53352395 (1 + 0,36)*
+ 59444781 (1 + 0,36)°>

Tabla 30. Calculo de valor presente neto

INVERSION -65.146.437,00
ANO 1 $ 15.600.389,19
ANO 2 $ 12.472.978,51
ANO 3 $ 19.138.379,41
ANO 4 $ 15.595.463,52
ANO 5 $12.776.714,54
VPN A 5 ANOS 10.437.488,17
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6.1. Calculo de tasa interna de retorno.

Tabla 31. Calculo de tasa interna de retorno

INVERSION -65.146.437,00 %
ARIO 1 21.216.529,30 32,57
ARIO 2 23.070.021,06 35,41
ARO 3 48.141.751,31 73,90
ARIO 4 53.352.395,10 81,90
AKO 5 50.444.781,29 91,25
TIR A 5 ANOS 43,10%

3 Fuente: ibid.
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6.1.1. Tiempo de recuperacion de la inversion

Tabla 32. Tiempo de recuperacion de la inversion

PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

INVERSION $ 65.146.437,00
ANO 1 $ 21.216.529,30
ANO 2 $ 0,00
TOTAL SALDO $ 43.929.907,70

ANOS 1Y 2 ENTRE EL ANO 3

EL AREA DEL TOTAL DE INVERSION ESTA LA SUMA DE LOS

ANO 1

$ 21.216.529,30

MENOS VALOR HALLADO

-$ 43.929.907,70

TOTAL SALDO $ 65.146.437,00
TIEMPO DE RECUPERACION
ANOS 3,0706
MESES 36,85
DIAS 1.105,4
74
7. RELACION COSTO-BENEFICIO
Tabla 33. Relaciéon costo-beneficio
i=0,36 VALORES (1+i)n
INVERSION 65.146.437,00 1,00
ANO 1 21.216.529,30 0,89
ANO 2 23.070.021,06 0,80
ANO 3 48.141.751,31 0,71
ANO 4 53.352.395,10 0,64
ANO 5 59.444.781,29 0,57

" Fuente: ibid.
> Fuente: ibid.
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TOTAL EGRESOS
TOTAL INGRESOS

C
RELACION (ﬁ) (36%) =

Tabla 34. Ganancias extraordinarias

65.146.437,00
139.237.933,90

Y VPN IGRESOS _ 139.237.933,90 _
Y VPN EGRESOS  65.146.437.00

GANANCIA
EXTRAORIDANARIA

(B/C) Menos (Unidad
Monetaria Invertida)

214 - 1

$1,14

=2,14
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CONCLUSION

La investigacion realizada ha permitido demostrar que en el norte del
Departamento del Cauca existe una demanda por el Chocolate de mesa que es
atendida en su mayoria por empresas foraneas y aunque existen pequefios
productores no hay una estructura empresarial formal solida que garantice la
oferta en la region, lo que permite establecer que existe una demanda potencial
que puede ser cubierta por la empresa propuesta. Ademas la produccion del
cacao de la regién es comercializada por intermediarios quienes pagan un precio
minimo por las cosechas.

Se cuenta con las condiciones técnicas, sanitarias y logisticas que garantizan la
puesta en marcha de la empresa, pues la cercania con otros centros poblados y la
ciudad de Cali permiten el acceso a la tecnologia necesaria.

El proyecto requiere de una inversidn considerablemente alta, pero por ser un
proyecto productivo que busca cubrir necesidades basicas y ser del sector
agroindustrial le permite tener privilegios por parte del estado para su financiacion,
ademas segun las proyecciones realizadas se puede estimar que el proyecto
generara una utilidad, lo que garantiza una buena rentabilidad para los
inversionistas.

El Valor presente neto para los primeros cinco afos dio positivo, La tasa de
rentabilidad (43,1%) es superior a la tasa de oportunidad (36%), y la relacion costo
beneficio es de 2,14 pesos, lo cual demuestra que el proyecto es rentable y el

tiempo de recuperacion de la inversion es de tres afios aproximadamente.
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ANEXO
APLICACION DE ENCUESTA

SELECCION DE LA MUESTRA PARA LA APLICACION DE LA ENCUESTA

UNIVERSQO: se considero a todos los habitantes de la regidén del norte del cauca

DATOS PARA LA SELECCION DEL TAMANO DE LA MUESTRA
Para determinar el tamafo de la muestra se considero una poblacion de 147.917
habitantes, con una probabilidad de ocurrencia del 50%, con un nivel de

confianza del 96% (1,96) y aceptacion de error del 8 %
CALCULO DE L TAMANO DE LA MUESTRA

ZZ*N*p*q
_BZ*(N—1)+Z2*p*q

n

_ 1,96% * 147917 % 0,5 % 0,5
0,082 % (147917 — 1) + 1,962 % 0,5 % 0,5

n = 149,91

El tamafio de la muestra para aplicar la encuesta es de 150 personas

Para la realizacién del estudio de mercado se llevo a cabo una encuesta que
permiti6 conocer las preferencias de las personas sobre el Chocolate, esta
encuesta se aplico a 150 personas, mayores de 18 afos, que se encontraban en
diferentes partes de la region y que al momento de la aplicacion del instrumento,

se disponian a ingresar a un supermercado, tienda o granero.

Las preguntas aplicadas con los resultados y su respectivo analisis son

1. En su casa consumen chocolate de mesa
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Si: 128
No: 22

En su casa consumen chocolate de mesa

140

128

120

100

&0

60

40

22

20

Sl NO

Se estima que el 85,33% de las personas de la region consumen Chocolate de

mesa

2. Con que frecuencia consumen chocolate de mesa

Diario: 7
Semanal: 48
Quincenal: 45

Ocasional: 28
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Con que frecuencia consumen chocolate de mesa

A partir de las personas que consumen chocolate de mesa se pudo establecer que
la mayoria lo hacen con una frecuencia maxima a una quincena, mientras que solo

el 22% lo realizan de manera ocasional.

3. Que marca prefiere al momento de comprar Chocolate de mesa

Corona: 62
Cruz: 19
Diana: 21
El Sol: 12

Otra marca: 14
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62 de cada 128 personas que compran chocolate de mesa prefieren la
marca corona, ademas puede observarse que las personas prefieren
comprar marcas conocidas pues solo el 8,5% compra marcas poco

reconocidas en el mercado

4. Que presentacion (tamaino) compra

Individual (2 pastillas): 29
Empaque por 125 gramos: 72
Empaque por 250 gramos: 19
Empaque por 500 gramos: 8

La presentacion de 125 gramos es la mas comprada con un porcentaje de
56,52%, seguida por la presentacion individual con un 22,66% y la menos

comprada es la de 500 gramos con un 6,25%.
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5. Estaria dispuesto a comprar una nueva marca producida en la region

Si: 98
No: 8
No sabe: 22

El 77% esta dispuesto a comprar un chocolate de mesa que se produzca en

region y un 22 % estan indecisos

6. Que es lo que prefiere al momento de comprar un empaque de

chocolate de mesa:

Calidad: 45

Marca: 13

Precio: 49

Empaque: 5

Agregado adicional: 16

la
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Las personas al momento de la compra lo que mas les influyen es el precio

y la calidad del chocolate de mesa.”

Gracias por su informacién.

76 Fuente: ibid.
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