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RESUMEN

En los ultimos afios ha sido posible observar la tendencia de crecimiento de los problemas de salud
relacionados a una mala alimentacion, como lo son el sobrepeso, la obesidad y la diabetes. Segun la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO), en el Peru, el
sobrepeso y la obesidad afectan al 58% de adultos y al 7% de menores de 5 afios. Y segun
estimaciones de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), la diabetes sera la sétima causa de
mortalidad en el afio 2030. Esta situacion ha causado alerta en los diversos paises, los cuales han
tomado medidas para frenar o combatir estas enfermedades, desde el incremento de impuestos a
determinados productos hasta generacion de publicidad para concientizar a la poblacion.
Particularmente en el Peru, una de las acciones destacadas en el afio 2019 fue la implementacion de
la Ley de etiquetado, lo cual permitio6 a la poblacion visualizar la peligrosidad de los productos y la

9

realidad de aquellos que se comercializan como “saludables”, “organicos” y/o “naturales”.

Ya que el sobrepeso, la obesidad y la diabetes presentan como una de sus causas comunes al azucar,
el cual suele ser restringido o prohibido en sus dietas, se realizard un trabajo de investigacion para la

implementacion de una planta de produccion y comercializacion en Lima Metropolitana.

A lo largo del trabajo de investigacion, se analizara la evolucion del mercado del azucar tradicional
en el Perq, el perfil de los clientes que consumirian azucar de coco, la materia prima necesaria para
su produccion asi como las tecnologias necesarias a utilizar. También se analizaran los factores
relevantes que afectan el proyecto en el macro y micro entorno. Finalmente, se desarrollara el
planeamiento estratégico, desde el planteamiento de la vision y la mision hasta la propuesta de

estrategias y objetivos estratégicos a alcanzar.

En conclusion, debido al incremento de enfermedades graves relacionadas a la mala alimentacion asi
como la busqueda de concientizar a los consumidores, se pretende generar un mercado en Lima
Metropolitana que fomente el consumo de productos naturales frente a productos tradicionales no

nutritivos.
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INTRODUCCION

La industria azucarera en el mundo es una de las mas grandes e importantes, con aproximadamente
una produccion de 194 millones de toneladas y un consumo que alcanza los 144 millones de toneladas.
Cuando se hace mencion a la produccion de azicar, se hace referencia a la actividad relacionada a la
siembra y cosecha de la cafia de azucar asi como a su uso industrial. En el Perti se conoce que la
produccion en del 2018 fue de 1.21 millones de toneladas, con hectareas de sembrios principalmente
en los departamentos de Piura, Lambayeque, La Libertad, Lima, Ancash y Arequipa. Actualmente
contribuye con el 3.6% del PBI agricola y aproximadamente 50 mil hectareas pertenecen a 10 mil

pequefios agricultores, lo cual es importante dado que existe una generacion de empleo (RPP 2019).

El consumo de azucar tiene diversos beneficios para la salud, principalmente el aporte de energia que
le brinda al cuerpo, del cual el mayor beneficiario es el cerebro, también facilita la asimilacion de las
proteinas y nutre al sistema nervioso. Sin embargo, no existe un solo tipo de azucar, y para efectos de
esta investigacion los dividiremos en dos grandes grupos: El azucar natural, como lo es la glucosa y
fructosa, que provienen de las frutas y algunas verduras, también se encuentra en la miel y otros
endulzantes naturales, y el azucar procesado, dentro del cual hay variedades como el azucar blanco,
azlcar moreno, entre otros, los cuales se diferencian por el grado de refinacion. Segtn la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS), el consumo de aztcar afiadido, no el natural, deberia ser reducido a un
5% en una dieta de 2mil calorias, lo cual es aproximadamente 6 cucharaditas por dia (citado en
Organizacion Panamericana de la Salud), ya que ademas del efecto endulzante, el azicar afiadido o
procesado no posee propiedades nutricionales como minerales, vitaminas u otros nutrientes que el
cuerpo necesita, es decir, solo afiade calorias vacias. De no seguir las recomendaciones de consumo de
este tipo de azucar se puede tener como consecuencia la aparicion o desarrollo de enfermedades tales

como la diabetes, el sobrepeso, cancer, problemas cardiovasculares, y muchas otras relacionadas.

Frente al problema con el consumo de azlcar, existen diversas alternativas y se han desarrollado
muchas otras. En el primer caso, se tienen los endulzantes naturales, tales como la miel, la estevia, el

sirope de agave, de arce, los datiles y muchos mas, los cuales ademas de su funcion de endulzantes



contienen nutrientes beneficiosos para la salud si se consumen con moderacion; sin embargo, uno de
los retos que enfrentan es el hecho de que su sabor, textura, entre otras caracteristicas no son iguales al
del azucar de mesa tradicional que gusta mucho a la poblacion. Otro problema identificado ha sido la
industrializacion de estos productos y su relacion con los edulcorantes artificiales. Los edulcorantes
artificiales son sustitutos sintéticos del azucar, pero que en su mayoria son derivados de sustancias
naturales. Ejemplo de ello se tiene a la estevia, la cual como se mencion6 anteriormente es una planta
y por lo tanto es natural; sin embargo, en el edulcorante se mezcla con otros componentes quimicos
para blanquearla o mejorar su sabor, el cual suele ser amargo, lo cual al final ya no resulta ser saludable
y existe una preocupacion entre los cientificos porque puede tener efectos negativos a largo plazo, y
aunque aun no ha sido probado, segun la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA), el
edulcorante stevia no es natural ni mas saludable que otros edulcorantes, asi como tampoco puede

combatir enfermedades (El Mundo 2018).

La alternativa que se plantea es la sustitucion del aziicar de mesa, refinado, por el azicar de coco, el
cual se obtiene de la savia de la flor de coco y su proceso de transformacion consiste principalmente
en la evaporacion del agua existente en la savia. Ademas no contiene quimicos afiadidos ni
preservantes, por lo cual estd considerada dentro de las alternativas de sustitucion naturales. A
diferencia del azucar tradicional del azucar refinado, presenta beneficios para la salud al ser “rico en
vitaminas y minerales esenciales, incluida la vitamina C, B1, B2, B3 y B6 junto con calcio, potasio,
zinc, magnesio y hierro. El azicar de coco posee un indice glucémico bajo, lo que lo convierte en una
de las opciones mas viables para los diabéticos. Ademads es rico en antioxidantes que ayuda a combatir

el envejecimiento” (TECHNAVIO 2018).

Es asi, que en el presente documento se desarrollara el estudio estratégico para la implementacion de

una planta productora y comercializadora de azucar de coco.

Inicialmente, se analizara el sector industrial de azucar de coco en el Per(, para lo cual sera importante

identificar el perfil de los clientes, los productos que existen y podrian sustituir al propuesto asi como



los competidores, los insumos y tecnologia necesaria para la produccion, asi como los proveedores y

la comercializacion del producto.

En el segundo capitulo se realizard el andlisis del macroentorno, y se identificaran los factores que

tienen incidencia sobre el proyecto, para posteriormente desarrollar el efecto que tiene cada uno.

En el tercer capitulo se analizaran los factores que pertenecen al microentorno, tales como el poder de
negociacion de los compradores y proveedores, la amenaza de los productos sustitutos y competidores,

la rivalidad existente y finalmente la estrategia competitiva a adoptar.

En el cuarto capitulo se realizara el planeamiento estratégico, definiendo la visiéon y mision de la

empresa, asi también se realizara el analisis FODA, lo cual permitira definir estrategias y finalmente

definir también los objetivos estratégicos.

En el quinto y ultimo capitulo se desarrollaran las conclusiones del presente trabajo de investigacion.



1. Analisis del sector industrial del azucar de coco en el Peru

1.1.

El cliente/consumidor

El perfil del cliente o consumidor de azicar de coco en el Peru se puede revisar desde el

analisis de diversos factores que se desarrollaran a continuacion:

(i) Estilo de vida saludable:

El estilo de vida saludable se caracteriza por poseer diversos y distintos atributos; sin
embargo, segun la consultora Arellano, para los peruanos la caracteristica principal es

mantener una buena alimentacion. (EL COMERCIO 2019).

Segun Kantar Worldpanel, compaiiia lider en conocimiento sobre el consumidor, en el
Perti existe una tendencia, que estd en crecimiento, de buscar una alimentacion
saludable, lo cual se puede observar en la preferencia de los peruanos por el consumo
de frutas, verduras, agua y de informacion en las etiquetas de los productos envasados.
De su estudio se desprende que el 54% de hogares peruanos se considera “saludable”
o “muy saludable” y se caracterizan por tener mayor conciencia de lo que ellos y sus
familias comen, por buscar un balance en su alimentacion y procurar que sea sana. Del
mismo estudio, se aprecia una reduccion en el consumo de productos que se consideran
poco saludables, como lo son las gaseosas, galletas con alto contenido de sodio o

azucares y algunos envasados (2019).

Los endulzantes naturales son una alternativa para el uso de azucar, el cual ha
adquirido una mala reputacion a lo largo de los afios, ya que se relaciona con altas
cantidades de calorias, aumento de peso y enfermedades, por lo cual la tendencia hacia
una vida saludable, y mas especificamente hacia una alimentacion saludable, es una
caracteristica del consumidor de los endulzantes naturales en su busqueda por mejorar

sus habitos de consumo, y representaria a los consumidores del azucar de coco.



(ii) Enfermedades relacionadas al azicar:
Existen diversas enfermedades relacionadas al azicar, tales como el deterioro de las
cavidades dentales, sobrepeso, diabetes, obesidad, higado graso, insuficiencia renal,
entre otras. De todas, existen algunas que destacan por las cifras alarmantes que
presentan en nuestro pais. Segin la Organizacidon de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura (FAO), el sobrepeso y la obesidad afectan al 58% de
adultos y al 7% menores de 5 afios, y seglin estimaciones de la Organizacion Mundial

de la Salud, la diabetes sera la séptima causa de mortalidad en 2030 (2017).

La diabetes mellitus es una enfermedad cronica que se caracteriza por presentar niveles
altos de aztcar en la sangre, cuya causa se puede deber a un funcionamiento incorrecto
del pancreas o por una respuesta inadecuada del organismo a la insulina (INEI 2019).
En el grafico 1 se puede observar el incremento porcentual de diabetes diagnosticada

en el Perq, entre los afios 2014 y 2018 para personas de 15 o mas afios.

Griéfico 1: Porcentaje de personas de 15y mas afios de edad con diagnoéstico de
diabetes mellitus

(Fuente: INEI 2019: 27)

“Dos factores estan relacionados al incremento de prevalencias de sobrepeso y
obesidad: la alimentacion inadecuada, rica en alimentos altamente caléricos, alimentos

procesado y bebidas azucaradas” (MINSA 2019: 3).



En el grafico 2, se puede observar el crecimiento porcentual de las personas con

sobrepeso, en el pais, que son mayores de 15 afios.

Grafico 2: Porcentaje de personas de 15 afios y mas diagnosticadas con
sobrepeso

(Fuente: INEI 2019: 44)

En el grafico 3, se puede observar el crecimiento porcentual de las personas con

obesidad en el Perti que son mayores a 15 afios

Griafico 3: Porcentaje de personas de 15 afios y mas diagnosticadas con obesidad

(Fuente INEI 2019: 46)

Uno de los productos que se restringe o prohibe a una persona que padece de estas
enfermedades es el azucar, lo cual no significa que las personas con diabetes o
sobrepeso deban obligatoriamente tener una dieta libre de azucar. En el caso de la
diabetes se limita su consumo principalmente porque eleva el indice glucémico (GI)
en la sangre, el cual es la medida de la rapidez con la que un alimento puede elevar el
nivel de azlcar en la sangre. Asi, un alimento puede tener un GI bajo, mediano o alto.

La escala del GI va de 0 a 100, donde el nivel bajo esta en el rango de 0-49; mediano,



50-69; y alto, 70-100. El aztcar de mesa tradicional alcanza un GI igual a 68, la media
de las diferentes mieles es de 55 y el azucar de coco, el cual es la propuesta de este

proyecto alcanza el valor mas bajo igual a 35. (Food and Nutrition Research Institute).

Por lo tanto, las personas que presentan algunas o varias de estas afecciones forman
parte del perfil del consumidor del azicar de coco, ya que en su busqueda de un
sustituto para el aztcar tradicional, buscan no solo una alternativa natural sino que esta

no sea perjudicial para su tratamiento o mejoria.

(iii) Factores demograficos:
(a) Edad:
Para la definicion del perfil del consumidor es importante tener en cuenta que el
publico a quien se dirige el producto tenga capacidad de adquirirlo, por lo tanto,
a pesar de que la edad minima para trabajar y/o generar ingresos es 14 afios, se
considerara como edad minima los 18 afios, es decir, la mayoria de edad,
principalmente por la capacidad de decision sobre las compras para el consumo
propio como familiar.
Segun el INEI, la mayor concentracion de poblacion activa ocupada segun el

analisis para los afios del 2007 al 2017, se encuentra entre los 25 y 59 afios (2018).

En la figura 1, se puede observar la cantidad de personas que conforma la

poblacion ocupada segin los rangos de edad.



(b)

Figura 1: Poblacion ocupada, segiin sexo y grupos de edad, 2007, 2016 y
2017
(Fuente: INEI 2018: 47)

Por lo tanto, el rango de edad para el perfil del consumidor de aziicar de coco se

encuentra entre los 18 y 59 afios.

Poder adquisitivo:

El poder adquisitivo es un factor importante en la definiciéon del perfil del
consumidor, ya que los productos sustitutos del azicar de mesa, y que se
encuentran en supermercados, bio ferias, bio markets, entre otros, alcanzan
precios que triplican o hasta cuadruplican el precio del aziucar de mesa. Por
ejemplo, el azucar de mesa cuesta alrededor de 3 y 4 soles por kilogramo, mientras
que % kilo de azicar de coco puede alcanzar un precio de hasta 29 soles

aproximadamente.

“La situacion econdomica de una persona influye en su seleccion de productos”
(KOTLER Y ARMSTRONG, 2008: 138). Existe una porcion pequeiia de la

poblacion peruana que prefiere lo organico y /ight, este grupo es capaz de pagar



tres o cuatro veces mas por productos que presenten esas caracteristicas

(KANTAR WORLDPANEL)

Seglin la Compaiia peruana de estudios de mercado y opinion publica (CPI), la
poblacion de Lima Metropolitana se encuentra segmentada por su nivel

socioecondémico como se muestra en el grafico 4 (2019: 9).

Grifico 4: Distribucién de la poblacion segiin NSE en Lima Metropolitana
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Segun IPSOS, el ingreso promedio segin los NSE en el Peru se distribuye como

se muestra en la figura 2:
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Figura 2: Ingreso y porcentaje de gasto mensual segliin NSE



1.2.

Dado el poder adquisitivo, y el tamafio de poblacion, el perfil del consumidor de

azucar de coco se caracteriza por pertenecer al nivel socioecondémico A, B o C.

Productos sustitutos

Existe una alta variedad de edulcorantes naturales y saludables en el mercado, por lo cual

la poblacion tiene diversas alternativas para sustituir al aztcar de coco.

Segun Garcia, “existen dos categorias basicas de edulcorantes, los nutritivos y los no
nutritivos, en relacién a su aporte energético. Pero también se les puede clasificar en

naturales o artificiales en funcion de su procedencia.” (citado en Reyes 2017: 3).

“Los edulcorantes naturales son aquellos que provienen de los alimentos o de otras
sustancias de la naturaleza” (Ministerio de Produccion y Trabajo).

Los edulcorantes artificiales son aquellos que se obtienen sintéticamente. Segun Joyanes,
por lo general, proporcionan un mayor poder endulzante sin aportar mayores calorias

(citado en Reyes 2017: 7).

Dentro de los edulcorantes naturales que son comercializados se encuentran la estevia

(planta), miel de abejas, miel de maple, panela, datiles, entre otros.

En lo que respecta a la miel de abeja, esta es una mezcla de glucosa y fructosa, posee
vitaminas, minerales, proteinas y beneficios para la salud. Segin datos estadisticos,
Fernandez afirma que en el Pert el nimero mas grande de productores y colmenas esta
en los departamentos de Junin, Cusco y Cajamarca segin el Plan Nacional Apicola del
Pert (citado en Estrada 2017: 5). En el pais, el MINAGRI sostiene que la produccion de
miel de abejas es aproximadamente de 2mil 314 toneladas al afio, y presenta un

rendimiento de 10.8 kilos por colmena (citado en Agencia Agraria de Noticias 2020).
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En relacidn a la panela, es un edulcorante derivado de la cafia de aztcar, la diferencia es
que no es refinada y no tiene quimicos afiadidos. Posee vitaminas A, B, C, D Y E, fortalece
las defensas, fortalece los huesos, ayuda a combatir la anemia, regula el azicar en la
sangre, entre muchos otros beneficios. Segin la FAO, Colombia es el segundo pais con
mayor produccion de panela en el mundo. Perti en comparacién tiene una produccion

practicamente despreciable. (citado en Aguilar y Guerrero 2017: 27).

Respecto al uso de la planta de estevia como endulzante natural se conoce que posee
propiedades que son de beneficio para la salud como la regulacion del ritmo cardiaco,
ayuda a controlar los niveles de colesterol, combate la retencion de liquidos y mucho mas.
En el Peru existen 3 empresas que cultivan estevia. Respecto a los niveles de consumo no
se tiene mayor informacion, dado que actualmente la produccion de estevia se realiza
mayormente para un posterior procesamiento industrial de extraccién de componentes de

la planta para generar un edulcorante artificial.

Los edulcorantes artificiales también son diversos, entre los mas conocidos se encuentran
la stevia, el aspartamo, comercializado como Equal y Nutra Sweet; la sucralosa, como
Splenda; y la sacarina como Swee t ‘N Low, Sweet Twin y NectaSweet; entre otros, que

normalmente se utilizan en la industria de alimentos.

La estevia como edulcorante se comercializa en diversas presentaciones, de las cuales las
mas comunes son en liquido y en polvo. En el primer caso, el liquido puede ser hasta 70
veces mas dulce que el azucar y en el segundo, hasta 30 veces mas dulce. Respecto a este
edulcorante ha existido mucha controversia a lo largo de los afios, es asi que a pesar de
los estudios realizados, no se han llegado a resultados concluyentes. Se conoce que no
posee efectos negativos a corto plazo; sin embargo, se desconoce si podrian existir a largo

plazo.
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1.3.

En el caso de la sucralosa, comercializada como Splenda, se conoce que es un endulzante
sin calorias, al igual que la stevia, no tiene efectos secundarios que se conozcan. La
Administracién de Alimentos y Medicamentos (FDA), la ha aceptado como un producto

que es seguro.

Existen muchos edulcorantes naturales y artificiales que podrian sustituir al azicar de
coco, la diferencia se encuentra, claramente, en la naturaleza de los mismos, los artificiales
siguen enfrentandose a estudios para verificar que sean totalmente aptos para el consumo
humano, por lo cual el azlicar presenta ventaja por ser natural. Frente a los endulzantes
naturales, se diferencia por los aportes de nutrientes y el bajo indice glucémico que posee,
lo cual lo convierte en el mas adecuado para personas con enfermedades relacionadas al

azucar.

Evolucion en el consumo de azucar tradicional

Para analizar la evolucion en el consumo del azucar se analizaran su produccion y

consumo, asi como las importaciones y exportaciones.

(i) Produccion y consumo de azicar
En el mundo, la produccion de azicar ha alcanzado un volumen estimado de 185.6
millones de toneladas para los 2 ultimos afios, de los cuales el Pera se encuentra en el
puesto 23 segun su nivel de produccion, igual a 1.35 millones de toneladas (MINAGRI

2019: 2).

A continuacion, en la figura 3, se muestra la evolucion de la produccion de azucar

refinada en diversos paises, incluido el Peru.
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Figura 3: Exportaciones por paises (miles de toneladas)
Fuente: (MINAGRI 2019: 2, figura 1)

Estas cifras de la oferta mundial podrian reflejar el incremento del consumo a lo largo
de los afos; sin embargo, segin indica el Ministerio de Agricultura y Riego
(MINAGRI), esta alza de produccion no ha sido compensada con un mayor consumo,
por lo que el incremento se ha visto reflejado en el stock mundial de azucar.

(MINAGRI 2019: 2)

En el Pert, una persona consume aproximadamente 19kg y medio de azicar por afio,
y esto es, sin considerar el azicar contenido en los alimentos procesados. (RPP 2018),

o lo que es equivalente 1Kg. Y 600gr.

Segtin el ambito geografico, el INEI indica que, al ser un producto que se consume
habitualmente, este consumo es homogéneo. En el area rural, el consumo per cépita al
afio es mayor, alcanzando una cantidad igual a 3Kg con 500gr mas que en el area
urbana, en donde se presenta el menor consumo per capita al afio igual a 18Kg y 700gr.
Y en términos de ciudades, Huaraz es la ciudad con mas alto consumo de azucar,
alcanzando los 25Kg y 300 gr al afio. Asi también, se tiene que el estrato
socioeconomico con mayor consumo de azlcar refinada es el mas alto y el de mayor

poder adquisitivo. (INEI 2009: 33)
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(ii) Importacion y exportacion del azicar
Segun el MINAGRI, a nivel mundial, la cantidad de azlicar que se exporta supera a la
demanda de las importaciones. El liderazgo de las exportaciones mundiales le
corresponde a Brasil, dejando al Pert1 en el puesto 43 con un nivel de exportacion igual

a 60 mil toneladas, como se muestra en la figura 4.

Figura 4: Exportaciones de aziicar por paises (miles de toneladas)
Fuente: (MINAGRI 2019: 3, figura 2)

Respecto a las importaciones, se encuentran lideradas por Indonesia con una cantidad
igual a 50.97 millones de toneladas de azficar. Pert se posiciona en el puesto 36 con
una importacion igual a 350 mil toneladas, y la evolucion a través de los afios se

muestra en la siguiente figura 5.

Figura 5: Importaciones de aziicar por paises (miles de toneladas)
Fuente: (MINAGRI 2019: 4, figura 3)
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1.4. Insumos y Proveedores

1.4.1. Materia prima

A diferencia de lo que se podria pensar, el azicar de coco no se elabora a partir

del fruto de coco, sino de la savia de la flor.

En el Peru, segtin el Ministerio de Agricultura y Riego (MINAGRI), las zonas de
mayor produccion de coco son las regiones de San Martin, Loreto y Ucayali. Asi
mismo, estas regiones presentan los menores precios en chacra (S/./kg), es decir
el que se le paga al productor.

En la figura 6 se muestra la produccion, superficie cosechada, rendimiento y

precio en chacra de coco por cada region en el afio 2017.

Figura 6: Produccion, superficie, rendimiento y precio en chacra del Coco
Fuente: (MINAGRI 2018: 253, figura 399)
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(iii)

@iv)
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(vi)

(vii)

Seglin el Ministerio de Agricultura y Ganaderia, para que el coco tenga un buen
desarrollo son necesarios ciertos requerimientos climdticos y condiciones de
suelo, tales como:

Clima: El mas apropiado es el clima calido, alrededor de los 27° C y sin presencia
de grandes variaciones de temperatura, deberia tener cambios en un rango de 5 a
7°C.

Humedad: Es favorable un clima himedo, dado que si es baja podria ser
perjudicial para el cultivo. El nivel de humedad debe ser superior al 60%.
Precipitacion: Debe caracterizarse principalmente por un nivel promedio de lluvia
por afio de 1500mm de agua.

Intensidad luminica: El coco es una planta que requiere el sol directamente para
su correcto desarrollo, por lo cual se le considera una planta heliofilica. Por lo
tanto, es necesario que tenga una insolacion de 2mil horas anuales como minimo
y mensualmente 120 horas aproximadamente.

Vientos: Es recomendable que existan vientos de suaves a moderados, dado que
los vientos fuertes podrian aumentar la sequedad del suelo en caso de sequia.
Suelo: Aquellos que presentan texturas de francos a arenosos, aluviales, con
profundidad mayor a 1 metro y una capa freatica superficial de 1 a 2 metros de
profundidad, la cual es una acumulacién de agua subterranea que se encuentra a
poca profundidad respecto del nivel del suelo.

Altitud: La condicion de altitud 6ptima se halla entre los 0 y 400msnm.

La savia, el cual es el insumo principal del azlGcar de coco, se obtiene de la
inflorescencia del coco, la cual esta protegida por una bractea llamada espata, a
esta se le fuerza su inclinacion y cuando alcanza un largo de aproximadamente
40cm, se le amarra las ramas anexas. Para extraer la savia, se realiza un corte de

aproximadamente 6cm del extremo final. La savia fluird y debera colectarse
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durante 30 o 40 dias. Finalmente, se procede a rebajar la espata nuevamente, esta

vez solo 3mm aproximadamente (PORTES 2008: 6).

La savia estd compuesta de la siguiente manera: 80% de agua, 15% de azacar y

5% de minerales.

Las propiedades y caracteristica se muestran a continuacion en la figura 7.

Figura 7: Propiedades de la savia del coco
(Fuente: International Journal of Food Properties 2018: 6, figura 1)

Una sola palmera de coco puede dar aproximadamente 288 litros al afio, y aunque
no existe un tiempo en que deje de florecer se le brinda un descanso de 3 a 4 meses

(Baré 2014).

Finalmente, los productos que se pueden obtener de la savia son el azucar de coco

y el caramelo para la elaboracion de otros alimentos.

Los proveedores de la materia prima, savia de coco, son los mismos productores

de coco de la region.
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1.5.

1.4.2. Otros insumos
Para mantener un alineamiento respecto a la entrega de un producto natural
y organico, el empaque debe presentar caracteristicas que no representen
un dafo para el medio ambiente, por lo cual la opcion seleccionada para el
proyecto son las bolsas eco-amigables doypack con zipper con una

capacidad de 250 gr, como se muestra en la figura 8.

Figura 8: Bolsas doypack con zipper
(Fuente: ENVAPACK PERU)
Estas bolsas estan elaboradas a base de papel reciclado y es capaz de absorber
emisiones de dioxido de carbono, lo cual contribuye a que la huella de carbono

sea menor. Ademas, cumplen con las 3R: Reciclar, reducir y reutilizar.

El proveedor de estos envases es ENVAPACK PERU, empresa peruana dedicada

a la importacidn, fabricacion y comercializacion de diversos empaques.

Produccion del azucar de coco

El proceso de produccion del azucar es realmente simple. Inicialmente se recoleta la savia
por un determinado tiempo, el cual depende de la cantidad deseada. Considerando que
debe ser transportada, se coloca en contenedores que se encuentren a una temperatura en
el rango de 10 a 15°C. La savia debe pasar por un control de calidad, el cual consiste en
medir la acidez, la cual debe presentar un ph igual o superior a 5,9, de lo contrario no se

encontraria en condiciones dptimas para la produccion.

18



El proceso de transformacion inicia con la coccion. Dado que la savia esta compuesta por
80% de agua (BARA 2014: 21), lo que se pretende es que esta se evapore. Durante la
evaporacion se forma una espuma en la parte superior, la cual debe ser retirada porque
podria malograr el producto final. Con la evaporacion del agua se observa el cambio en
la savia, pues de ser translucida se convierte en un liquido denso y de color marron oscuro.
Durante todo este proceso la savia se debe mover constantemente.

Posteriormente, se retira del fuego para iniciar el proceso de enfriamiento, donde se debe
seguir batiendo hasta que la consistencia sea solida en su totalidad y adopte una forma
granular por efecto del movimiento.

Los cristales de azlicar obtenidos son, por lo general, de tamafio mediano o grande, por lo
cual se procede a tamizarlos para obtener los cristales mas pequefios, los cuales,
finalmente, seran envasados en la presentacion seleccionada.

No es necesario afiadir quimicos como preservantes u otros, dado que manteniendo el
producto en un ambiente fresco serd suficiente para que esté en condiciones Optimas para

el consumo.

1.5.1. Tecnologias de produccion utilizadas

Dada la simpleza del proceso productivo, la tecnologia a utilizar no es compleja

ni costosa.

Para el proceso de produccion seran necesarios:

(i)  Ph-metro: Sera necesario para medir la acidez de la savia.

(i) Balanza: Requerido para controlar el peso en las diferentes etapas de la
produccion.

(iii)  Sartén o wok: Es necesario una sartén o similares, que presenten un area
amplia y abierta por la necesidad del constante movimiento de la savia
durante la coccion y el enfriamiento.

(iv) Espatula: La espatula sera utilizada para el movimiento de la savia durante

la coccion y el enfriamiento.
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1.6.

(v)  Tamiz: Sera utilizado para el proceso de tamizado. Puede ser eléctrico para
facilitar el trabajo del operario; sin embargo, también se puede utilizar un
tamiz simple en el que se requerird que el operario realice movimientos

laterales durante un tiempo prolongado.

Comercializacion de azucar de coco

Existen diversas empresas comercializadoras de azucar de coco. Se tienen empresas

productoras peruanas, empresas peruanas intermediarias o importadoras.

De las empresas peruanas se conocen 2: Peruvian Health y Naturally Divine.

Peruvian Health: Empresa peruana con un catalogo de productos 100% naturales a base
del aceite de coco. El insight de su marca es “Sé Natural”.

Tiene 2 lineas de productos, uno destinado al consumo y otro a la belleza. Dentro de sus
productos de consumo se encuentran: Aceite de Coco Virgen Organico en sus diversas
presentaciones, Azicar de Coco Organico en presentacion de 450 gr., y Aceite de Coco
Culinario. En su linea de belleza posee los siguientes productos: Crema de Aceite de Coco
& Argén, Exfoliante Corporal, Crema de Aceite de Coco & Almendras, Desodorante
Natural Lavanda, Jabon de Aceite de Coco & Zanahoria, Jabon de Aceite de Coco &

Castafias y balsamo labial Ylang Ylang.

Naturally Divine: Empresa peruana apasionada por la abundancia de la naturaleza. Sus
productos estan creados con la intencion de ayudar a los consumidores en su desarrollo
integral mediante el uso de insumos sostenibles, organicos, naturales y/o silvestres de
calidad Premium.

Dentro de su catalogo de productos de consumo se puede encontrar: Harina de coco, aceite
de coco, leche de coco, coco rallado, coco seco, pipas de agua, agua de coco, yogurt de

coco, coco probidtico, plantones de coco, coco raw wrap, coco raw snacks, postres de
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coco, sirope de coco y azicar de coco. En su linea de belleza se encuentran: Jabon en
barra, balsamo labial, desinfectantes de manos, desodorante, pasta de dientes, enjuague
bucal, shampoo, enjuague de cabello, concentrado reparador, bronceados, locion

humectante after sun y desmaquillador.

Empresas peruanas intermediarias destacan Yauvana y Ecotienda. Ambas comercializan
azucar de coco importado, es decir no venden un producto producido en Pert. Estan

dedicadas a la venta de diversos productos naturales y organicos.

Existen también las empresas intermediarias grandes, donde se encuentran los

supermercados como Wong, Plaza Vea, Tottus y Metro. Estos supermercados también

venden azucar de coco importado.
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2. Analisis del Macro entorno

El macro entorno se compone por todos los elementos y variables externas que afectaran

potencialmente al proyecto y por lo tanto, su desarrollo. Se procedera a analizar e identificar

los factores que podrian tener una mayor incidencia

2.1.

2.2

Discusion: ;Qué factores son relevantes para el analisis del macro

entorno?

Los factores que usualmente se analizan en el macro entorno son: demografico,

economico, sociocultural, legal, tecnologico, politico y medioambiental.

Dado que el proyecto se realiza en una ciudad en especifico: Lima Metropolitana, el factor
demografico sera el primer factor relevante para el analisis. En este factor se puede
analizar atributos como el lugar de residencia, la edad, el sexo, entre otros. En segundo
lugar, dada la naturaleza del proyecto, tiene especial importancia el aspecto econdémico,
en el cual se evaluan indicadores econdmicos generales y especificos para el sector al que
pertenece el proyecto. En tercer lugar, dada la importancia que las tendencias de consumo
tienen en este proyecto, el factor sociocultural tiene gran incidencia, en el cual se puede
analizar los estilos de vida y los comportamientos de las personas. Finalmente, dado que
el producto final del proyecto es un comestible, las leyes que rigen su produccion son

importante, por lo cual otro factor de gran incidencia a analizar ser4 el factor legal.

Desarrollo de la incidencia de los factores

2.2.1. Factor demografico

El territorio del Peru cuenta con 24 departamentos y una provincia constitucional,
donde Lima es la capital y representa el departamento con mayor poblacion

alcanzando los 9 millones 485 mil 405 habitantes. (INEI 2017).
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Se espera que el crecimiento para los siguientes afios continie, debido al
crecimiento poblacional que presenta el Peri como se muestra en la figura 9 a

continuacion:

Figura 9: Crecimiento de la poblacion total en el Perd (1950-2050)
Fuente: (INEI 2001: 34, figura 11)

Ademés, del afio 2017 al 2018, la poblacion ocupada en la Provincia de Lima se
increment6 en un 1,4%. Y para febrero del 2019 se alcanzo6 los 4 millones 856
mil 200 personas.

Es posible visualizar el crecimiento de la poblacion ocupada a través de las

variaciones mostradas en la figura 10.

Figura 10: Variacion porcentual de la poblacion ocupada segin
departamento 2017-2018
Fuente: (INEI 2019a: 23, figura 5)
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2.2.2.

Este crecimiento poblacional en el Per en el departamento de Lima,
especialmente de la poblacion ocupada, representa una gran oportunidad para

ingresar al mercado e incrementar el porcentaje de participacion en el mismo.

Factor economico

Para realizar el analisis econoémico, se iniciara estudiando el comportamiento de

uno de los indicadores mas importantes: el Producto Bruto Interno (PBI).

Segun el informe técnico del Instituto Nacional de Estadistica e Informatica
(INEI) sobre el comportamiento de la economia peruana, en el primer trimestre
del 2019, el PBI registr6 un crecimiento de 1,7%, lo cual fue impulsado
favorablemente por la demanda interna. Sin embargo, como se puede observar en
la Figura 11, el crecimiento en el segundo trimestre disminuyd respecto al
anterior, lo cual se debi6 a la disminucion en las actividades de transformacion (-
2,7%) y extractivas (-1.8%) (INEI 2019b: 2).

Analizando el factor que impuls6 el crecimiento del PBI, el cual es la demanda
interna, se puede observar que su crecimiento representa un entorno favorable
para el proyecto, dado que es un indicador de la cantidad de bienes y servicios
consumidos en un pais, lo cual indicaria que los hogares estan incrementando el

gasto en bienes y servicios.
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Figura 11: Producto Bruto Interno y Demanda Interna
Fuente: (INEI 2019b: 2, figura 1)
Ademas, segin un ultimo informe técnico de Produccion Nacional realizado por
el INEI, se hallé que la economia peruana crecié un 3,28% en el mes de julio del
presente afio, asi como la actividad productiva aument6 en 2,74% en los tltimos
doce meses (agosto 2018-julio2019) y de enero a julio en 1,96% (INEI 2019c: 1).
El azucar se encuentra dentro del sector agropecuario, en el subsector agricola,
por lo que serd necesario visualizar si los valores del PBI para este sector

representan un entorno favorable para el proyecto.

En la figura 12, se muestra el PBI durante la ultima década para el sector

Agropecuario-Agricola.
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2.2.3.

Figura 12: Producto Bruto Interno del sector productivo Agropecuario —
Agricola
Fuente: (BCRP 2019)

Como se puede observar en la figura 12, el PBI ha presentado un crecimiento
sostenido en los ultimos 10 afios para el sector en que se encuentra el azicar, lo
cual es positivo pues se podria reflejar en un mayor ingreso para los productores
del sector agropecuario, contribuyendo a la reduccion de la pobreza y elevando

su calidad de vida.

El crecimiento del PBI y la demanda interna, son indicadores que reflejan el
aumento de la actividad econémica, lo cual representa un entorno favorable para

el andlisis de viabilidad de este proyecto.

Factor sociocultural

Seglin un estudio de Kantar World Panel, existe una tendencia saludable que viene
creciendo con respecto a afios anteriores y se espera que siga en alza. Por ejemplo,
en el presente afio se empezara a implementar la Ley del etiquetado, lo cual va a

influir en la decision de compra de los consumidores. (2019)
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En este contexto, Ricardo Oie, gerente de Expert Solutions de Kantar Worldpanel,
considera que los consumidores saludables son aquellos que son cada vez mas
conscientes de lo que ellos y sus familias comen, los que intentan encontrar un

balance en su alimentacion procurando que esta sea mas sana (2019).

Asi mismo, al realizar consultas a las familias peruanas sobre el cambio de sus
habitos de consumo respecto a hace 3 afios, se encontrd que el 66% incremento
en su dieta las frutas y verduras, el 27% los productos integrales y el 18%

productos light (La Republica 2018).

Toda esta revolucion en el caso de los alimentos se ha generado en gran medida
a los datos alarmantes de las diversas enfermedades relacionadas a la
alimentacion, tales como la diabetes y la obesidad. Segtin el Ministerio de Salud
(MINSA), en Latinoamérica existen 250 millones de personas que padecen de
obesidad (citado en Gestion 2018), y en el Peru, cerca del 70% de adultos padecen

de obesidad y sobrepeso (Instituto Nacional de Salud 2019).

En el IV Foro de Negocios Internacionales ADEX, se mencion6 que Ahora los
peruanos estan transformando sus habitos y estilos de vida, estan buscando
productos que beneficien su salud incluso si se requiere que se pague mas por

ellos. (citado en Gestion 2018).

Todos estos cambios de habitos, estilos de vida y la predisposicion a pagar por

productos que mejoren la calidad de vida, representan para el proyecto una gran

oportunidad que debera ser analizada para beneficio del proyecto.
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2.3.

2.2.4. Factor legal
Durante el afio 2018 se aprob6 la Ley de Alimentacion Saludable propuesta por
el MINSA, la cual obliga a las empresas a colocar octdogonos indicativos de que
el producto contiene algin elemento “ALTO EN” con el fin de que el usuario sea
advertido del posible dafio que puede causar el consumo del mismo. Este tipo de
leyes promueven la disminucion de productos que son daiiinos para la salud y, en
consecuencia, ayuda a los consumidores a tomar conciencia sobre su
alimentacion. Los cambios apoyados por normas o leyes benefician al objetivo
que persigue este proyecto, ademas de promover la busqueda de alternativas que

permitan a los consumidores tener un mayor y mejor cuidado de su salud.

Resumen: Conclusiones del macro entorno

Se concluye que los factores de mayor incidencia en el proyecto, representan un entorno
favorable para el mismo, ya que el crecimiento poblacional en el Peru, y especialmente
en el departamento de Lima, revelan la oportunidad para abarcar un mayor mercado con
el paso de los afios. Asi también, en el factor econdmico se visualiza un crecimiento del
PBI y demanda interna. En el caso del factor sociocultural, se evidencia grandes cambios
en los habitos, costumbres y tendencias de consumo hacia lo saludable, lo cual favorece
el concepto que se desea plantear con la produccion del azicar de coco. Finalmente,
respecto al factor legal, se visualizd como el pais se ha sumado a la concientizacion y
promocion de la disminucion de productos que dafian la salud, lo cual incrementa y

complementa lo visto en el factor sociocultural respecto a las tendencias saludables.
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3. Analisis del Micro entorno

En el andlisis del micro entorno, se identifican y desarrollan las fuerzas que inciden en el

proyecto, pero a diferencia del macro entorno, estas fuerzas se hallan dentro de la industria,

las cuales permitiran luego establecer estrategias de negocio.

3.1.

3.2

Poder de negociacion de los compradores

Dado el andlisis desarrollado sobre los competidores y sustitutos en el capitulo 1, es
posible observar que existe una gran cantidad de estos y en diversas presentaciones, 1o
cual le da al comprador una serie de alternativas frente al consumo de azucar de coco. A
pesar de que el azicar de coco en el mercado peruano sea un producto novedoso, este
aspecto podria darle aun mayor poder de negociacion al comprador pues implica que el
cliente realice un cambio de su azicar de preferencia por un producto que desconoce,
por lo tanto frente a estos escenarios, se concluye que el poder de negociacion de los

compradores es alto.

Poder de negociacion de los proveedores

Como se desarrolld en el primer capitulo, el principal insumo a utilizar en la produccion
del azucar de coco es la savia de la flor de coco, la cual esta relacionada directamente
con la produccion misma del fruto. La mayor produccion de coco en el Peru se realiza
en la Selva; sin embargo la recoleccion de la savia aun no es un proceso que se
encuentre desarrollado en el pais, por lo que los pocos sectores que si realizan esta
actividad tienen un alto poder de negociacion. Ellos pueden definir y/o negociar el

precio asi como la cantidad a ofrecer, entre otros aspectos.
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3.3.

3.4.

3.5.

Amenaza de productos sustitutos

La amenaza de productos sustitutos es alta, esto debido a la alta variedad de
edulcorantes naturales, organicos y saludables que existen en el mercado y que cada vez
es mas extensa. El detalle de los productos sustitutos y la comparacion respecto al
azucar de coco se desarrollo en el capitulo 1. Por lo tanto, tomando en cuenta la cantidad
de productos sustitutos, su alta disponibilidad y su precio, relativamente en algunos

casos, se concluye que la amenaza es sumamente alta.

Amenaza de nuevos competidores

Considerando como competidores a todas las empresas productoras y comercializadoras
de aztcar de coco, se puede afirmar que la amenaza es baja, esto debido a que en el
Perti, como se vio en el capitulo 1, solo existen 2 empresas peruanas y las demas son
distribuidoras o importadoras de productos extranjeros que también son pocas. Es
también importante ver que la produccion de la materia prima no es comun en el pais,

por lo que inversionistas podrian no sentirse atraidos por el sector.

Rivalidad entre competidores existentes

Dentro de los competidores directos encontraremos las siguientes marcas: Peruvian
Health, Naturally Divine, Mi tierra, Coco-Sugar y Bob’s Red Mill.

Naturally Divine, recientemente ces6 su produccion de azicar de coco, pero se
considera un competidor, dado que podria relanzar su producto nuevamente.

A continuacion, en la figura 13 se muestran los precios de cada uno de ellos.

Marcas Presentacion Precio

Peruvian Health sl Ry S

Mi Tierra Frasco 250g.
(0{01010 BS1 007N 8 Doypack 454 .| S/ 29.70
LB OER GG BV B Doypack 369gr.| S/ 27.90

Figura 13: Marcas, presentacion y precio de productos competidores
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3.6.

Como se puede observar, los precios son altos y su diferencia es poca, pero podria ser
significativa para determinados consumidores, por lo cual, se puede considerar que la

rivalidad es media.

Estrategia genérica competitiva

La estrategia genérica frente a los competidores sera presentar un producto mas
econdmico que los actuales, asi como mantener el concepto de “producto natural” lo
mas alineado posible con lo que ello significa, por lo que los envases seran reciclables y
no dafiinos para el medio ambiente, lo cual no lo presenta ninguno de los competidores

existentes.
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4. Planeamiento estratégico

En este apartado se definiran y desarrollaran los planes para alcanzar los objetivos

estratégicos que se desean alcanzar.

4.1.

4.2.

4.3.

Vision
Lograr en los proximos 5 afios ser una empresa lider en el rubro de los edulcorantes

como la mejor alternativa para el consumo de nuestros clientes y que permita mejorar la

calidad de vida de los peruanos.

Mision
Brindar a nuestros clientes una alternativa diferente, natural y nutritiva para endulzar

diversos alimentos que les brinde satisfaccion al mismo tiempo en que cuidan su salud.

Analisis FODA

Las siglas FODA, en inglés SWAT, hacen referencia a fortalezas, oportunidades,

debilidades y amenazas.

La matriz de fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas (FODA) es una
importante herramienta que ayuda a desarrollar cuatro tipos de estrategias: FO
(fortalezas-oportunidades), DO (debilidades-amenazas), FA (fortalezas-amenazas) y DA

(debilidades-amenazas) (citado en David 2013: 176).

A continuacion, se presenta en la figura 14 la matriz FODA siguiendo los pasos

propuestos por David (2013: 176), que son los siguientes:

1. Listar las oportunidades externas clave de la empresa.
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Listar las amenazas externas clave de la empresa.

Listar las fortalezas internas clave de la empresa.

Listar las debilidades internas clave de la empresa.

Adecuar las fortalezas internas a las oportunidades externas, y registrar las
estrategias FO (Fortalezas — Oportunidades) resultantes en la casilla
correspondiente.

Adecuar las debilidades internas a las oportunidades externas y registrar las
estrategias DO (Debilidades — Oportunidades) resultantes.

Adecuar las fortalezas internas a las amenazas externas, y registrar las
estrategias FA (Fortalezas — Amenazas) resultantes.

Adecuar las debilidades internas a las amenazas externas, y registrar las

estrategias DA (Debilidades — Amenazas) resultantes.
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MATRIZ FODA

Fortarlezas

Debilidades

La alternativa mas saludable en
1 términos de Gl entre la
competencia.

Alto nivel de dependencia de la
materia prima basica: coco.

Fomenta un estilo de vida saudable
acorde con las tendencias actuales.

Producto facil de copiar de manera
industrial por marcas productoras
de azucar.

Los insumos a utilizar no son de alto
costo y el proceso no es complejo.

Poca experiencia en el sector, no se
posee el know-how.

Adecuado manejo de los canales de
promocion y publicidad.

Requiere elevada inversion inicial.

Producto de alta calidad e
innovador.

Limitado acceso a financiamiento
por ser una empresa nueva.

Oportunidades

Estrategias FO

Estrategias DO

Crecimiento de la tendencia de
habitos y consumo de alimentos
saludables.

Incremento de personas con
enfermedades relacionadas a altos
niveles de azucar.

F1, F2, 01, O2: Incrementar la publicidad

y promocién del producto.

D3, D5, 01, 02: Promover mediante

redes sociales la informacidn acerca

de la importancia de llevar habitos
saludables.

Crecimiento del PBI en el sector de
alimentos (BCRP, 2018).

Alto poder adquisitivo de los NSE A,
BYC.

F5, 03, 04: Fijar un precio que permita
obtener el margen inicial deseado dado.

Preferencia por consumo de
productos nacionales.

F5, O5: Incrementar las ofertas en fechas
especiales del pais.

D2, O5: Definir y desarrollar
estrategias de publicidad y
promocidn para lograr fidelizacidn
de los clientes.

Amenazas

Estrategias FA

Estrategias DA

Gran cantidad de productos
sustitutos.

Incremento de importaciones de
productos.

F4, F5, Al: Realizar numerosas
promociones para fidelizacion de
clientes.

D1, A3: Gestionar adecuadamente
los inventarios y las fechas de
producciéon considerando fenémenos
naturales.

Fendmenos naturales y climaticos
en la selva, regiéon de mayor
produccidn de coco.

Aumento de precios de alquiler o
compra de locales.

F3, A2: Destacar las caracteristicas y
calidad del producto peruano.

F3, A3: Promover el uso de tecnologia en
los cultivos que permita mejorar los
rendimientos de las cosechas.

D5, A4: Presentar el proyecto de
inversion de forma atractiva para
lograr financiamiento.

Figura 14: Matriz FODA
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4.4. Definicion de estrategias

e Incrementar los puntos de venta del producto para incrementar la visibilidad del
mismo.

e Fijar el precio del producto que se mantenga por debajo del precio de la
competencia.

e FElevar el gasto en publicidad para incrementar la llegada al publico.

e  Ofrecer promociones durante los primeros afios para atraer una mayor cantidad
de clientes.

e Realizar un método de compras con puntos para fidelizacion del cliente.

e Realizar inversion en la mejora del producto y los procesos de fabricacion,
como en un cambio de tecnologia.

e Utilizar siempre un envase ecoldgico, que asegure la calidad del producto y no
sea dafiino para el medio ambiente.

e Utilizar las redes sociales para captar clientes y asegurar el servicio post-venta.

e Mantener buenas relaciones con los proveedores para asegurar el correcto

aprovisionamiento de la materia prima e insumos.

4.5. Objetivos estratégicos

Los objetivos financieros son:
e Recuperar el monto de inversion en un periodo no mayor a 2 afios.
e Incrementar las ventas anuales en un porcentaje no menor al 0.5%, considerando

el amplio mercado del azacar (natural y refinada).

Los objetivos comerciales son:
e Alcanzar una participacion de por lo menos 0.05% durante el primer afio de
produccion, considerando el amplio mercado del azucar (natural y refinada).

e Alcanzar una participacion de 1% al finalizar el proyecto.
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Los objetivos operacionales son:
e Mantener los costos operacionales por debajo del 60% de las ventas.
e Alcanzar un rendimiento de los insumos igual o mayor al 90%.
e Alcanzar una eficiencia de los operarios igual o mayor al 90%.

e Alcanzar una eficacia de los procesos por encima del 90%.
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5. Conclusiones

e El crecimiento de la poblacion en Lima metropolitana asi como la tendencia actual
hacia un consumo saludable, refleja una oportunidad para la entrada, desarrollo y

crecimiento de la produccion y comercializacion de azicar de coco.

e Latecnologia de produccion de azlicar de coco requiere a por lo menos una persona
trabajando en cada wok, por lo que podria requerir un uso intensivo de mano de
obra, lo cual podria ser inconveniente si se deseara realizar una produccion a gran

escala.

e Existe un alto grado de poder de negociacion por parte de los proveedores de materia
prima, por lo que representara serd uno de los puntos mas criticos en el proyecto en

relacion al precio y el suministro de la misma.

e Existe un alto grado de poder de negociacion por parte de los consumidores, por lo
que la estrategia de precio a desarrollar es importante para lograr un elemento

diferenciador en el producto.

e El marketing y la publicidad sera de suma importancia para el desarrollo y
crecimiento del negocio, asi como para un incremento en la penetracion de mercado.
Esto, gracias la tendencia de uso de las redes sociales para la busqueda de

informacién de productos.

e Uno de los elementos mas importantes del producto, y que también servird como
diferenciador, serd el uso del empaque eco-amigable, lo cual se ajusta a las

tendencias actuales acerca del cuidado del planeta.
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