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RESUMEN 

El Perú ha sufrido las consecuencias de la pandemia debido al Covid 19; sin embargo, el BCR afirma 

que la inversión privada en el Perú crecerá 2.5% en el 2022. Lo cual es favorable para el desarrollo del 

proyecto. Existen diversos productos a base del cacao sin embargo no se ha incluido al macambo en la 

elaboración de estos. El macambo es un fruto de la selva peruana. Su consumo produce sensación de 

bienestar y previene enfermedades como el alzhéimer. Las barras de chocolate se elaborarán a base de 

cacao y macambo; y se utilizará a la miel como endulzante. Este producto tiene un costo de 8 soles; 

además, va dirigido a los hombres y mujeres que viven principalmente en la zona 6,7,8 y 9 de los niveles 

socioeconómicos B y C de Lima Metropolitana asimismo tienen entre 25 a 45 años de edad que se 

preocupan por su salud, la responsabilidad social; y ambiental. La demanda del proyecto es el 8.5% de 

la demanda insatisfecha con un total de 2,281,971 barras para el primer año y 2,495,463 para el sexto 

año. Se estima que el tamaño de la planta es de 528 metros cuadrados. Se decide ubicar la planta en la 

zona sur de Lima, específicamente se alquilará un local en el distrito de Lurín. Se invertirá un total de 

S/ 99,510 como aporte propio y se financiará S/ 224,847 Se concluye que el proyecto es viable 

económicamente con un VANE de S/ 247,066 y un TIRE de 41.94%, Asimismo, es rentable 

financieramente con un VANEF de S/ 237,553 y una TIRF de 53.30 % y un B/C de 1.057 Asimismo, 

se recupera la inversión inicial en tres años y siete meses aproximadamente. 
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INTRODUCCIÓN 
El nivel de consumo del chocolate creció en un 33.3% desde el 2013. Actualmente el consumo per 
capital se encuentra   en 600 y se proyecta a seguir creciendo gracias a eventos como el Salón del cacao 
y chocolate dirigida por José Iturrios Padilla (Radio Nacional, 2020) y certámenes como El   XIV 
Concurso Nacional de Cacao de Calidad el cual en el año 2020 se denominó: El Buen Chocolate Nace 
en el Campo Peruano (MIDAGI, 2020).  Por otro lado, Fabiola Muñoz, ministra de desarrollo agrario 
y riego, afirma que el cacao contribuye en reducir la pobreza de más de 90 mil familias de las regiones 
cacaoteras (MIDAGRI, 2019). En la misma línea, Según la Dirección General De Políticas Agrarias y 
la Dirección de Estudios Económicos la producción de granos de cacao crece con un 12,6% de tasa 
anual desde hace 10 años (MIDAGRI, 2020). Sin embargo, la siembra solo de cacao a gran escala 
ocasiona la deforestación de otras variedades de árboles amazónicos a lo que se le conoce como 
monocultivo (Coordinadora Estatal de Comercio Justo, 2020). Uno de los tantos frutos amazónicos 
afectados es el macambo ya que se talan o se deja de sembrar en favor de los granos de cacao o de café 
que son más populares. 
El macambo es un fruto que crece en la amazonia del Perú en los departamentos como Loreto, Ucayali, 
Junín y San Martín. Los beneficios de este fruto exótico son la teobromina, un alcaloide que produce 
sensación de bienestar (Baggott, Childs, & Hart, 2013); Omega 9, grasa antiinflamatoria con efecto 
antitumoral (Carrillo, Cavia, & Torre, Antitumoral, 2012); Omega 3, el cual previene el Alzheimer 
(Waitzberg & Garla, 2014). Asimismo, altos niveles de fibra y proteínas necesarios para gozar de buena 
salud. Por todo ello, se plantea realizar un estudio sobre la producción y comercialización de una barra 
de chocolate a base macambo y cacao de manera que no solo se disfruta de su sabor y sus propiedades 
nutritivas sino también, se fomenta la preservación de la biodiversidad amazónica y de una producción 
sostenible. 
En el primer capítulo del presente trabajo de investigación se realizará el estudio estratégico del 
proyecto, analizando variables del macro y del microentorno. En adición, se definirá la misión y visión 
de la empresa.  
En el segundo capítulo se estudiará el mercado con la finalidad de determinar el mercado potencial para 
el proyecto. Además, se analizará la demanda y oferta del chocolate a base de cacao y macambo 
histórica para así estimar la demanda del proyecto. Finalmente, se realizará el análisis de las 4 P del 
Marketing (Producto, Precio, Plaza y Promoción).  
En el tercer capítulo se realizará el estudio técnico del proyecto, se determinará la ubicación de la planta 
de producción. Se realizará el flujo del proceso de producción del producto, así como la distribución de 
la planta. Finalmente, se realizará un estudio ambiental y social.  
En el cuarto capítulo se desarrollará el estudio legal y organizacional del proyecto, se tomará en cuenta 
las normas establecidas por entes regulatorios para el estudio legal que garantizará el correcto 
funcionamiento de la empresa. Asimismo, se definirá la razón social, el organigrama de la empresa y 
los perfiles de los puestos para el estudio organizacional. 
En el Quinto capítulo se realizará el estudio de inversiones, económico y financiero, dentro del cual se 
explicará la estructura y financiamiento de los activos y el capital de trabajo, también se evaluará las 
alternativas de financiamiento. Se desarrollará el presupuesto, se calculará el punto de equilibrio del 
proyecto. Se elaborarán el Estado de Resultados, Estado de Situación Financiera y el Flujo de Caja 
Económico y Financiero proyectados. Finalmente, se realizará un análisis de sensibilidad del proyecto 
en diferentes escenarios. 
Por último, en el sexto capítulo, se presentarán las recomendaciones y conclusiones del proyecto 
trabajado.
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CAPÍTULO 1. ESTUDIO ESTRATÉGICO  
En este capítulo se identifica y analiza el macro entorno y micro entorno del proyecto. 

1.1 Análisis del macroentorno 
En este punto se investigarán los siguientes factores: Demográfico, económico, ambiental, legal y 
cultural (Gutierrez, 2012).  

1.1.1 Factor demográfico  

Según las estimaciones realizadas por el Instituto Nacional de Estadística e Informática (INEI, 2019), 
el volumen de la población peruana asciende a 34,4 millones de habitantes con una tasa de crecimiento 
de 1% para el 2025 como se muestra en la Figura 1.  

Figura 1 Población y tasa de crecimiento 2000-2050 
Fuente: (INEI, 2019) 

Por otro lado, se analizará el crecimiento de la población clasificado por edades como se aprecia en la 
siguiente figura. 

Figura 2  Crecimiento de la población por grupos etarios 2000-2050 
Fuente: (INEI, 2019) 

Se observa que tanto el crecimiento demográfico como la distribución por edades son favorables para 
el proyecto.  
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1.1.2 Factor económico  

a) Producto Bruto interno:  
Comprende el valor de los bienes o servicios producidos en un territorio durante un determinado tiempo, 
como viviendas, comercio, transporte, etc. (IPEI, 2017). El análisis de este indicador permite la 
valoración de la capacidad productiva de una economía. Entre los años 2000 y 2019 la variación 
porcentual del PBI se encontraba entre 1% y 9.1% (Ver Figura 3) sin embargo, en el 2020 se obtuvo un 
-11% como consecuencia de la pandemia debido al COVID 19  

b) Producto Bruto Interno per cápita 
Es la relación que existe entre el PBI de una nación o estado y el número de habitantes en ese año.  
(MEF, s.f.) Se observa en la Figura 3 que la variación porcentual del PBI per cápita se encontraba entre 
-0.6 % y 8.5% durante los años 2000 y 2019 no obstante, en el 2020 se obtuvo un -12.5% como 
consecuencia de la pandemia debido al COVID 19. 

Figura 3 Evolución del PBI VS PBI per cápita 2000-2020 
Fuente: (BCR, 2020) 

c) Inflación 
Según el informe realizado por BBVA Research, En un contexto de alza de precios, la variación 
interanual del IPC se explica por el mayor precio de productos avícolas como el maíz (BBVA, 2020) 
Como se aprecia en la Figura 4.  

-12

-7

-2

3

8

200020012002200320042005200620072008200920102011201220132014201520162017201820192020

PBI PBI per cápita
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Figura 4 Inflación-variación porcentual del IPC 
Fuente: (BBVA, 2020) 

a) Precio del cacao 

Según el Ministerio de Agricultura y Riego Los precios por kilogramo en chacra del cacao 
varían según la región (MIDAGRI, 2020). Como se aprecia en la Tabla 1 el promedio nacional 
del precio del cacao se encuentra entre 5.48 y 7.33 soles el kilogramo. 

Tabla 1 Precio en chacra de cacao en grano 2014 - 2020 
Departamentos 2016 2017 2018 2019 2020 

Nacional (S/) 7.33 5.48 6.06 6.28 6.85 

Junín (S/) 8.97 5.58 6.55 6.61 7.19 

Cajamarca (S/) 7.53 5.46 5.66 5.87 7.24 

Huánuco (S/) 8.11 5.69 6.04 6.55 7.17 

San Martín (S/) 8.15 5.49 5.87 6.42 7.13 

Ucayali (S/) 7.45 5.31 5.83 5.90 6.33 

Ayacucho (S/) 8.44 4.94 6.88 6.29 6.27 

Cusco (S/) 5.98 5.23 6.07 5.90 6.42 

Amazonas (S/) 6.90 5.83 6.08 5.88 6.14 

Fuente: (MINAGRI, 2021) 

1.1.4 Factor legal 

La Dirección General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria (DIGESA) es el órgano del 
Viceministerio de Salud Pública, en esa misma línea es la Autoridad Nacional en Salud Ambiental e 
Inocuidad Alimentaria (DIGESA, 2010). La DIGESA es responsable en el aspecto técnico, normativo, 
vigilancia y fiscalización de temas relacionados al saneamiento, la salud ocupacional, la higiene 
alimentaria, la zoonosis y la protección del ambiente. Las principales normas sanitarias vigentes en el 
rubro de Productos de confitería y derivados del cacao son: 

 Ley de inocuidad de los alimentos. Aprobado por el Decreto Legislativo N°1062. El 
peruano, 28 de junio de 2008 (Ley) 03 de julio de 2008 (Fe de erratas) 

 Código de protección del consumidor Ley N°2957. El peruano, 2 de setiembre de 2010 
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1.1.4 Factor Ambiental 

Para potenciar el crecimiento y rendimiento de los árboles de cacao en muchas ocasiones se eliminan 
los bosques aumentando los niveles de humedad ocasiona erosión de los suelos y alterando los ciclos 
de lluvias (Coordinadora Estatal de Comercio Justo, 2020). Por ello, es imprescindible fomentar la 
transición agroecológica, así como un consumo y producción responsable de acuerdo a la ODS número 
12 con la finalidad de mitigar los riesgos de la crisis climática. 

1.1.4 Factor Social 

Durante el año 2021 más de 300 mil peruanos fueron asistidos por problemas de salud mental informó 
el Ministerio de Salud (Gobierno del Perú, 2022). Problemas como el estrés, la ansiedad o la depresión 
surgieron producto de la pandemia por el aislamiento social, el miedo a morir o el fallecimiento de seres 
queridos. 

 1.2 Análisis del microentorno 
Con el objetivo de realizar un análisis competitivo e indagar sobre nuevas estrategias competitivas, 
Michael Porter crea “Las 5 fuerzas”  (Porter, 1982) 

1.2.1 Poder de negociación de los proveedores 

Los principales proveedores de cacao son las asociaciones conformadas por los productores agrarios de 
cacao ubicados en las regiones de Amazonas, Ucayali, San Martin, Junín, Cajamarca, Cuzco, Huánuco 
y Ayacucho (MIDAGRI, 2020). Las organizaciones como Prom Perú, Appacacao y Alianza del cacao 
manejan su propio directorio en donde se encuentran los socios con los medios de contacto respectivos 
como correo electrónico o número de teléfono. Con respecto al macambo aún no se configuran 
directorios, sin embargo, existen familias micro proveedoras de macambo en San Martin, Loreto, 
Ucayali, Amazonas y Junín.  Con esta información se infiere que no se disminuirá la cantidad de materia 
prima ya que existen varios proveedores, tampoco se disminuirá el nivel de calidad de los granos de 
macambo ni de cacao puesto que ello genera mayor rentabilidad al proveedor entonces se concluye que 
el proveedor posee un nivel bajo de negociación. 

1.2.2 Rivalidad entre competidores 

Las empresas que lideran el mercado de chocolates son Nestle, Molitalia, Cía Nacional de Chocolates  
y Arcor de Perú Con 53%, 10.3%, 8,9%, 5.5% y 4.2% respectivamente como se aprecia en la Figura 5. 
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Figura 5 Mercado Peruano de chocolates 
Fuente (Euromonitor, 2022) 

Sin embargo, el mercado de chocolates se diferencia de golosinas de chocolates. Según la tesista 
Gianina Huayanay los dulces de chocolate son aquellos que poseen niveles por debajo del 45% de 
cacao, mientras que el chocolate dulce tiene un porcentaje que va desde 46% hasta el 60%. Finalmente, 
el chocolate con un porcentaje superior a 80% se les considera Chocolate negro (Huayanay, 2018). 
En Lima se está incrementando el mercado de chocolates finos por ejemplo Shatell se lanzó en el 2009, 
Cacaosuyo y Bakáu en el 2013 Nina Chocolates en el 2014, Magia Piura, Maraná Y Quma en el 2015. 
Estas marcas se pueden ilustrar en la Figura 6. 

Figura 6 Marcas de Chocolate fino. 
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1.2.3 Amenaza de ingreso de nuevos competidores 

La barrera de entrada para ingresar a trabajar en el rubro de chocolates son el conjunto de normas 
sanitarias de fabricación y comercialización de los productos. Por otro lado, otro factor importante a 
tener en cuenta es la distribución del producto. En ese sentido la amenaza de ingreso de nuevos 
competidores posee un nivel medio dado que se complica conseguir un socio distribuidor estable. 

 1.2.4 Amenaza de productos sustitutos 

El consumidor de chocolate puede optar también por tofis sabor a chocolate, galletas bañadas de 
chocolate, bombones, olé u otros sustitutos. Sin embargo, la barra de chocolate a base de cacao y 
macambo posee sabor único lo cual marca un gran nivel de diferenciación. 

1.2.5 Poder de negociación de los compradores 

Los principales compradores son aquellas personas que normalmente consumen chocolates. De acuerdo 
al estudio realizado por la tesista Gianina Huayanay aquellos que consumen chocolates con mayor 
frecuencia comprenden entre los 18 y 49 años como se aprecia en la siguiente figura. 

Figura 7 Frecuencia de Consumo 
Fuente (Huayanay, 2018) 

El comprador posee un nivel medio de poder puesto que ellos no incurren en costos por cambiar de 
marca y el mercado de chocolates finos está en ascenso. 

1.3 Planeamiento Estratégico 
Se plantea la visión, misión y matriz FODA con la finalidad de conocer la situación actual de la empresa 
y establecer la estrategias y objetivos del proyecto ( Enciclopedia Económica, 2018) 

1.3.1 Visión  

Ser reconocidos como una de las mejores empresas en la elaboración de barras de chocolates que 
además se preocupa por la biodiversidad amazónica. 

1.3.2 Misión 

Satisfacer las necesidades y expectativas de nuestros consumidores con barras de chocolate de alta 
calidad que garanticen una producción y comercialización sostenible, en un contexto de innovación y 
digitalización.  
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1.3.3Análisis FODA 

Este análisis permite evaluar la situación actual de una empresa mediante sus fortalezas, oportunidades, 
debilidades y amenazas, con el objetivo de crear estrategias. Fue desarrollado por Albert S. Humprey, 
un consultor estadounidense (Gestión, 2018). 

1.3.3.1 Matriz de evaluación de los factores internos del proyecto:  
Primero se listan los factores internos, a continuación, se muestran las fortalezas 
F1: Sabor agradable de la barra de Chocomacambo 
F2: Las máquinas y equipos que se emplearán garantizarán la calidad del chocolate 
F3: La barra de chocolate posee Teobromina el cual brinda sensación de bienestar 
F4: La barra de chocolate posee Omega 3 el cual previene el Alzhéimer 
F5: Producto innovador a base de frutos amazónicos 

De la misma manera se listan las debilidades 
D1: La empresa aún no tiene presencia en el mercado 
D2: Elevada inversión en máquinas y equipos 
D3: Alto costo de capital de trabajo 
D4: El producto no es de primera necesidad 
D5: Inversión en degustaciones para dar a conocer la mezcla de macambo con cacao 

Luego, se realiza la Matriz de evaluación de factores internos (EFI). Para ello se requiere de un peso en 
porcentaje. Este se calcula calificando cada factor donde 1 significa menos importante; 2, igual de 
importante y 3, más importante (ver Tabla 2). 

Tabla 2 Calculo del peso de los factores internos 
F1 F2 F3 F4 F5 D1 D2 D3 D4 D5 Puntaje Peso

F1 0 2 3 3 3 2 3 3 3 3 25 13.89%
F2 2 0 3 3 3 2 2 2 3 3 23 12.78%
F3 1 1 0 2 1 2 2 2 2 2 15 8.33%
F4 1 1 2 0 3 2 2 2 2 2 17 9.44%
F5 1 1 3 1 0 1 1 1 2 2 13 7.22%
D1 2 2 2 2 3 0 2 2 3 3 21 11.67%
D2 1 2 2 2 3 2 0 2 3 3 20 11.11%
D3 1 2 2 2 3 2 2 0 3 3 20 11.11%
D4 1 1 2 2 2 1 1 1 0 2 13 7.22%
D5 1 1 2 2 2 1 1 1 2 0 13 7.22%

Totales 180 100.00%
Con lo anterior se puede crear la matriz de factores internos tomando en cuenta la puntuación estimada 
de acuerdo a la Tabla 3. 

Tabla 3 Puntuación de la matriz EFI 
Nivel Puntaje
Muy positiva 4
Positiva 3
Negativa 2
Muy negativa 1

Los factores internos son evaluados en la Tabla 4, la ponderación total que se obtuvo es 2.37 
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Tabla 4 Matriz FI 
Fortalezas Peso Puntaje Ponderación

F1 Sabor agradable de la barra de Chocomacambo 14% 4 0.56 

F2 Las máquinas y equipos que se emplearán garantizarán 
la calidad del chocolate 13% 4 0.51 

F3 La barra de chocolate posee Teobromina el cual brinda 
sensación de bienestar 8% 3 0.25 

F4 La barra de chocolate posee Omega 3 el cual previene 
el Alzhéimer 9% 3 0.28 

F5 Producto innovador a base de frutos amazónicos 7% 2 0.14 
Debilidades Peso Puntaje Ponderación

D1 La empresa aún no tiene presencia en el mercado 12% 1 0.12 
D2 Elevada inversión en máquinas y equipos 11% 1 0.11
D3 Alto costo de capital de trabajo 11% 1 0.11
D4 El producto no es de primera necesidad 7% 2 0.14

D5 Inversión en degustaciones para dar a conocer la 
mezcla de macambo con cacao 7% 2 0.14 

Totales 100.00% 23.00 2.37

1.3.3.2 Matriz de evaluación de los factores externos del proyecto 
A continuación, se listan las oportunidades: 
O1: Aumento del consumo per cápita de chocolate en Lima Metropolitana 
O2: Estabilidad de precios de cacao y macambo gracias a que se compra directamente a las asociaciones 
de agricultores. 
O3: Se incrementan casos de ansiedad o depresión en el Perú 
O4: Medios publicitarios más económicos 
O5: Mayor apoyo tanto del estado como del sector privado en emprendimientos. 

De la misma manera se listan las amenazas 
A1: Inestabilidad económica debido a la pandemia  
A2: El precio de la barra de Chocomacambo es mayor al de los productos sustitutos 
A3: Rutas poco accesibles para el transporte de materia prima 
A4: Alta competencia existente en el mercado 
A5: Facilidad de ingreso de más competidores al mercado de chocolates 

Luego, se realiza la Matriz de evaluación de factores externos (EFE). Para ello se requiere de un peso 
en porcentaje. Este se calcula calificando cada factor donde 1 significa menos importante; 2, igual de 
importante y 3, más importante como se aprecia en la siguiente tabla. 



10 

Tabla 5 Calculo del peso de los factores externos 

F1 F2 F3 F4 F5 D1 D2 D3 D4 D5 Puntaje Peso

O1 0 3 3 3 3 2 3 3 3 3 26 14.44%
O2 1 0 3 3 3 1 2 2 3 3 21 11.67%
O3 1 1 0 3 3 1 2 2 2 2 17 9.44%

O4 1 1 1 0 3 2 2 2 2 2 16 8.89%
O5 1 1 1 1 0 1 1 1 2 2 11 6.11%

A1 2 3 3 2 3 0 2 3 3 3 24 13.33%
A2 1 2 2 2 3 2 0 2 3 3 20 11.11%

A3 1 2 2 2 3 1 2 0 3 3 19 10.56%

A4 1 1 2 2 2 1 1 1 0 2 13 7.22%

A5 1 1 2 2 2 1 1 1 2 0 13 7.22%
Totales 180 100.00%

Con lo anterior se puede crear la matriz de factores externos tomando en cuenta la puntuación estimada 
de acuerdo a la Tabla 3. Los factores externos son evaluados en la Tabla 6, la ponderación total que se 
obtuvo es 2.48. 

Tabla 6 Matriz FE 
Oportunidades Peso Puntaje Ponderación

O1
Aumento del consumo per cápita de chocolate en 
Lima Metropolitana 14% 4 0.58 

O2

Estabilidad de precios de cacao y macambo 
gracias a que se compra directamente a las 
asociaciones de agricultores. 

12% 3 0.35 

O3
Se incrementan casos de ansiedad o depresión en 
el Perú 9% 3 0.28 

O4 Medios publicitarios más económicos 9% 4 0.36

O5
Mayor apoyo tanto del estado como del sector 
privado en emprendimientos. 6% 3 0.18 

Amenazas Peso Puntaje Ponderación

A1 Inestabilidad económica debido a la pandemia  13% 2 0.27 

A2
El precio de la barra de Chocomacambo es mayor 
al de los productos sustitutos. 11% 1 0.11 

A3
Rutas poco accesibles para el transporte de 
materia prima 11% 2 0.21 

A4 Alta competencia existente en el mercado 7% 1 0.07

A5
Facilidad de ingreso de más competidores al 
mercado de chocolates 7% 1 0.07 

Totales 100.00% 24.00 2.48

Una vez obtenido los valores de las ponderaciones es posible establecer el tipo de estrategia de acuerdo 
a la siguiente tabla. 



11 

Tabla 7 Matriz de factores internos-externos 

4 3 2 1 

3 
I II III 

2 
IV V VI 

1 
VII VIII IX 

Se obtiene 2.37 en los factores internos y 2.48 en los factores externos de manera que el cuadrante 
obtenido es el V por lo tanto se debe priorizar estrategias de desarrollo del producto, así como del 
mercado. A continuación, se presenta la Matriz FODA en la Tabla 8. 

Factores internos

Fa
ct
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xt

er
no

s 
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Tabla 8 Matriz FODA 

Matriz FODA 

Fortalezas Debilidades 

Sabor agradable de la 
barra de 
Chocomacambo

La empresa aún no tiene 
presencia en el mercado 

Las máquinas y 
equipos que se 
emplearán 
garantizarán la calidad 
del chocolate

Elevada inversión en máquinas 
y equipos 

La barra de chocolate 
posee Teobromina el 
cual brinda sensación 
de bienestar

Elevado costo de capital de 
trabajo. 

La barra de chocolate 
posee Omega 3 el cual 
previene el Alzhéimer 

El producto no es de primera 
necesidad 

Producto innovador a 
base de frutos 
amazónicos 

Inversión en degustaciones 
para dar a conocer la mezcla de 
macambo con cacao 

Oportunidades Estrategia FO Estrategia DO 

Aumento del consumo 
percapita de chocolate en Lima 
Metropolitana 

1.   Brindar productos 
de calidad para 
satisfacer el 
incremento del 
consumo de chocolate.

2. Fomentar el 
consumo de 
Chocomacambo para 
mejorar el ánimo en un 
contexto de creciente 
casos de ansiedad o 
depresión. 

3.   Aprovechar que existen 
medios publicitarios digitales 
como Facebook e Instagram 
para publicar anuncios que 
permitan mejorar la presencia 
de la marca en el mercado.  

4. Aprovechar la estabilidad 
del precio de los granos para 
invertir en máquinas y equipos 
de calidad. 

Estabilidad de precios de cacao 
y macambo gracias a que se 
compra directamente a las 
asociaciones de agricultores.
Se incrementan casos de 
ansiedad o depresión en el 
Perú.
Medios publicitarios más 
económicos 
Mayor apoyo tanto del estado 
como del sector privado en 
emprendimientos.

Amenazas Estrategia FA Estrategia DA 

Inestabilidad económica 
debido a la pandemia 

5. Enfocar la 
publicidad en el sabor, 
la calidad y la 
responsabilidad 
ambiental para 
justificar el precio de 
las barras de 
chocolates. 
6. Priorizar la calidad 
del producto para crear 
fidelidad del cliente.  

7. Elaborar un plan que permita 
optimizar costos para hacer 
frente a la inversión en 
máquinas y al elevado costo de 
capital de trabajo. 

8. Participar de eventos en pro 
del medio ambiente y realizar 
degustaciones para superar a la 
competencia. 

El precio de la barra de 
Chocomacambo es mayor al de 
los productos sustitutos
Rutas poco accesibles para el 
transporte de materia prima 
Alta competencia existente en 
el mercado 
Ingreso de más competidores 
al mercado de chocolates  
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La Matriz cuantitativa de estrategias factores internos se puede apreciar en la Tabla A. 1 del Anexo A 
Este permite diferenciar las estrategias principales de las secundarias. 

1.3.3.3 Estrategia genérica 

En base al análisis realizado se debe establecer una estrategia de diferenciación orientada al producto 
de manera que se priorice la calidad, beneficios y responsabilidad ambiental del producto. 
Gracias a que es un producto innovador será percibido como único de esta manera no será necesario 
competir por precios bajos con los productos sustitutos. 

1.3.3.4 Estrategias principales 

E5: Enfocar la publicidad en el sabor, la calidad y la responsabilidad ambiental para justificar el precio 
de las barras de chocolates. 
E2: Fomentar el consumo de Chocomacambo para mejorar el ánimo en un contexto de crecientes casos 
de ansiedad o depresión. 
E1: Brindar productos de calidad para satisfacer el incremento del consumo de chocolate. 
E7: Elaborar un plan que permita optimizar costos para hacer frente a la inversión en máquinas y al 
elevado costo de capital de trabajo. 

1.3.3.5 Estrategias secundarias 

E3: Aprovechar que existen medios publicitarios digitales como Facebook e Instagram para publicar 
anuncios que permitan mejorar la presencia de la marca en el mercado. 
E4: Aprovechar la estabilidad del precio de los granos para invertir en máquinas y equipos de calidad. 
E8: Participar de eventos en pro del medio ambiente y realizar degustaciones para superar a la 
competencia. 
E6: Priorizar la calidad del producto para crear fidelidad del cliente.  

1.3.4 Objetivos 

a) Objetivos estratégicos 

 Garantizar la calidad y el buen sabor de las barras de chocolate para para satisfacer el 
incremento del consumo de chocolate. 

 Mejorar la presencia de la marca en el mercado mediante anuncios publicitarios en 
redes sociales que se enfoquen en el sabor, la calidad, efectos positivos en el ánimo de 
las personas y la responsabilidad ambiental. 

b) Objetivos financieros 

 Lograr una tasa interna de retorno anual mayor a 40% mediante un plan de 
optimización de costos y estrategias publicitarias que promuevan el crecimiento de las 
ventas. 
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CAPÍTULO 2. ESTUDIO DE MERCADO 
En este capítulo se precisa el mercado objetivo además se delimita el perfil del potencial consumidor. 
Por otro lado, se presenta el producto, sus cualidades y beneficios.  Así mismo, se analiza la demanda 
y la oferta para poder estimar la demanda total proyectada. Finalmente, se detalla la mercadotecnia del 
producto. La principal herramienta para este capítulo es la encuesta para la cual se requiere un tamaño 
de muestra; Por ello se aplica el muestreo probabilístico este permitirá obtener el total de personas a 
encuestar como se muestra en la Tabla 9. 

� ∗ �� ∗ � ∗ (1 − �)
(� − 1) ∗  �� +  �� ∗ � ∗ (1 − �)

Donde: 
N: Tamaño de la población 
Este corresponde solo a las personas que viven en las zonas 6,7, 8 y 9 de los niveles socioeconómicos 
B y C de Lima metropolitana el cual corresponde a 775,765.54 personas. 
p: Probabilidad = 0.5 
e: Error de estimación =0.07 
Z: Desviación del valor medio = 1.96 con un nivel de confianza de 95% 
n: Tamaño de muestra 

Tabla 9 Cálculo del tamaño de muestra 
N 775,765.54
P 0.50
E 0.07
Z 1.96
N 196.00

Se detalla el objetivo y las características demográficas de la población de estudio mediante la ficha 
técnica que se presenta en la Tabla 10. Asimismo, la encuesta se visualiza en desde la Tabla B. 2 hasta 
la Tabla B. 8 del Anexo B.  

Tabla 10 Ficha técnica de la encuesta 

Objetivo 
Identificar las características de las personas que están dispuestas a 

consumir el producto. 
Dar a conocer las propiedades del consumo de macambo. 

Característica Encuesta digital
Cobertura Lima Metropolitana , Zonas 6, 7, 8 y 9
Universo Personas de 20 a 45 años que pertenecen al NSE B y C 
Técnica Cuantitativo con formularios de google
Muestreo Probabilístico y aleatorio
Nivel de confianza 95%
Margen de error +-7%
Tamaño de muestra 196 Personas
Fecha de obtención de datos Del 10 de junio al 28 de junio 

2.1 Materia prima 
La materia prima está conformada por granos de cacao y macambo; y como endulzante se utilizará la 
miel ya que el 53.9% de encuestados prefiere este endulzante. Como se aprecia en la Figura F.13 del 
anexo B. 
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2.1.1 Propiedades de la materia prima 

Valor nutricional de macambo: 
La composición química de los granos de macambo, expresadas en porcentajes reportan los siguientes 
valores humedad 5.57 %, ceniza 4,14 %, proteína 24,42 %, grasa 25,48 %, fibra cruda 30,86 % y 
carbohidratos 15,10 % ( Furlán y Bressani, 1999). Según la investigación realizada por el ingeniero 
químico Miguel López el macambo tiene la siguiente composición de ácidos grasos como se presenta 
en la Tabla 11. 

Tabla 11 Composición de grasas de los granos de macambo 
Ácidos 
grasos 
saturados

Ácido palmítico 6.37%

Ácido esteárico 50.88%

Ácidos 
grasos 
insaturados 

Ácido palmitoleico 0.23%
Ácido oleico 37.56%
Ácido linoleico 2.53%
Ácido linolénico 2.43%

Total 100.00%
Fuente (López, 2020) 

El consumo de macambo regula los niveles de ansiedad o depresión gracias a la teobromina, un 
alcaloide que produce sensación de bienestar (Baggott, Childs, & Hart, 2013); el macambo también  
posee altos niveles de Omega 9, conocido como ácido oleico el cual otorga propiedades 
antiinflamatorias y antitumorales (Carrillo, Cavia, & Torre, Antitumoral, 2012); y posee Omega 3 
(Ácido linolénico) el cual brinda atributos cognitivas y previene el Alzheimer (Waitzberg & Garla, 
2014). La conclusión de los artículos científicos para certificar la veracidad de lo expuesto se puede 
visualizar en la Figura B. 1, Figura B. 2 y Figura B. 3 del Anexo B.  

Valor nutricional de cacao: 
Por cada 100 gramos de cacao se tiene 20 gramos de proteínas, 230 miligramos de cafeína, 128 
miligramos de calcio 13,9 miligramos de hierro y 228 kilocalorías (La vanguardía, 2019). El cacao 
brinda propiedades antioxidantes de manera que reduce el riesgo de diabetes. Por otro lado, tienen 
propiedades antiinflamatorias, que protegen el corazón. Además, fortalece el sistema inmunológico 
(Munguía, 2017). 

Valor nutricional de miel de abeja: 
Por cada 100 gramos de miel se tiene 0.4 gramos de proteína, 34.6 gramos de glucosa, 41.8 gramos de 
fructuosa, 76.4 gramos de carbohidratos, 0 grasas y 288kilocalorias de energía (Food facts for healthy 
choices, 2020). El consumo de la miel regula el azúcar en la sangre, facilita la producción de glucógeno 
en el hígado, favorece la producción de la melatonina, la hormona encargada de regular el sueño y 
mejora la función cerebral (Semana, 2021). 

2.1.2 Aspectos legales a favor 

Según la Resolución ministerial No 0538-2011 cada 1 de octubre se celebra el “Día del Cacao y del 
Chocolate”, con la finalidad de promover su consumo, su conservación, sus beneficios nutritivos y uso 
racional sostenible. Asimismo, mediante Resolución Ministerial 0144-2012, se declara al cacao como 
“Patrimonio Natural de La Nación”, con el numeral 47 dentro del inciso a) Cultivos Nativos del Anexo 
de la Ley 28477 (Andina, 2020). 

2.1.2 Producción de cacao, macambo y miel 

En el Perú se produce 53.3% de cacao Trinitario proveniente del departamento de Junín. Un 37,3% de 
cacao forastero amazónico procedente de los departamentos de Cusco y Ayacucho y 9,4% de cacao 
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criollo originario de la zona norte de San Martín, Amazonas y Cajamarca (MIDAGRI, 2020) como se 
visualiza en la Figura 8. 

Figura 8 Producción nacional de cacao en grano 
Fuente: páginas web de las marcas 

Según el Centro de Investigaciones Allpahuayo del IIAP, se tiene una producción promedio de siete 
frutos por árbol. Además, en cada hectárea se pueden tener alrededor de 400 plantas de macambo lo 
que equivale a una cosecha de 2,800 frutos, obteniéndose 396 kilogramos de semilla fresca. (Gonzales 
y Torres, 2010). 

2.2 Descripción del producto 
El nombre del producto es “Chocomacambo” es una barra de chocolate a base de macambo, cacao y 
miel. Los aromas florales del cacao se combinan muy bien con el sabor cremoso del macambo y el 
dulce de la miel. 

2.2.1 Presentación del producto 

La barra de chocolate se envuelve con una lámina de aluminio y una caja de cartón lo cual, permitirá la 
adecuada conservación del producto como se aprecia en la Figura 9. 

Figura 9 Barra de chocolate a base de cacao, macambo y miel 
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En la siguiente tabla se presenta la ficha técnica de la barra de chocolate de 100 gramos con una 
formulación de 505 de cacao y 50% de macambo como referencia para fines académicos. 

Tabla 12 Ficha del Chocomacambo 
Ficha técnica  Barra de chocolate a base de 50% cacao y 50% macambo 

Elaborado por: 
Claudia Lorena Arriaga

Fecha: 05/2007 

Nombre del Producto: Chocomacambo: Barras de Chocolate 
Formulación barra de 50 g  Granos de Cacao 50g 

Granos de Macambo 50g 
Composición proximal en % Humedad 1.79 

Cenizas 3.45 
Proteínas 18.76 
Grasa 76 

Desglose de  100% de lipidos % Acido esteárico 49.9 
% Acido palmitico 17.69 
% Acido oleico 31.22 
% Acido linoleico 1.19 

Características Físicas Color Marron  
Sabor Dulce 
Textura barra solida 

Presentación  barra de 100 g 
Empaque Lamina de auminio y caja de carton 
Almacenamiento Lugares frescos no mayor a 20° 
Vida útil estimada 6 meses 

(Arriaga, 2022) 

2.2.2 Beneficios del producto 

El diseño de la envoltura debe ser cuidadoso con los colores para apreciar tanto el cacao, el macambo 
y la miel. Asimismo, se debe fomentar empatía y maravilla de la biodiversidad amazónica. 

2.2.3 Diferenciación del producto 

Esta propuesta de barra de chocolate fusiona los beneficios de los granos de cacao, macambo y la miel, 
además, fomenta el cuidado de la biodiversidad amazónica. 

2.2.3 Servicio especializado 

Se brinda un servicio especializado mediante las redes sociales donde se compartirá información sobre 
temas como alimentación, responsabilidad social y cuidado del medio ambiente.  

2.3 Mercado objetivo 
El mercado objetivo comprende a las personas que residen en Lima metropolitana que normalmente 
consumen barras de chocolate o golosinas de chocolate también, comprende a aquellas personas que no 
consumen frecuentemente chocolates, pero al conocer los beneficios del macambo están dispuestas a 
comprar las barras de chocolate Chocomacambo. 
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2.3.1 Variable demográfica 

Población: Se observa una tendencia de crecimiento tanto para la población de Lima Metropolitana 
como para el país, lo cual significa que la demanda pronosticada también ira en crecimiento (Tabla 13). 

Tabla 13 Población  

Año Perú (habitantes 
de 20 a 45 años) 

Lima 
metropolitana 
(habitantes de 20 a 
45 años) 

2015 12,137,516 3,577,201
2016 12,277,708 3,632,461
2017 12,414,535 3,688,392
2018 12,546,262 3,743,480
2019 12,671,151 3,796,222
2020 12,787,456 3,850,939
2021 12,893,280 3,896,084
2022 12,989,779 3,938,336
2023 13,079,809 3,977,612
2024 13,166,221 4,014,011
2025 13,251,887 4,047,753

Fuente: (INEI, 2021) 

Edad: Según el estudio de la tesista Gianina Huayanay el rango de edad con mayor frecuencia de 
consumo de chocolates es de 18 a 49 asimismo para este trabajo de investigación se realizó una encuesta 
la cual revela que el mayor interés por el producto corresponde de 20 a 45 años de edad este rango de 
edad pertenece o se encuentra dentro del rango fijado por Huayanay. 

Género: Tanto los varones como las mujeres consumen chocolates, sin embargo, son las mujeres las 
más interesadas en adquirir el producto con un 65.2% de aceptación como se aprecia en la Figura 10. 

Figura 10 Género con mayor aceptación  

2.3.1 Variable geográfica 

Los distritos de Lima Metropolitana se clasifican en 9 zonas como se aprecian en la siguiente tabla. 

65.20%

34.80%
Femenino

Masculino
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Tabla 14 Zonificación de Lima 
Zona Distritos
Zona 1 Puente Piedra, Comas, Carabayllo, Ancón
Zona 2 Independencia, Los Olivos, San Martín de Porres
Zona 3 San Juan de Lurigancho
Zona 4 Cercado de Lima, Breña, La Victoria, Rímac
Zona 5 Ate, Chaclacayo, Lurigancho, Santa Anita, San Luis, El Agustino
Zona 6 Jesús María, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San Miguel
Zona 7 Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco, La Molina
Zona 8 Surquillo, Barranco, Chorrillos, San Juan de Miraflores
Zona 9 Villa El Salvador, Villa María del Triunfo, Lurín, Pachacamac
Zona 10 Callao, Bellavista, La Perla, La Punta, Carmen de la Legua, Ventanilla

Fuente (APEIM, 2020) 

Las zonas de Lima metropolitana con mayor aceptación del producto son la zona 6, 7, 8 y 9 (ver Figura 
B.6 del anexo B) 

2.3.1 Variable psicográfica 

Se selecciona a los niveles socioeconómicos B y C puesto que del total de encuestados el 57% 
corresponden a distritos con mayor porcentaje de población de estos niveles socioeconómicos  lo cual 
resulta favorable puesto que representan el 67,1% del total de la población de Lima metropolitana 
(APEIM, 2020) como se presenta en la Figura 11. 

Figura 11 Niveles socioeconómicos de Lima Metropolitana 
Fuente (APEIM, 2020) 

2.4 Cliente o consumidor 
El cliente o consumidor reside en Lima Metropolitana tiene entre 20 y 45 años, en su mayoría cuentan 
con empleo. 

Ocupación: Existen dos grupos importantes el primero está conformado por empleados a tiempo 
completo con un 30.4% el segundo grupo corresponde a los que estudian y trabajan con un 28.5%. Los 
valores obtenidos son favorables puesto que ambos grupos poseen capacidad adquisitiva como se 
aprecia en la siguiente figura. 
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Figura 12 Ocupación principal del consumidor  

Se decide elaborara barras de chocolate a base de cacao macambo y miel con un 50% de cacao puesto 
que se conoce que la mayoría de encuestados prefiere un sabor dulce de chocolate como se aprecia en 
la Figura 13 y se tienen concentraciones mayores de cacao este se torna amargo. 

Figura 13 Preferencia del porcentaje de cacao 

En la elaboración de las barras de Chocomacambo se priorizará el sabor, el aporte nutricional, el 
porcentaje de cacao y el precio pues estas características son las más valoradas por los encuestados 
como se aprecia en la  
Figura 14. 
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Figura 14 Valoración promedio de las características del chocolate 

Se decide que la presentación de las barras de Chocomacambo sea de 50 gramos de masa puesto que es 
la presentación con mayor preferencia por los encuestados ver Figura 15.  

Figura 15 Presentación del producto 

2.5 Análisis de la demanda 

2.5.1 Demanda histórica 

Se presenta la demanda anual de productos a base de chocolate en el Perú desde el 2007 hasta el 2020  
la cual posee una venta mínima anual de 11.1 mil toneladas hasta un máximo de 15.5 mil toneladas 
como se presenta en la siguiente tabla. 
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Tabla 15 Venta histórica de Chocolates en Perú 
Categoría Data Type Unit 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 

Chocolate 
Confectionery

Retail 
Volume

000 
tonnes 12.7 13.1 11.1 12.0 12.2 13.6 14.4

        3.1% -15.3% 8.1% 1.7% 11.5% 5.9%
Category Data Type Unit 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 

Chocolate 
Confectionery

Retail 
Volume

000 
tonnes 15.0 15.2 15.5 15.4 15.5 15.4 14.9

      4.2% 1.3% 2.0% -0.6% 0.6% -0.6% -3.2%
Fuente (Euromonitor, 2022) 

Esta información permite medir la demanda de chocolates a nivel nacional. La demanda histórica de la 
población en estudio se modela a partir del total de personas de Lima metropolitana entre 20 y 45 años, 
la tasa de la población que pertenece a los niveles socioeconómicos B y C (APEIM, 2020), el porcentaje 
de esta población que cumple con el perfil del consumidor, el consumo per cápita de chocolates y la 
tasa de conversión de gramos a unidades como se aprecia en la siguiente gráfica. 

Figura 16 Cálculo de la demanda histórica 

La población de Lima metropolitana es obtenida mediante Series nacionales del INEI (INEI, 2021). Por 
otro lado, según la agencia agraria de noticias el consumo de chocolate por persona para el año 2013 es 
de 450 gramos (Carrasco, Agencia agraria de noticias, 2013).  Mientras que en el año 2015 se tiene 500 
gramo (Gestión, 2015) asimismo para el año 2016 es de 500 gramos (Carrasco, Consumo per cápita , 
2016). Por otro lado, durante los años 2018, 2019 y 2020  los niveles de consumo se incrementaron  
hasta 600 (El tiempo, 2019) Como se muestra en la siguiente tabla. 
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Tabla 16 Demanda histórica de barras de chocolate 

Año Población 
de Lima 

 NSE B 
Y C 

(67.10%)

Perfil del 
Consumidor 

(%) 

Demanda 
histórica 
(persona) 

Consumo 
per cápita 

de 
chocolate

(g)

Demanda 
Histórica 

 (g) 

Demanda 
histórica 

(Unidades)

2013 3,535,883 67.10% 89.09% 2,113,729 450 951,178,239 19,023,565

2014 3,596,375 67.10% 89.09% 2,149,890 450 967,450,921 19,349,019

2015 3,577,201 67.10% 89.09% 2,138,428 500 1,069,214,353 21,384,288

2016 3,632,461 67.10% 89.09% 2,171,463 500 1,085,731,530 21,714,631

2017 3,688,392 67.10% 89.09% 2,204,898 500 1,102,449,245 22,048,985

2018 3,743,480 67.10% 89.09% 2,237,829 600 1,342,697,604 26,853,953

2019 3,796,222 67.10% 89.09% 2,269,358 600 1,361,615,147 27,232,303

2020 3,850,939 67.10% 89.09% 2,302,067 600 1,381,240,642 27,624,813
Fuente (INEI, 2021), (Carrasco, Agencia agraria de noticias, 2013), (Gestión, 2015) 

(Carrasco, Consumo per cápita , 2016) y  (El tiempo, 2019) 

2.5.2 Demanda Proyectada 

Se realiza un análisis estadístico en el que se selecciona a la función lineal ya que los factores tienen 
una relación de causa efecto, Además se tiene un coeficiente de determinación de 0.93 como se aprecia 
en la Tabla 17. 

Tabla 17 Estadísticas de la regresión para la demanda proyectada 
Coeficiente de correlación múltiple 0.956

Coeficiente de determinación R^2 0.913

R^2  ajustado 0.899

Error típico 1130526.256

Observaciones 8.000

Finalmente se obtiene un p valúe menor a 0.05 como con lo cual se concluye que la función lineal 
explica la relación que existe entre los años transcurridos desde el 2013 al 2020 y la demanda histórica 
de Lima Metropolitana como se aprecia en la Tabla 18. 

Tabla 18 Análisis estadístico para la demanda proyectada 
Concepto Coeficientes P valúe 

Intercepción -2,770,382,845.05 0.0002219

Variable X 1 1,385,339.35 0.0002119

A continuación, en la Figura 17 se puede observar gráficamente la función que explica mejor los valores 
de la demanda histórica desde el 2013 al 2020. 
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Figura 17 Demanda histórica de barras de chocolate 

Por lo tanto, esta función permitirá obtener una mejor proyección de la demanda de barras de 
Chocomacambo como se aprecia en la Tabla 19. 

Tabla 19 Proyección de la demanda de barras de chocolate 
Año 2022 2023 2024 2025 2026

Demanda proyectada  
(Unidades) 30,773,312 32,158,651 33,543,990 34,929,330 36,314,669 

2.6 Análisis de la oferta 

2.6.1 Análisis de la competencia 

a) Competencia indirecta 
Las marcas de dulce de chocolate que lideran el mercado son Sublime, Triangulo D’Onofrio y Princesa 
como se aprecia en la Figura 18 

Figura 18 Marcas de Chocolates en Perú  
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b) Competencia directa 
La marca que representa competencia directa para Chocomacambo es Bakáu. Esta marca pertenece a la 
empresa Global Coop especialistas en productos derivados del cacao desde el 2014. Una de sus 
propuestas es la barra de chocolate a base de granos de macambo y cacao (ver Figura 19).  

Figura 19 Barra de chocolate Bakáu 
Fuente página web de la marca 

A pesar que este producto es similar a Chocomacambo sin embargo el elemento diferenciador de estas 
barras de chocolate es el sabor ya que este es dulce gracias a que se usa la miel como. Por otro lado, se 
sabe que la demanda de barras de chocolate se incrementa anualmente lo cual favorece al negocio. 

2.6.2 Oferta histórica 

Se obtendrá la oferta histórica  a nivel nacional a partir de la base de datos de la producción, 
exportación e importación de Chocolates y demás preparaciones alimenticias que contengan cacao 

(MIDAGRI, 2019) la cual se visualiza en la  
Tabla 20. El cálculo se realizará mediante la siguiente formula: 

Oferta histórica: producción - exportación + importación  

 Producción: Los niveles de producción de barras de chocolates son crecientes.  

 Exportación: las cantidades de barras de chocolate exportado son variables.  

 Importación: Los niveles de importación de barras de chocolates son crecientes conforme pasan 
los años.  

Tabla 20 Oferta nacional de productos a base de cacao 
Año 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 

Producción nacional 25,203 28,222 35,713 37,118 35,639 40,088 40,432
Exportación nacional 2,854 2,155 2,555 2,899 3,191 2,910 3,741
Importación nacional 3,057 4,069 4,066 4,173 5,005 4,473 4,986
O histórica nacional 

(toneladas) 25,406 30,136 37,224 38,392 37,453 41,651 41,677

Fuente (MIDAGRI, 2019) 

Según la tesista Gianina Huayanay de todos los productos a base de cacao solo el 27% corresponde a 
ventas de barras de chocolate y de todas las variedades de barras solo el 49% corresponde a barras de 
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chocolate con un porcentaje mayor a 45% de  caco (Huayanay, 2018). Con esta información se calculará 
la oferta histórica de barras de chocolate a nivel nacional, luego mediante la base de datos de Series 
nacionales del INEI (INEI, 2021) se calcula la proporción entre Lima metropolitana y Perú Asimismo 
se toma en cuenta el porcentaje de esta población que pertenece  a los niveles socioeconómicos B y C. 
Para finalmente, con la tasa de conversión de gramos a unidades se consigue la oferta histórica de barras 
de chocolate en unidades como se muestra en la Tabla 21. 

Tabla 21 Oferta histórica de barras de chocolate en Lima metropolitana 
Año 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017

Proporción  
(Lima 

Metropolitana 
/Perú) 

29.4% 29.5% 29.6% 29.7% 29.8% 29.9% 30.0%

Oferta histórica 
Lima  

Metropolitana 
(toneladas)

7,480 8,889 11,012 11,397 11,156 12,453 12,515

Oferta histórica  
barras de 

chocolate (45 % 
a 80% de cacao)

969 1,152 1,427 1,477 1,445 1,614 1,621

 NSE B Y C 
(67.10%) 67.10% 67.10% 67.10% 67.10% 67.10% 67.10% 67.10%

Oferta  Histórica 
(toneladas) 650. 773 957 991 970 1,083 1,088

Oferta  Histórica 
(Unidades) 13,010,309 15,461,357 19,153,255 19,821,957 19,404,192 21,660,035 21,766,404

Fuente (MIDAGRI, 2019), (Huayanay, 2018) 

2.6.2 Oferta Proyectada 

Se realiza un análisis estadístico en el que se selecciona a la función lineal ya que los factores tienen 
una relación de causa efecto. Además, se tiene un coeficiente de determinación de 0.86 como se aprecia 
en la Tabla 22. 

Tabla 22 Estadísticas de la regresión para la Oferta proyectada 
Coeficiente de correlación múltiple 0.93

Coeficiente de determinación R^2 0.86
R^2  ajustado 0.83
Error típico 1329774.65
Observaciones 7.00

Finalmente se obtiene un p valué menor a 0.05 con lo cual se concluye que la función lineal explica la 
relación que existe entre los años transcurridos desde el 2011 al 2017 y la oferta histórica de Lima 
Metropolitana como se aprecia en la Tabla 23. 

Tabla 23 Análisis estadístico para la oferta proyectada 
Concepto Coeficientes P valúe

Intercepción -2,780,602,787.71 0.00272835

Variable X 1 1,389,877.79 0.00264958
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A continuación, en la Figura 20 se puede observar gráficamente la función que explica mejor los valores 
de la oferta histórica desde el 2011 al 2017. 

Figura 20 Oferta histórica de barras de chocolate 

Por lo tanto, esta función permitirá obtener una mejor proyección de la oferta de barras de 
Chocomacambo como se aprecia en la Tabla 24.. 

Tabla 24 Proyección de la oferta de barras de chocolate 
Año 2022 2023 2024 2025 2026

Oferta proyectada 
(toneladas) 28,491,341 29,823,307 31,155,273 32,487,239 33,819,206

2.7 Demanda del Proyecto 

2.7.1 Demanda insatisfecha 

La demanda insatisfecha se define como la diferencia entre la oferta y la demanda proyectada del 
mercado a continuación se mostrará la demanda insatisfecha y la demanda del proyecto para el periodo 
del proyecto como se presenta en la Tabla 25. 

Tabla 25 Demanda del Proyecto 
Año  2022 2023 2024 2025 2026 

Demanda proyectada 
(Unidades) 30,773,312 32,158,651 33,543,990 34,929,330 36,314,669

Oferta proyectada 
(Unidades) 28491341 29823307 31155273 32487239 33819206

Demanda insatisfecha 
(Unidades) 2,281,971 2,335,344 2,388,717 2,442,091 2,495,463

Demanda del proyecto en 
barras (año) 193,968 198,505 203,041 207,578 212,115

Demanda del proyecto en 
barras (mes) 16,164 16,543 16,921 17,299 17,677

Demanda del proyecto en 
barras (día) 539 552 565 577 590

Se proyecta que la demanda del proyecto será el 8.5% de la demanda insatisfecha debido a que el 
consumo per cápita de chocolate se encuentra en acenso y la situación económica del país está 
mejorando por ejemplo el BCR afirma que la inversión privada en el Perú crecerá 2.5% en el 2022 

y = 1E+06x - 3E+09
R² = 0.8595
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(Gestión, 2021). Asimismo, según Cepal el Perú crecerá hasta 9.5% en PBI para este año y 4% para el 
2021 (El Peruano, 2021). De esta manera se tiene una demanda de 193,968 barras de chocolate para el 
primer año asimismo un total de 212,115 barras para el quinto año. 

2.8 Mercadotecnia (Comercialización) 
Se realizará el análisis de las 4 P del Marketing (Producto, Precio, Plaza y Promoción).  

2.8.1 Canales de distribución 

Se explicará la gestión de la materia prima con los proveedores seguidamente, la forma en la que las 
barras de Chocomacambo se mueven desde la fábrica hasta llegar al consumidor final como se muestra 
en la Figura 21. 

Figura 21 Cadena de suministro 

Se empieza con los proveedores de materia prima para ello se realizará la compra de cacao y macambo 
en los centros de acopio del departamento de San Martin. Los contactos como correo electrónico o 
número de celular de los proveedores, asociaciones o cooperativas de agricultores, se encuentran en la 
Tabla B. 1 del Anexo B. Por otro lado, la miel se puede adquirir en Eden Natures, Narbasa SAC o 
Intermiel. De la planta de producción, ubicada en Lima Sur específicamente en el distrito de Lurín, 
salen las barras de Chocomacambo empaquetados y listos para la distribución. Los principales puntos 
de venta para los potenciales clientes, personas de Lima metropolitana que pertenecen al NSE B y C, 
serán las bodegas; Tiendas de conveniencia, Más y Tambo; y los supermercados. Estas formas de llegar 
al cliente final son las de mayor elección por los encuestados como se muestran en la Figura B. 15 del 
Anexo B. El porcentaje de colocación que se presenta en la Tabla 26 se halla de forma proporcional a 
los valores obtenidos en la encuesta por los tres principales establecimientos para el primer año y a 
partir del segundo año se ingresa a la venta online ya que en esta etapa se proyecta mayor participación 
en el mercado 

Tabla 26 Canales de distribución 

Establecimientos Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5

Bodega 42.14% 34.17% 34.17% 34.17% 34.17%

Supermercado 32.25% 26.15% 26.15% 26.15% 26.15%

Tiendas de conveniencia 25.61% 20.76% 20.76% 20.76% 20.76%

Online 0.00% 18.92% 18.92% 18.92% 18.92%

Proveedores Planta de 
producción Distribuidores Cliente final
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2.8.2 Promoción y publicidad 

Para que la marca Chocomacambo sea percibido y permanezca en la mente del cliente potencial se 
invertirá en publicidad. Según el estudio realizado por IPSOS el 94% de los usuarios peruanos de redes 
sociales pertenecen a Facebook; el 86% a WhatsApp; el 62% a YouTube y el 60% a Instagram 
principalmente. Asimismo, de la encuesta realizada se sabe que Facebook e Instagram son las redes 
sociales más usadas por los limeños de 20 a 45 años (Ver Figura B. 17 del Anexo B) Por ello se invertirá 
en anuncios que serán publicados en estas redes sociales, para mayor detalle ver la siguiente tabla. 

Tabla 27 Presupuesto en publicidad 

Medio Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5

Publicidad en Facebook (S/) 2,000 2,000 3,000 3,000 3,000

Publicidad en Instagram (S/) 2,000 2,000 3,000 3,000 3,000

Eventos y degustaciones (S/) 2,000 2,000 2,000 2,000 2,000

Los dos primeros años se invertirá mensualmente aproximadamente 166 soles los que generan alrededor 
de 9,000 interacciones con el anuncio publicitario mientras que los otros tres años siguientes se 
obtendrán más de 13,000 interacciones con una inversión de 250 soles mensuales. Asimismo, el área 
comercial, específicamente el asistente de marketing trabajará en publicaciones orgánicas para 
incrementar la cantidad de interacciones y en consecuencia generar más ventas. También es importante 
participar en eventos y realizar degustaciones de esta manera, se dará a conocer el sabor, la textura y 
los beneficios de las barras de chocolate de Chocomacambo. Por otro lado, se manejará la oferta de “3 
x 2” la cual consiste en pagar dos barras de Chocomacambo y llevar la tercera barra gratis dado que 
esta promoción fue la más valorada por los encuestados. 

2.8.3 Precio 

Para la fijación del precio de las barras de Chocomacambo se toma en cuenta el precio de la 
competencia, el costo de producir la barra de chocolate y el monto que los potenciales clientes 
consideran que es adecuado pagar. El precio de los productos sustitutos como las golosinas de chocolate 
se encuentra entre 2 a 5 soles mientras que las barras de chocolate se encuentran entre 6 y 10 soles. Los 
costos principales que se toman en cuenta son el costo de la materia prima y el de la mano de obra 
directa. El valor del producto percibido por el cliente se basa en el sabor, los principales beneficios de 
su consumo y la imagen de la marca la cual refleja responsabilidad social; y ambiental. De este análisis 
se plantea un precio de 8 soles para la barra de Chocomacambo de 50 gramos. Se sabe que como 
consecuencia de la inflación los precios de los productos tienden a subir por ello se considerará los 
siguientes precios de la Tabla 28 para el horizonte del proyecto. 

Tabla 28 Precio de la barra de Chocomacambo 
Año Año1 Año2 Año3 Año4 Año5 

Precio de una barra de 
chocolate (S/) 8.00 8.20 8.40 8.60 8.80

2.8.4 Estrategia del ciclo de vida 

Introducción: 
 Realizar degustaciones de los productos. 

 Comunicar sobre los beneficios de su consumo. 

 Promoción y publicidad mediante las redes sociales. 

 Asegurar la calidad del producto: almacenamiento producción y distribución. 
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Crecimiento: 
 Mejorar la calidad del producto. 

 Crear sorteos y actividades en redes sociales  

 Mejorar la publicidad para incrementar la frecuencia de compra 

Madurez: 
 Mejorar la relación con los proveedores y distribuidores  

 Reducir los costos para incrementar las utilidades. 
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CAPÍTULO 3. ESTUDIO TÉCNICO 
Se determinará la ubicación de la planta de producción a través del análisis de la macro y micro 
localización. Se realizará el flujo del proceso de producción del producto, así como la distribución de 
la planta teniendo en consideración la demanda del proyecto. Finalmente, se realizará un estudio 
ambiental y social. 

3.1 Localización 
El estudio se realizará aplicando la metodología de Ranking de factores mediante dos etapas. Primero, 
se evalúa entre Lima y los principales departamentos productores de macambo y cacao. Seguidamente, 
se seleccionará una zona, que pertenece a la región elegida anteriormente, más apropiada para la 
ubicación de la fábrica de barras de chocolate de Chocomacambo. 

3.1.1 Macro localización  

Los departamentos del Perú con mayor consumo de chocolate en barra son Arequipa y Lima (Cisneros, 
Cooper, & Rojas, 2021). Según el boletín trimestral del MIDAGRI, los mayores productores de cacao 
son los departamentos de San Martin, Junín, Ucayali, Cuzco y Huánuco (MIDAGRI, 2020) . Por otro 
lado, los departamentos con mayores niveles de producción de macambo son Loreto, Ucayali, Junín y 
San Martín como se mencionó anteriormente. Por ello, se seleccionaron los departamentos de Lima, 
San Martin, Junín y Ucayali para ser evaluados mediante la metodología de Ranking de factores. Los 
criterios para esta evaluación son: 
A1 Disponibilidad de Zonas industriales para la planta de producción 
A2 Precio de venta promedio de terreno industrial o comercial (soles/m2) 
A3 Disponibilidad de la materia prima 
A4 Costo de la materia prima 
A5 Acceso y estado de las redes viales para conectarse con Lima 
A6 Distancia a los clientes de Lima 

La escala a utilizar para la evaluación de estos factores se aprecia en la Tabla 29 

Tabla 29 Calificación de Factores 
Puntaje Descripción
5 Extremadamente preferible
4 Fuertemente preferible
3 Moderadamente preferible
2 Levemente preferible
1 Igualmente preferible

Primero, se realiza una matriz de comparaciones pareadas (Ver Tabla C. 1). Los pesos son obtenidos 
mediante la normalización esta matriz, la cual se puede apreciar en la Tabla C. 2 luego, la justificación 
de la puntuación colocada por cada departamento se encuentra en la Tabla C. 3 del Anexo C. 
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Tabla 30 Selección de la ubicación de la planta a un nivel macro 
Código PESOS Lima San Martín Junín Ucayali 

A1 31.19% 5 1 2 1 
A2 18.56% 2 3 4 5 
A3 18.15% 3 4 4 4 
A4 18.72% 2 4 4 4 
A5 4.98% 5 3 3 1 
A6 8.41% 5 2 4 3 

Puntaje 3.52 2.66 3.33 3.02 

Finalmente, en la Tabla 30 podemos apreciar que el departamento más adecuado para la ubicación de 
la planta de producción de barras de chocolate de Chocomacambo es Lima 

3.1.2 Micro localización  

Las zonas de Lima metropolitana a evaluar y determinar la ubicación a nivel micro son Lima Norte, 
Lima Sur, Lima Este y Callao. La clasificación de Lima metropolitana se realiza siguiendo los perfiles 
zonales propuestos por IPSOS: Norte, Este, Centro, Sur, Lima Moderna y Callao. Las zonas como Lima 
Centro y Lima Moderna no serán evaluadas puesto que el porcentaje de disponibilidad de terrenos 
destinados a usos industriales o comerciales es muy escaso o muy caro. Los criterios para esta 
evaluación son: 

A1 Disponibilidad de terrenos para la planta de producción 
A2 Precio promedio de alquiler de local industrial 
A3 Distancia al Centro de Distribución Cencosud (Santa Anita) y Tottus (Huachipa) 
A4 Distancia al Centro de Distribución Supermercados Peruanos (Villa el salvador y Punta Negra)  
A5 Distancia a los proveedores de envases 
A6 Distancia a los proveedores de fruta 

La escala a utilizar para la evaluación de estos factores se aprecia en la Tabla 29. Primero, se realiza 
una matriz de comparaciones pareadas (Ver Tabla C. 7). Luego, los pesos son obtenidos mediante la 
normalización esta matriz, la cual se puede apreciar en la Tabla C. 8. Asimismo, la justificación de la 
puntuación colocada por cada zona de Lima se encuentra en la Tabla C. 9 del Anexo C.    

Tabla 31 Selección de la ubicación de la planta a un nivel micro 

Código PESOS
Lima 
Norte

Lima 
Este

Lima 
Sur Callao

A1 15.37% 3 1 4 3
A2 28.68% 2 2 4 4
A3 21.13% 3 5 2 2
A4 21.13% 1 2 4 2
A5 7.65% 2 3 1 3
A6 6.03% 2 3 2 3
Puntaje 2.15 2.62 3.23 2.86

Finalmente, en la Tabla 31 podemos apreciar que la zona de Lima Sur es la más adecuada para la 
ubicación de la planta de producción de barras de chocolate de Chocomacambo.  

Las zonas de Lima Sur a evaluar y determinar la ubicación a nivel de distritos son Villa el salvador, 
Lurín, Punta Hermosa y Punta negra. Los criterios para esta evaluación son:  
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A1 Disponibilidad de terrenos 
A2 Inversión promedio en alquiler de local industrial 
A3 Distancia al Centro de Distribución Cencosud (Santa Anita) y Totus (Huachipa) 
A4 Distancia al Centro de Distribución Supermercados Peruanos (Villa el salvador y Punta Negra) 

La escala a utilizar para la evaluación de estos factores se aprecia en la Tabla 29. Primero, se realiza 
una matriz de comparaciones pareadas (Ver Tabla C. 10). Luego, los pesos son obtenidos mediante la 
normalización esta matriz, la cual se puede apreciar en la Tabla C. 11. Asimismo, la justificación de la 
puntuación colocada por cada zona de Lima se encuentra en la Tabla C. 12 del Anexo C. 

Tabla 32 Selección de la ubicación de la planta a un nivel distrital 

Código PESOS Villa el 
Salvador Lurín Punta 

Hermosa 
Punta 

Negara 
A1 30.83% 2 4 1 1 
A2 47.74% 3 3 2 3 
A3 11.44% 2 1 1 1 
A4 9.99% 3 2 2 3 

Puntaje 2.58 2.98 1.58 2.15 

Finalmente, en la Tabla 32 podemos apreciar que el distrito de Lurín es el más adecuado para la 
ubicación de la planta de producción de barras de chocolate de Chocomacambo.  

3.2 Tamaño de planta 
Se realizará el cálculo de la capacidad de la planta de producción en base a la demanda anual del 
proyecto y el valor del stock de seguridad. Así mismo se definirán los turnos de trabajo, los días 
laborables y el porcentaje de uso de las máquinas. 

3.2.1 Capacidad de la planta 

Se toma como base la demanda anual del proyecto obtenido anteriormente luego se ajusta según el 
número de unidades de barras de Chocomacambo que contiene una caja para finalmente obtener la 
producción mensual de barras de Chocomacambo como se aprecia en la siguiente tabla. 

Tabla 33 Determinación de la producción mensual de Chocomacambo 
Concepto Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5

Demanda del proyecto 
( Barras de chocolate al año) 193,968 198,505 203,041 207,578 212,115

Caja de 30 unidades (año) 6,466 6,617 6,769 6,920 7,071
Producción   

( Barras de chocolate al año) 193,980 198,510 203,070 207,600 212,130
Producción ( barras de 

chocolate al mes) 16,165 16,543 16,923 17,300 17,678

Inicialmente se plantea producir 16,165 barras de chocolate, sin embargo, se manejará un 15% de stock 
de seguridad; por lo tanto, el requerimiento neto es equivalente a 223,077 mil unidades de barras de 
Chocomacambo para el primer año como se presenta en la Tabla 34. Para cumplir con el requerimiento 
se trabajará con una jornada laboral de un turno diario de 9 horas totales y una hora de refrigerio. 
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Tabla 34 Requerimiento neto de barras de chocolate 
Concepto Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5

Producción ( Barras de chocolate al mes) 16,165 16,543 16,923 17,300 17,678
Inventario ( Barras de chocolate al mes) 2,425 2,481 2,538 2,595 2,652

Requerimiento neto ( Barras de chocolate al 
mes) 18,590 19,024 19,461 19,895 20,330

Requerimiento neto  ( Barras de chocolate al 
año) 223,077 228,294 233,538 238,740 243,957

3.3 Proceso productivo 
Tanto para la línea de macambo como para la línea de cacao se realizan los primeros procesos: Limpieza 
de granos, selección, tostado, descascarillado, molienda y prensado. Seguidamente se pesan la materia 
prima y los insumos para pasar a mezclarse. Después de eso la mezcla pasa al refinado, conchado, 
templado para ser moldeada y tomar la forma de barras. Finalmente, las barras son empaquetadas. 

3.3.1 Descripción del proceso productivo  

El proceso de elaboración de las barras de chocolate inicia con la limpieza y selección de granos, en 
esta etapa se desecha materiales como pajas, piedrecillas o ramitas así mismo se agrupan los granos de 
macambo según el tamaño. Después de eso, Se tuestan los granos a una temperatura de 130° c durante 
15 o 20 minutos dependiendo del tamaño del grano. Este subproceso brinda el aroma y el color 
adecuado. 

Figura 22 Tratamiento de granos 
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Luego los granos son descascarillados mediante una máquina para obtener las semillas. Más adelante 
se muelen las semillas a una temperatura de 60 a 80 grados por aproximadamente 18 o 72 horas (El 
club del chocolate, s.f.). La temperatura, la presión y la fricción son factores importantes para obtener 
el licor de macambo o cacao. Después de eso, a temperatura ambiente se prensa el licor, se extrae la 
manteca para obtener la torta de cacao o macambo luego se pesan cada uno de los insumos como se 
aprecia en el siguiente diagrama de bloques de la Figura 22. 

A continuación, se mezcla el polvo y la manteca tanto del cacao como del macambo y la miel. Al poco 
tiempo se inicia el refinado donde la mezcla pasa por unos rodillos de acero para mejorar la textura y el 
sabor del chocolate. Luego se amasa la mezcla con una maquina a una temperatura de 50° o 75° C de 
uno a tres días para obtener mayor suavidad y eliminar la acidez (El club del chocolate, s.f.). A este 
subproceso se le denomina Conchado. Seguidamente inicia el subproceso de templado La mezcla pasa 
por un sistema de calefacción, enfriamiento para lograr cristalización de la manteca y recalentamiento. 
De este proceso se obtiene un chocolate más homogéneo, brillante y con mejor textura. Luego la masa 
liquida de chocolate se vierte en moldes luego, se enfrían y adquieren la forma de barras. Como se 
aprecia en el diagrama de bloques del proceso de producción de las barras de chocolate de la Figura 23. 

Figura 23 Proceso de producción de Chocomacambo 

El proceso finaliza con el empaquetado donde las barras son envueltas por una lámina de aluminio y 
luego se colocan en caja de cartón finalmente se agrupan de a 30 y se colocan en otra caja para facilitar 
la distribución. Para conocer cada operación y sus respectivas entradas y salidas del proceso de 
producción de barras de chocolate de Chocomacambo ver la Figura 24 donde se presenta el Diagrama 
de Operaciones de procesos (DOP). 
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Figura 24 Diagrama de Operaciones del proceso de producción del Chocomacambo 
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3.3.3 Normativa de seguridad e higiene de la planta 

Para garantizar la calidad tanto del proceso como del producto se debe cumplir con normas básicas. Por 
ejemplo,  el uso de equipo de protección personal (EPP’s) para proteger al cuerpo de cualquier daño 
ocasionado por accidentes, aplicar la ergonomía en el trabajo para optimizar la interacción entre 
máquina, persona y ambiente de trabajo el correcto Cuidar la higiene personal para evitar que algún 
contaminante se mezcle con el producto , Mantener limpias las máquinas para asegurar que la inocuidad 
de las barras de chocolate y controlar la aparición de plagas (Zegarra & Espinoza, 2017). 

 Equipos de protección 
En los almacenes se debe usar botas de seguridad y casco, en la planta de producción es 
imprescindible el uso de toca para cabello, tapaboca, guantes de vinilo y botas plásticas. 

 Ergonomía laboral 
Según la RESOLUCION MINISTERIAL Nº 375-2008-TR Que, el literal o) del artículo 5 de la Ley 
Nº 27711, Ley del Ministerio de Trabajo y Promoción del Empleo, señala que el Sector Trabajo 
tiene como atribuciones definir, concertar, coordinar, dirigir, supervisar y evaluar la política 
de higiene y seguridad ocupacional, y establecer las normas de prevención y protección contra 
riesgos ocupacionales que aseguren la salud integral de los trabajadores, en aras del 
mejoramiento de las condiciones y el medio ambiente de trabajo. 

 Higiene del personal 
Todos los colaboradores tienen el deber de venir correctamente aseados, tener las uñas 
cortadas, tener el cabello sujetado, utilizar el uniforme de trabajo. Entre las principales 
prohibiciones está el no ingresar con alimentos a las zonas de almacén ni de producción. 

 Limpieza de máquinas 
Se debe mantener limpias todas las superficies incluido los pisos. Las maquinas deben ser 
lavadas y enjuagadas. 

 Control de plagas 
Se inspeccionarán todas las áreas, si se identifica alguna evidencia de plaga inmediatamente 
se contactarán con el proveedor para proceder con la eliminación de la plaga. También se 
tomarán medidas preventivas. 

3.4 Características físicas 
Se describe las características de la infraestructura de la planta de producción, así como las maquinas 
equipos y herramientas para el desarrollo del proyecto 

3.4.1 Infraestructura 

La planta consta un piso, debe tener paredes especiales que no requieran de ser pintadas periódicamente, 
debe poseer un sistema de iluminación natural para ahorrar energía eléctrica, así como adecuada 
ventilación. Así mismo, debe contar con un adecuado sistema de gestión de residuos.   

3.4.2 Maquinaria y equipo 

Se lista las maquinas necesarias para el procesamiento de los granos (Ver Tabla 35) asimismo, se 
describe el funcionamiento de la máquinas que se requieren para la elaboración de barras de 
Chocomacambo (Ver Tabla 36). Las especificaciones técnicas de las máquinas para procesar los granos 
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se encuentran en la Tabla C. 13 y las especificaciones técnicas de las máquinas para procesar el 
chocolate en la Tabla C. 14.   

Tabla 35 Máquinas para procesar los granos 
Máquina de limpieza de granos Seleccionadora gravimétrica Tostadora 

Separa los materiales como 
pajas, piedrecillas o tierra de los 
granos de macambo o cacao.

Su función es separar los 
granos por su peso lo que es 
equivalente a  su tamaño

Esta máquina tuesta granos de 
cacao y macambo 

Descascarilladora Molino de granos Máquina de prensado 

Su función es pelar los granos 
de  macambo tostado o de cacao 
tostado  

Muele los granos de macambo 
y cacao en forma homogénea 

Prensa el licor de cacao extrae 
la manteca y permite obtener la 
pasta del caco

Fuente Páginas de las marcas 
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Tabla 36 Máquinas para procesar el chocolate 
Máquina mezcladora Refinador Conchador Maquina templadora 

Mezcla licor de macambo, 
licor de cacao, manteca de 
macambo, manteca de cacao 
miel y miel.

Refina el chocolate y mejora 
su textura además realiza el 
conchado 

Enfría y recalienta el chocolate

Moldeadora 

Precalienta el molde vacío, vierte el chocolate en el molde, vibrar el molde que contiene el 
chocolate, enfriar el chocolate, desmolda la barra de chocolate y lo transporta a la siguiente 
estación automáticamente.

Empaquetadora 

La carga se coloca de manera continua y la maquina sella el empaque de forma automática. 

Fuente Páginas de las marcas 
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3.4.3 Equipos y Mobiliario 

Se listan los equipos o instrumentos que se requieren y sus respectivas cantidades y costos unitarios 
obtenidos de la página web de Alibaba o Sodimac como se aprecia en las siguientes tablas: 

Tabla 37 Equipos de operaciones 

Equipos  Cantidad Costo unitario 
(Soles) 

Balanza electrónica 2 1200
Carreta de carga 6 230
Estocas 6 1300

Tabla 38 Equipos informáticos 

Equipos  Cantidad Costo unitario (Soles) 

Computadora 2 3000
Laptops 16 1650
Impresoras 2 550
Celulares 10 800
Teléfonos 2 100

Tabla 39 Equipos de seguridad 

Equipos Cantidad Costo unitario (Soles) 

Extintor 12 120
Grupo electrógeno 1 10000
Detector de humo 10 30
Cámaras de seguridad 12 200

Tabla 40 Instrumentos de laboratorio 

Equipos Cantidad Costo unitario (Soles) 

Microscopio 1 1300
Refractómetro 1 150
Termómetro 1 67

Balanza eléctrica 1 150
Medidor de PH 1 340
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Tabla 41 Muebles y enseres 

Zonas Equipos Cantidad Costo unitario 
(Soles) 

Oficina 

Escritorios 6 230
Sillas 6 150
Ventiladores 6 85
Reloj 5 17
Mesa de reunión 1 400
Dispensador de agua 2 120
Sillones 2 250
Estantes 6 150
Televisor 2 1600

Almacenes Andamio metálico 12 300

Operaciones
Mesa metálica 2 250
Escritorios 2 230
Sillas 2 150

3.4.4 Distribución de planta 

El tipo de distribución que se usará es una distribución de línea debido a que el producto es 
estandarizado y se producirá un gran volumen. Además, se debe tomar en cuenta los seis principios 
básicos los cuales son óptimo flujo, mínimo recorrido, utilización de espacio cubico, satisfacción y 
seguridad. De esta manera, los costos por manipulación de materiales serán reducidos.  
A continuación, se realiza el Análisis de relaciones de actividades, se inicia listando las principales 
zonas de la planta (ver Tabla 42). 

Tabla 42 Principales zonas 
N° Zonas
1 Zona de almacén de MP
2 Zona de tratamiento de granos
3 Zona de tratamiento de pasta
4 Zona de almacén de PT
5 Oficinas 1
6 Oficinas 2
7 Control de Calidad
8 Servicios Higiénicos 1
9 Servicios Higiénicos 2

Las relaciones entre las zonas son de secuencia de acuerdo al proceso de elaboración de chocolates la 
calificación es A, E, I, O, U y X donde A significa “Es absolutamente necesario que ambas zonas estén 
juntas” mientras que mientras que U significa lo opuesto y X quiere decir que “Ambas zonas son 
extremadamente excluyentes” la descripción detallada de la calificación se encuentra en la siguiente 
tabla: 
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Tabla 43 Códigos de calificación 
Código Descripción 

A Es absolutamente necesario que ambas zonas estén juntas 

E Es imprescindible que ambas zonas estén juntas 

I Es importante que ambas zonas estén juntas 

O Es poco importante que ambas zonas estén juntas 

U No es importante que ambas zonas estén juntas 

X Ambas zonas son excluyentes 

A continuacion se presenta la Tabla de Relaciones de Actividades (TRA) en la Figura 25. 

Figura 25 Tabla de Relaciones de Actividades (TRA) 
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Seguidamente, se realiza el Diagrama Relacional de Actividades tomando en cuenta la calificación 
realizada en el TRA donde A se traduce en cuatro líneas, E en 3 líneas, I en dos líneas, O en dos líneas 
y U no se gráfica como se aprecia en la Figura 26. 

Figura 26 Diagrama Relacional de Actividades  

Se deben ubicar correctamente las zonas siguiendo la relación de dependencia y secuencia. Finalmente,  
se obtiene el siguiente Layout de la planta de producción en la Figura 27. Aun no se colocan los pasillos 
debido a que no se conoce el área. 

Figura 27 Layout Final 
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3.5 Dimensiones de la planta  
Se aplica el método de Guerchet con el objetivo de obtener las dimensiones del área de producción de 
barras de chocolate. Este método consiste en la suma de tres superficies: La superficie estática, que 
corresponde el producto del largo por ancho de cada máquina o equipo; la superficie de gravitación, se 
calcula del producto de la superficie estática por el número de lados en los que se utiliza la maquina o 
equipo; la superficie de evolución, que corresponde al producto del factor de evolución por la suma de 
las superficies anteriores (Díaz, Jarufe y Noriega, 2007) como se aprecia en la Tabla 44. 

Tabla 44 Variables de Guerchet  
Variable Descripción 
L Largo
A Ancho
H Altura
SS La superficie estática
n Número de lados en los que se utiliza la maquina
SG Superficie de gravitación
k Factor de evolución 
SE Superficie de evolución
N Numero de maquinas
Área i Área total de la maquina
Área total Área total de la zona de producción

Fuente (Díaz, Jarufe y Noriega, 2007) 

A continuación, se calcula el espacio requerido para la zona de producción de las barras de chocolate 
(Ver Tabla 45). 

Tabla 45 Área requerida de Producción  
Zona de tratamiento de granos

Maquina o equipo L A H SS N SG k SE N
Área 
i

Máquina de limpieza de 
granos 0.85 0.65 0.85 0.55 2 1.11 0.15 0.25 2 3.81
Seleccionadora 
gravimétrica 0.85 0.65 0.96 0.55 1 0.55 0.15 0.17 2 2.54
Tostadora 1.93 1.07 1.95 2.07 1 2.07 0.15 0.62 2 9.50
Descascarilladora 1.80 1.00 1.67 1.80 1 1.80 0.15 0.54 2 8.28
Molino de granos 0.95 0.75 0.95 0.71 1 0.71 0.15 0.21 2 3.28
Máquina de prensado 1.93 1.07 1.95 2.07 2 4.13 0.15 0.93 2 14.25
Total 8.31 42
Zona de procesamiento de chocolate 
Máquina mezcladora 3.37 0.67 1.45 2.26 1 2.26 0.10 0.45 1 4.97
Refinador Conchador 2.00 1.86 1.25 3.72 1 3.72 0.10 0.74 1 8.18
Maquina templadora 1.20 1.00 1.90 1.20 1 1.20 0.10 0.24 1 2.64
Moldeadora 1.90 1.00 2.35 1.90 2 3.80 0.10 0.57 1 6.27
Empaquetadora 3.37 0.67 1.45 2.26 2 4.52 0.10 0.68 1 7.45
Total 11.84 30

El área de la zona de tratamiento de granos debe ser mayor a 42 por lo que se decide que sea de 63 
metros cuadrados. Por otro lado, el área de la zona de procesamiento de chocolate debe ser mayor a 30 
por lo que se decide que sea de 45 metros cuadrados. También se tomará en cuenta el área de los pasillos 
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que son de dos metros de ancho, el área de los servicios higiénicos que son de 20 metros cuadrados, el 
área de total de las oficinas que equivale a 48 metros cuadrados, el área del almacén de materia prima 
que asciende a 45 metros cuadrados, el de productos en proceso que equivale a 42 metros cuadrados y 
el área de productos terminados que asciende a 48 metros cuadrados. En total se obtiene un are total de 
la planta de 528 metros cuadrados. El plano de la planta se visualiza en la Figura 28. 

Figura 28 Plano de la planta de producción  

3.6 Requerimientos del proceso productivo 

3.6.1 Materia prima e insumos 

Se presenta el balance de masa de la producción de 1000 barras de chocolate. En las Figuras 28 y 29 se 
presenta el procesamiento de los granos de cacao y de macambo respectivamente. Inicialmente al 
proceso ingresan 300 gramos de semillas de cacao y en paralelo 300 g de macambo. Se considera un 
3.4% de merma en la operación de limpieza donde los desechos son pajas, hojas, pequeñas ramas, 
polvillo, entre otros. Asimismo, en el proceso de selección se separan aquellos granos muy pequeños 
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los cuales representan 1% de merma debido a que no pueden ser tostados con el resto de granos ya que 
el tiempo y la temperatura de tostado de los granos se gradúa de acuerdo al tamaño.  

Figura 29 Procesamiento de granos de cacao 

Seguidamente en el subproceso de tostado se pierde un 8% de humedad. De acuerdo al trabajo de 
investigación realizado por Elba Sangronis y su equipo la cascarilla del grano representa el 12% de la 
masa de la semilla (Elba Sangronis, 2014). En el subproceso de Molienda se genera 1% de merma 
mientras que el subproceso de prensado y pesado se considera 0% de merma. 

Figura 30 Procesamiento de granos de macambo 

El procesamiento de la pasta de chocolate el cual inicia con el subproceso de mezclado donde se 
mezclan tanto los componentes del cacao como del macambo luego se continua con el refinado, 
conchado, templado, moldeado y empaquetado. En estos 6 subprocesos la merma es mínima por lo que 
se está considerando una merma teórica de 0% para esta investigación. 
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Figura 31 Procesamiento de la mezcla de chocolate 

Una barra de Chocomacambo se compone de 23g de granos de caco y de macambo; y 4g de miel 
como se aprecia en la siguiente tabla. Inicialmente 

Tabla 46 Componentes barra de chocolate 

Materia prima Masa  1000 barra 
(gramos) 

Masa 1 barra 
(gramos) 

Granos de macambo 230 23
Granos de cacao 230 23
Miel 40 4
Total 500 50

Se sabe que la merma del procesamiento de los granos es de 25.4% debido a que inicialmente se 
consumen 300 g de cacao y al final del procesamiento de granos se obtiene 230 g de componentes del 
cacao. Análogamente para el macambo. 

Tabla 47 Requerimiento de materia prima 

Materia 
prima 

Masa 
teórica Desperdicio

Masa 
Requerida
(gramos) 

Merma 
total 

1 barra 50 g 14 g 64 g 21.88% 
1000 barras 500 g 140 g 640 g

Anteriormente se tenía la producción anual de unidades de barras de chocolate considerando el stock 
de seguridad. A este valor se le multiplica la masa en gramos de un insumo por una barra de chocolate 
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y su respectiva merma. De esta manera, se obtienen las toneladas al año que se requieren de cada materia 
prima Como se muestra en la siguiente tabla. 

Tabla 48 Materia prima requerida para el proyecto 
Concepto Año1 Año2 Año3 Año4 Año5 

Requerimiento neto 
 ( Barras de chocolate al 

año)
223,077.00 228,294.00 233,538.00 238,740.00 243,957.00

Granos de macambo 
requeridos (kilogramos) 6,692.40 6,848.90 7,006.20 7,162.20 7,318.80

Granos de cacao requeridos 
(kilogramos) 6,692.40 6,848.90 7,006.20 7,162.20 7,318.80

Miel  requerido 
(kilogramos) 892.40 913.20 934.20 955.00 975.90

En particular se requieren de 6,692.40 kilogramos de cacao y también de macambo mientras que de 
miel se requieren 892.40 al año. 

3.6.2 Otros materiales requeridos  

Se listan los materiales necesarios y su respectiva cantidad anual para el periodo del proyecto en la 
Tabla 49. 

Tabla 49 Material auxiliar para el proyecto 
Material Auxiliar Anual Unidad Costo (S/) 

papel de aluminio 500 Millares 2500
cajas de empaque 500 Millares 2500
Sacos  5 Ciento 4000
Bolsas plásticas 12 Ciento 12000
Cajas traslado 1 Millares 0.03
Hojas 6 Millares 72
Lapiceros 1 Cajas 5
Tinta 20 Pomos 200
Papel filtro 12 Cajas 60
Guantes 6 Cajas 30
Mascarillas 6 Cajas 30
Etanol 3 Pomo de 1litro 51
Acetona 3 Pomo de 1litro 45
Papel higiénico 288 Paquetes de 6 864
Bolsas de basura 6 Cientos 48
Lejía 12 Pomos de 3.65 litros 216
Trapeadores 1 Unidades 20
Escobas 1 Unidades 15
Trapos 1 Paquetes de 12 6

3.6.3 Mano de obra 

La mano de obra requerida para la elaboración de las barras de macambo se muestra a continuación en 
la siguiente tabla. 
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Tabla 50 Mano de obra requerida 

Mano de obra Cantidad Sueldo base 
mensual (S/)

Gerente general 1 8,000
Asistente de gerencia 1 2,000
Supervisor de producción 1 3,000
Asistente de producción 1 2,000
Operarios de producción 3 1,500
Operarios de almacén 4 1,500
Asistente de calidad 1 2,000
Jefe Comercial 1 5,000
Asistente Comercial 1 2,000
Asistente de marketing 1 2,000
Jefe administrativo 1 5,000
Asistente administrativo 1 2,000
Contador 1 3,000
Asistente de RRHH 2 2,000

3.6.4 Consumo de energía 

En la siguiente tabla se detallan las maquitas, sus respectivas capacidades de producción y sus consumos 
de energía eléctrica. En total se consume aproximadamente 23.61 kilowatts en un turno. 

Tabla 51 Consumo de energía eléctrica 
Maquinas Cantidad Capacidad Unidad  Consumo Unidad Consumo Unidad  

Máquina de limpieza 
de granos 2 100 kg/ hora 160 watts 0.1376 kW/h 

Seleccionadora 
gravimétrica 2 100 kg/ hora 750 watts 0.645 kW/h 

Tostadora 2 100 kg/ hora 2200 watts 1.892 kW/h 
Descascarilladora 2 100 kg/ hora 3000 watts 2.58 kW/h 
Molino de granos 2 150 kg/ hora 2200 watts 1.276 kW/h 
Máquina de prensado 2 40 kg/ hora 2200 watts 4.708 kW/h 
Máquina mezcladora 1 100 kg/ hora 2200 watts 0.946 kW/h 
Refinador Conchador 1 50 kg/ hora 2200 watts 1.892 kW/h 
Maquina templadora 1 200 kg/ hora 3000 watts 0.66 kW/h 
Moldeadora 1 8000 und/hora 4200 watts 0.378 kW/h 
Empaquetadora 1 8000 und/hora 4200 watts 0.378 kW/h 

Total consumo durante un turno 15.4926 kW/turno 

3.7 Evaluación de impacto ambiental 
Para cada proceso se determina el aspecto y el impacto ambiental así mismo se califica el alcance (AL), 
el cual considera el espacio físico; el índice de severidad (IS), el cual califica el grado de impacto que 
genera el proceso; el índice de frecuencia (IF), este índice mide cada cuanto tiempo se repite el proceso 
y el índice de control (IC), el cual mide el nivel de gestión de manejo del impacto ambiental. El índice 
de riesgo ambiental (IRA) será significativo siempre que se supere el valor de 33 o para valores menores 
a este que estén sujetos a algún requisito legal ambiental Como se aprecia en la siguiente tabla.  
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Tabla 52 Matriz El índice de riesgo ambiental 
Proceso Tipo Aspecto 

Ambiental 
Impacto Ambiental Asociado a 

un requisito 
legal 

Evaluación de Riesgo 
Ambiental

¿Se 
considera 
riesgo 
Significati
vo?

AL IS IF IC IRA 

Limpieza de 
granos

salida Acumulación de 
desechos

Contaminación de 
suelos

No 3 2 5 2 20 No 

Selección de 
granos 

salida Acumulación de 
granos de mala 
calidad 

Contaminación de 
suelos 

No 2 2 5 2 18 No 

Tostado salida Emisión de calor Calentamiento 
global 

No 2 2 5 2 18 No 

Descascarillado 
de granos 

salida Consumo de 
energía eléctrica 

Calentamiento 
global 

No 2 1 5 2 9 No 

Molienda de 
granos 

salida Generación de 
ruido 

Contaminación 
sonora 

No 2 3 5 2 27 No 

Prensado de 
granos 

salida Consumo de 
energía eléctrica 

Calentamiento 
global 

No 2 1 5 2 9 No 

Refinado y 
conchado de 
chocolate

salida Emisión de calor Calentamiento 
global 

No 2 2 5 2 18 No 

Templado de 
chocolate 

salida Consumo de 
energía eléctrica 

Calentamiento 
global 

No 2 2 5 2 18 No 

Empaquetado salida Consumo de 
cartón 

Agotamiento de 
recursos 

No 3 2 5 2 20 No 

3.8 Cronograma de implementación del proyecto 
Se considera un horario laboral de 8 horas de lunes a sábados. Así mismo no se trabajan los domingos ni feriados. En la Figura 32 se observa que desde la 
constitución legal de la empresa hasta el arranque de los procesos productivos transcurrirán aproximadamente de 174 se presenta en la figura días. Como 30. 
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Figura 32 Diagrama de Gantt del proyecto 
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CAPÍTULO 4. ESTUDIO LEGAL 
Se definirá la razón social y se tomará en cuenta las normas establecidas por entes regulatorios para el 
estudio legal que garantizará el correcto funcionamiento de la empresa.  

4.1 Tipo de sociedad 
Es imprescindible seleccionar el tipo de empresa la cual será una denominación de razón social y estará 
ligada al El Registro Único de Contribuyentes (RUC). Además, le permitirá a la empresa identificarse 
ante La Superintendencia Nacional de Aduanas y de Administración Tributaria (SUNAT) y ante 
entidades bancarias para el financiamiento respectivo.  

4.1.1 Selección del tipo de sociedad 

Los principales tipos de empresa son Sociedad Anónima (S.A.), se caracteriza por tener un mínimo de 
dos accionistas que deben establecer una junta general de accionistas y definir entre ellos los aportes de 
cada socio;   Sociedad Anónima cerrada (S.A.C.), se diferencia de la anterior en que esta solo puede 
tener un máximo de 20 accionistas;  Sociedad Comercial de Responsabilidad Limitada (S.R.L.), 
normalmente son pequeñas empresas conformadas por familias y el aporte del capital también es 
definido por los socios; Empresario Individual de Responsabilidad Limitada (E.I.R.L.), en este tipo de 
empresa el gerente es el único socio y él es el único aportante de capital ;y Sociedad Anónima Abierta 
(S.A.A.),  está conformada por al menos setecientos cincuenta accionistas de los cuales más de 175 
posen más del 35% del capital (SUNAT, 2019). Luego de analizar se determina que la empresa será del 
tipo Sociedad Anónima cerrada llamada Palcas S.A.C. puesto que los socios que la conforman no 
responden con su patrimonio personal, sino con el patrimonio de la empresa como se muestra en la 
siguiente tabla. 

Tabla 52 Comparación de tipos de sociedad 
Tipo de 
sociedad 

Accionist
as / Socios

Organización Capital  Acciones 

Sociedad 
Anónima  

Mínimo: 2 
Máximo: 
ilimitado 

Junta general de 
accionistas. 
Gerencia. 
Directorio. 

Aportes de cada 
socio. 

Registrar todas las 
acciones en el 
Registro de Matrícula 
de Acciones. 

Sociedad 
Anónima 
cerrada  

Mínimo: 2 
Máximo: 
20 

Junta general de 
accionistas. 
Gerencia. 
Directorio 

Aportes de cada 
socio. 

Registrar todas las 
acciones en el 
Registro de Matrícula 
de Acciones. 

Sociedad 
Comercial de 
Responsabilida
d Limitada  

Mínimo: 2 
Máximo: 
20 

Normalmente 
empresas familiares 
pequeñas. 

Aportes de cada 
socio. 

Inscribir en Registros 
Públicos 

Empresario 
Individual de 
Responsabilida
d Limitada  

Máximo: 
1 

Una sola persona 
figura como 
Gerente General y 
socio. 

Aportes del único 
dueño de la empresa - 

Sociedad 
Anónima 
Abierta  

Mínimo: 
750 Junta general de 

accionistas. 
Gerencia. 
Directorio. 

Aproximadamente 
175 accionistas 
proporcionan más del 
35% de capital  

Oferta pública 
primaria de acciones 
Registrar las acciones 
en el Registro de 
Matrícula de 
Acciones. 

Fuente (SUNAT, 2019) 
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4.1.2 constitución de la empresa 

Para constituir la empresa Palcas S.A.C. se deben seguir seis pasos principalmente (Gobierno del Perú, 
2020).  

1. Crear y reservar de nombre, es decir, verificar que no exista igualdad con otro nombre ya 
registrado para ello se debe llenar un formulario de solicitud el cual permitirá reservar el nombre 
y realizar un pago de veintidós soles y presentar este documento.  

2. Elaborar un acta constitutiva que detalla que los socios voluntariamente desean constituir una 
empresa bajo acuerdos formulados y aceptados por los socios.  

3. Los socios deben abrir una cuenta bancaria para la empresa y depositar una cantidad de dinero 
en un banco además de eso se debe hacer un inventario de bienes donde se registrará los bienes 
y su costo respectivo que está brindando cada socio. 

4. Legalizar el acto constitutivo para ello se debe presentar este documento a una notaría con la 
finalidad de que se revise apruebe y se convierta en Escritura Pública.  

5. El notario deberá presentar la Escritura pública ante la Superintendencia Nacional de los 
Registros Públicos (SUNARP) para inscribir a la empresa  

6. Inscribirse en la SUNAT y obtener un RUC como persona jurídica.  

De esta manera se constituirá la empresa Palcas S.A.C y lanzará una barra de chocolates con la marca 
“Chocomacambo” 

4.2 Aspecto tributario 
La empresa Palcas S.A.C debe cumplir con el estado en cuanto al pago de impuestos según el Servicio 
de Administración Tributaria de Lima (SAT). 

 Impuesto a la Renta (IR): La empresa Palcas S.A.C que realiza actividades de comercio por lo 
tanto está obligadas a presentar la declaración jurada de Impuesto de forma anual. La tasa de 
impuesto a la renta es de veintinueve coma cincuenta por ciento (SUNAT, 2020).  

 Impuesto General a las Ventas (IGV): Se tiene una tasa de 16%  a la cual se le añade un 2% de 
impuesto de promoción municipal haciendo un total de 18% (Gobierno del Perú, 2021) 
entonces la empresa Palcas S.A.C deberá de pagar también el impuesto por cada venta que 
realice. 

 Impuesto Temporal a las Transacciones Financieras (ITF): Este impuesto se pagarán por las 
operaciones de transacción bancaria que realizará la empresa Palcas. La tasa del ITF 
corresponde al 0,0005% del valor de cada transacción (Portal Tributario, 2021). 

 Arbitrios Municipales: La empresa Palcas S.A.C  pagará este impuesto por servicios públicos 
como limpieza y mantenimiento de calles y parques así como seguridad brindados por la 
municipalidad de la zona (SAT, 2021). 

4.3 Requisitos legales laborales 
La empresa debe cumplir con los principales requisitos legales laborales. 

 Remuneración mínima vital: Dentro de la empresa Palcas S.A.C el menor sueldo corresponde 
a los operarios con un total de 1200 soles mensuales este monto supera el sueldo mínimo legal.  
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 Seguro de salud: La empresa pagará un 9% de la remuneración del empleado de forma 
complementaria a su remuneración la cual no podrá ser menor al mínimo vital (Gobierno del 
Perú, 2017). 

 Horas extras: Cuando se requiera que el colaborador trabaje fuera de su horario laboral La 
empresa le pagará el 25% más del valor salarial por hora para cumplir con la ley laboral (MTPE) 

 Compensación por tiempo de servicio: La empresa Palcas otorgará este beneficio dos veces 
al año en mayo y noviembre puesto que la jornada laboral supera las veinte horas (Gestión, 
2020)  

 Fondo de pensiones: Los trabajadores tienen el derecho de elegir el tipo de jubilación que 
deseen. Entre las opciones para aliarse a un sistemas de pensiones en  Perú se encuentran la  
oficina de normalización previsional (ONP) y la Las Administradoras de Fondos de Pensiones 
(AFP) (Gestión, 2020) 

 Gratificación: La empresa pagará una gratificación a sus colaboradores luego de que ellos 
hayan trabajado durante seis meses según la Ley 27735 este monto asciende a un sueldo 
(Gestión, 2020). 

 Vacaciones: La empresa Palcas brindará vacaciones pagadas por un año laboral con una 
duración de 30 días los cuales pueden ser fraccionados.

 Asignación familiar: El monto asciende al 10% de la remuneración mínima vital y les 
corresponde a los colaboradores con hijos menores a 18 años.  

4.4 Requisitos legales de producción y comercialización 

 Ley de Inocuidad de los alimentos: La empresa Palcas se compromete en garantizar la 
inocuidad de los alimentos para proteger la salud y la vida de sus consumidores en ese sentido 
cumplirá con el Decreto legislativo N° 1062 (ECOLEX, 2008). 

 Norma Sanitaria para la fabricación de alimentos a base de granos: La empresa cumplirá 
con el reglamento sobre vigilancia y control sanitario para la fabricación de alimentos a base 
de granos puesto que la materia prima consta de granos de macambo y cacao. 

 Inscripción en el registro sanitario de alimentos y bebidas: Este se otorga por producto, 
grupo de productos y fabricante para mayor detalle ver Figura D. 1. 

 Validación técnica oficial del plan HACCP: Es un análisis de peligros y puntos críticos de 
control (Ver Figura D. 2 y Figura D. 3) 

 Advertencias Publicitarias: Las barras de chocolate no necesitaran del etiquetado de 
advertencia en la envoltura puesto que no sobrepasa los niveles de azúcar, sodio o grasas  
indicados por la DIGESA como se explica en la Figura D. 4 (El Peruano, 2021). 

 Ley de Etiquetado: Los empaques de las barras de chocolate cumplirán con el correcto 
etiquetado especificando los ingredientes y los porcentajes de cada uno de estos tomando en 
consideración el Decreto Legislativo Nº 1304  verifica el cumplimiento de los reglamentos en 
el etiquetado de productos manufacturados (El Peruano, 2021). 

 Ley Nº 30224: La empresa deberá sustentar la propuesta de aprobación de catorce Normas 
Técnicas ante el Sistema Nacional para la Calidad y el Instituto Nacional de Calidad. 
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 Registro de marca: La empresa Palcas S.A. registrará la marca Chocomacambo en el Instituto 
Nacional de Defensa de la Competencia y de la Protección de la Propiedad Intelectual para 
declarar la marca como propia (Ver Figura D.5) 

4.5 Requisitos legales del gobierno local 

 Licencia de funcionamiento: Para que la empresa obtenga esta licencia debe haber aprobado 
la Inspección Conjunta adjuntando copias de DNI, escritura pública, planos  de ubicación y 
localización; y fotos carné (Gobierno del Prerú, 2019) ante la Municipalidad. 

 Inspección técnica de defensa civil: La empresa deberá solicitar la visita del Instituto Nacional 
de Defensa Civil quien realizará las inspecciones para evaluar y definir el riesgo, grave o 
moderado (INDECI, 2006) de la planta de producción de barras de chocolate (Ver Figura D.6). 
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CAPÍTULO 5. ESTUDIO ORGANIZACIONAL 
Se presenta la empresa y su estructura, así como los requerimientos de personal y su respectivo perfil 

5.1 Descripción de la empresa  
Se selecciona un modelo de estructura funcional para la empresa Palcas pues los puestos de trabajo se 
basan en las habilidades, capacidades y especializaciones de las personas (ESAN, 2018) De esta manera 
el jefe o gerente de cada área toma las decisiones importantes que le competen. 
Políticas hacia los proveedores: 

 Se seleccionará a los proveedores de forma objetiva e imparcial 

 Se seleccionará a aquellos proveedores que brinden productos de calidad por encima de los 
otros 

 Los proveedores deben cumplir con las leyes aplicables en Perú 

 Los contratos tendrán una duración de un año 

 Una vez seleccionado el proveedor se buscará fortalecer las relaciones con este. 

 Los periodos de pago son 50% de anticipación y 50% en la recepción del producto 

Políticas hacia sus clientes: 

 Los clientes principales son supermercados como Plaza Vea y Totus, así como las tiendas como 
Tambo y Mas 

 Se respetará sus políticas como el periodo de pagos propios de la empresa. 

 Se cumplirá con todas las normas y leyes sobre producción de barras de chocolates 

 Se brindará productos de calidad 

5.2 Organigrama de la empresa 
La empresa se divide en 3 áreas principales: Área de Producción, Área de Comercial y Área 
Administrativa. Además, a la cabeza se encuentra la Gerencia general como se presenta en la Figura 33 



57 

Figura 33 Organigrama de la empresa 

Gerente general:  
Se requiere un Profesional de Ingeniería agronómica, agroindustrial o industrial (Agrofuturo). 

Funciones 
 Elaboración de cronogramas y presupuestos con base en indicadores claves de desempeño 

 Definir responsabilidades de los colaboradores 

 Coordinación de los proyectos 

 Supervisión de desarrollos de obra 

Asistente de gerencia 
Se requiere de un profesional con licenciatura en Administración o alguna carrera afín al puesto con 
experiencia en asistencia a gerencia de dos años (Bumeran, 2021). 

Funciones 
 Atender procesos administrativos y secretariales que realice el departamento de gerencia.  

 Controlar y manejar la agenda respecto a reuniones o citas. Atender el E-mail y llamadas 
telefónicas 

Supervisor de producción 
Se requiere de un Bachiller o titulado en Ingeniería Industrial o Agroindustrial con mínimo 3 años de 
experiencia como jefe producción del rubro de Chocolates con conocimiento en toda la línea de 
producción (JOBLUM, 2020). 
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Funciones: 
 Supervisar el proceso productivo 

 Asegurar cumplimiento de calidad  

 Realizar informes de producción 

 Mantener y controlar el inventario de equipos, materias primas, insumos, envases, etc. 

 Proponer mejoras en planta 

 Organizar y supervisar a los operarios 

Asistente de producción 
Se requiere de un Estudiante de último ciclo de ingeniería industrial o industrias alimentarias con 
conocimiento de Office a nivel intermedio y conocimiento en temas de Seguridad Ocupacional.  

Funciones: 
 Realizar reportes de producción 

 Realizar reportes de los reprocesos 

 Gestionar inventarios  

 Verificar el buen funcionamiento de las máquinas y o equipos  

Asistente de Calidad 
Se necesita un estudiante de últimos ciclos de industrias alimentarias con conocimientos en normas 
nacionales asociadas a la seguridad de los alimentos. 

Funciones: 
 Realizar muestreo de seguridad de las barras de chocolates 

 Apoyar en la elaboración y ejecución del plan de seguridad de alimentos 

 Investigar las causas del incumplimiento de inocuidad de los alimentos  

 Elaborar reportes de control 

Operarios de producción: 
Se necesitan 3 operarios de producción con experiencia mínima de 6 meses en producción (sector de 
alimentos) contar con secundaria completa (Laborum, 2021). 

Funciones: 
Actividades y operaciones de la zona de producción de chocolates. 

Operarios de almacén 
Se necesitan 4 operarios de producción con experiencia mínima de 6 meses en producción (sector de 
alimentos) contar con secundaria completa (Bumeran, 2021) 

Funciones 
 Recepción y almacenaje de la materia prima e insumos 

 Verificar la calidad de los productos almacenados 

 Revisar que las cantidades que se reciben y se envían sean las correctas 

 Realizar el embalaje y carga de productos a enviar 
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Los perfiles de los puestos del área Comercial y administrativa se describen en el Anexo E 

5.3 Terceros 

5.3.1 Servicios de Seguridad 

Para el tamaño y estructura de la empresa se optará por la empresa Prosegur con el plan para pequeñas 
empresas que cuenta con un servicio de alarmas y cámaras de seguridad con control de 24 horas al día. 
Otro servicio que también incluye este plan es el de soluciones de efectivo este consiste en que Prosegur 
brindará personal y vehículos blindados para los movimientos de dinero en efectivo. Por ultimo brindará 
el servicio de ciberseguridad el cual esta diseñados para controlar y proteger tanto en códigos abiertos 
como en la Deep y Dark web (Prosegur, 2021). 

5.3.2 Servicio de Limpieza 

Se contratará los servicios del proveedor Eulen. Este servicio consiste en actividades de limpieza, 
protección y mantenimiento de instalaciones por profesionales debidamente capacitados (Eulen, 2020).  

5.3.3 Servicio de energía eléctrica 

La planta se ubica al sur de Lima por lo que el proveedor de electricidad será la empresa Luz del Sur 

5.3.4 Servicio de agua y desagüe  

La empresa que brindará estos servicios será Sedapal, una empresa estatal peruana. 

5.3.5 Servicio de telefonía e internet 

Se adquirirá el este servicio de la empresa Claro 

Los costos de estos 5 primeros servicios serán prorrateados entre el área administrativa y el área de 
producción con un 30% asignado al primero y el resto al segundo como se aprecia en la siguiente tabla. 

Tabla 53 Servicios Básicos 

Concepto 

Gastos 
totales 

mensual 
(S/)

Gasto total 
anual (S/) 

Administrativa 
(S/) 

Producción 
(S/) 

Servicio de 
seguridad 8,000 96,000 28,800 67,200
Servicio de limpieza 4,000 48,000 14,400 33,600
Servicio de energía 
eléctrica 400 4,800 1,440 3,360
Servicio de agua y 
desagüe 300 3,600 1,080 2,520
Servicio de telefonía 
e internet 200 2,400 720 1,680

Fuente Página web de las empresas 

5.3.6 Servicio de soporte informático y Mantenimiento de Hardware 

+Se optará por contratar el plan para pequeñas empresas del proveedor JMH Global Network S.A.C. el 
cual consiste en la revisión y manteniendo de laptops e impresoras así como de instalación de licencias 
necesarias (JMH Global Network, 2016). 
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5.3.7 Servicio transporte interprovincial para compra de materia prima 

Se contratará un servicio de transporte mensual de la empresa Carley para realizar la compra de la 
materia prima como el cacao y el macambo desde el departamento de San Martin hasta Lima, para ello 
es necesario contar con una furgoneta refrigerada ya que los granos deben estar almacenados en 
ambientes con una temperatura entre 18 a 20 grados Celsius.  

5.3.8 Servicio de transporte para abastecimiento a Supermercados, tiendas de 
conveniencia y bodegas 

Se contratará un servicio de transporte mensual para que traslade las barras de chocolate a todos los 
almacenes de los supermercados y los demás centros de venta. 

5.3.9 Servicio de Ventas 

Para los seis meses de mayores ventas al año, se contratará promotores de ventas que también harán 
degustaciones. 
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CAPÍTULO 6. ESTUDIO ECONÓMICO Y FINANCIERO 
Se explicará la estructura y financiamiento de los activos y el capital de trabajo, también se evaluará las 
alternativas de financiamiento. Se desarrollará el presupuesto de ingresos y egresos; además, se 
calculará el punto de equilibrio del proyecto. Se elaborarán el Estado de Resultados, Estado de Situación 
Financiera y el Flujo de Caja Económico y Financiero proyectados. Finalmente, se realizará un análisis 
de sensibilidad del proyecto en diferentes escenarios. 

6.1 Inversiones 
Se determinará el monto de inversión en activos fijos tangibles, intangibles y capital de trabajo para los 
cinco años del proyecto. Los activos fijos tangibles comprenden el alquiler y acondicionado de la planta; 
inversión en máquinas; en equipos para operaciones; en equipos informáticos; en equipos de seguridad; 
en instrumentos de laboratorio y en muebles; y enseres (Villaizan, 2020). 

6.1.1 Inversiones en activos fijos tangibles 

Los activos fijos tangibles son aquellos que se convierten en efectivo luego de un periodo largo como 
las máquinas y los equipos de una empresa. 

a) Alquiler y acondicionado de planta 

Se alquilará un local en Lurín para la planta de producción de las barras de Chocomacambo el gasto 
será prorrateado con un 30% destinado al Área de administración y el 70% restante al área de 
Producción (Ver Tabla 54). 

Tabla 54 Alquiler del local 

Concepto Garantía (S/) Gastos totales 
mensual (S/)

Administración 
(S/)

Producción 
(S/)

Gasto total 
anual (S/)

Alquiler del local 12,000 22,000 82,800 193,200 276,000
Fuente (Urbania, 2021) 

 Este local requiere de acondicionamiento como fumigación ya que no ha sido utilizado por una 
temporada, también las paredes necesitan ser pintadas, también se necesita reparaciones de las 
instalaciones eléctricas y de la instalación de las máquinas para mayor detalle ver la Tabla 55. 

Tabla 55 Acondicionado de planta 

Concepto Costo (S/) Subtotal con 
IGV (S/) IGV (S/)

Servicio de fumigación 2,000.00 2,360.00 360.00
Pintado de paredes 3,000.00 3,540.00 540.00

Instalaciones eléctricas
1,200.00 1,416.00 216.00

Instalación de 
maquinas 

5,000.00 5,900.00 900.00
Total 11,200.00 13,216.00 2,016.00
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b) Inversión en máquinas: 

En la siguiente tabla se detallarán las máquinas que se requieren para la producción de las barras de 
Chocomacambo y sus respectivas cantidades y costos. 

Tabla 56 Monto destinado a máquinas  

Maquinas Cantidad Costo 
unitario (S/) 

Subtotal sin 
IGV (S/) 

Subtotal con 
IGV (S/) 

Máquina de limpieza 
de granos 2 1,271 2,542.37 3,000.00
Seleccionadora 
gravimétrica 2 1,271.19 2,542.37 3,000.00
Tostadora 2 1,271.19 2,542.37 3,000.00
Descascarilladora 2 1,271.19 2,542.37 3,000.00
Molino de granos 2 5,762.71 11,525.42 13,600.00
Máquina de prensado 2 5,762.71 11,525.42 13,600.00
Máquina mezcladora 1 5,762.71 5,762.71 6,800.00
Refinador Conchador 1 5,762.71 5,762.71 6,800.00
Maquina templadora 1 12,711.86 12,711.86 15,000.00
Moldeadora 1 16,949.15 16,949.15 20,000.00
Empaquetadora 1 16,949.15 16,949.15 20,000.00

Total  91,355.93 107,800.00
 Fuente Página web de las marcas  

De esta manera se obtiene una inversión total en máquinas equivalente a 91,355.93 

c) Inversión en equipos para operaciones 

A continuación, se listan los equipos que se requieren para el área de operaciones en la Tabla 57 
Tabla 57 Monto destinado a equipos  

Equipos  Cantidad 
Costo 

unitario 
(S/) 

Subtotal 
sin  IGV 

(S/) 

Sub total 
con IGV (S/)

Balanza electrónica 2 1,200.00 2,400.00 2,832.00
Carreta de carga 6 230.00 1,380.00 1,628.40
Estocas 6 1,300.00 7,800.00 9,204.00

Total 2,730.00 11,580.00 13,664.40
Fuente Alibaba y Sodimac 

d) Inversión en equipos informáticos 
Para las zonas de oficina es necesario equipos como computadoras, laptops, impresoras, celulares y 
teléfonos como se visualiza en la Tabla 58.  

Tabla 58 Inversión en equipos informáticos 

Equipos  Cantidad 
Costo 

unitario 
(S/) 

Subtotal 
sin  IGV 

(S/) 

Sub total 
con IGV (S/)

Computadora 2 3,000.00 6,000.00 7,080.00
Laptops Lenovo 16 1,650.00 26,400.00 31,152.00
Impresoras HP 2 550.00 1,100.00 1,298.00
Celulares Samsung 10 800.00 8,000.00 9,440.00
Teléfonos 2 100.00 200.00 236.00

Total 6,100.00 41,700.00 49,206.00
Fuente Página web de las marcas  
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e) Equipos de seguridad 
Se requieren estos equipos tanto para prevenir y responder a posibles accidentes como se presenta en la 
Tabla 59 

Tabla 59 Inversión en equipos de seguridad 

Equipos Cantidad Costo unitario 
(S/) 

Subtotal sin  
IGV (S/) 

Sub total con 
IGV (S/) 

Extintor 12 120.00 1,440.00 1,699.20
Grupo electrógeno 1 10,000.00 10,000.00 11,800.00
Detector de humo 10 30.00 300.00 354.00
Cámaras de seguridad 12 200.00 2,400.00 2,832.00

Total 10,350.00 14,140.00 16,685.20
Fuente (Zegarra & Espinoza, 2017) 

f) Instrumentos de laboratorio 
Estos instrumentos serán manejados por el especialista de calidad. Sus costos se muestran en la siguiente 
tabla. 

Tabla 60 Inversión en instrumentos de calidad 

Equipos Cantidad Costo unitario 
(S/) 

Subtotal sin  
IGV (S/) 

Sub total con 
IGV (S/) 

Microscopio 1 1,300.00 1,300.00 1,430.00
Refractómetro 1 150.00 150.00 165.00
Termómetro 1 67.00 67.00 73.70
Balanza eléctrica 1 150.00 150.00 165.00
Medidor de PH 1 340.00 340.00 374.00

Total 2,007.00 2,007.00 2,207.70
Fuente (PCE Instrumentos) 

g) Muebles y enseres 
Cada zona de la planta requiere de muebles y enseres por lo tanto en la siguiente tabla serán 
listados 

Tabla 61 Inversión en muebles y enseres 

Zonas Equipos Cantidad
Costo 

unitario 
(S/) 

Subtotal 
sin  IGV 

(S/) 

Sub total 
con IGV 

(S/) 

Oficina 

Escritorios 6 230.00 1,380.00 1,628.40
Sillas 6 150.00 900.00 1,062.00
Ventiladores 6 85.00 510.00 601.80
Reloj 5 17.00 85.00 100.30
Mesa de reunión 1 400.00 400.00 472.00
Dispensador de agua 2 120.00 240.00 283.20
Sillones 2 250.00 500.00 590.00
Estantes 6 150.00 900.00 1,062.00
Televisor 2 1,600.00 3,200.00 3,776.00

Almacenes Andamio metálico 12 300.00 3,600.00 4,248.00

Operaciones 
Mesa metálica 2 250.00 500.00 590.00
Escritorios 2 230.00 460.00 542.80
Sillas 2 150.00 300.00 354.00

Total 3,932.00 12,975.00 15,310.50

El total de inversión en activos fijos asciende a S/ 218,089.80 incluyendo IGV como se presenta en la 
Tabla 62.  
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Tabla 62 Total invertido en activos fijos 

Activo Subtotal sin  IGV 
(S/) 

Sub total 
con IGV 

(S/) 
Acondicionado 11,200.00 13,216.00
Maquinas principales 91,355.93 107,800.00
Equipos de operaciones 11,580.00 13,664.40
Equipos informáticos 41,700.00 49,206.00
Equipos de seguridad 14,140.00 16,685.20
Instrumentos de 
laboratorio 2,007.00 2,207.70
Muebles y enseres 12,975.00 15,310.50
Total Activos Tangibles 184,957.93 218,089.80

6.1.2 Inversiones en activos fijos intangibles 

Se invertirá en trámites para la constitución de la empresa y la adquisición de la marca un total de 
5,105.00 como se aprecia en la siguiente tabla. 

Tabla 63 Inversión en constitución de la empresa 
Reserva de nombre (S/) 20.00
Registro de escritura (S/) 500.00
Solicitud de constitución de empresa (S/) 45.00
Licencia de funcionamiento municipal (S/) 70.00
Permisos DIGESA (Plan HACCP) (S/) 2,000.00
Tramites SUNAT (S/) 200.00
Inspecciones INDECI (S/) 800.00
Registro de Marca en INDECOPI (S/) 600.00

Inscripción en el Registro sanitario de 
alimentos y bebidas (S/) 70.00
Habilitación Sanitaria de Fabricación de 
alimentos (S/) 800.00
Total (S/) 5,105.00

Asimismo, se contratará el plan para empresas llamado Microsoft 365 Empresa Básico que cumple con 
las necesidades básicas de la empresa y tiene un precio de 5$ por usuario al mes (Microsoft, 2021). La 
empresa tiene en total 16 usuarios de manera que el monto anual por licencias asciende a 4,320.00 soles 
al año. Asimismo, también se adquirirán licencias de antivirus con el plan ESET PROTECT Entry con 
un precio de 260 soles al año para 20 dispositivos (Eset, 2021).  El total invertido en activos que se 
consideran intangibles se presenta en la Tabla 64. 
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Tabla 64 Inversión en activos intangibles 
Concepto Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 

Licencias de Microsoft y 
Windows (S/) 4,550.00 4,550.00 4,550.00 4,550.00 4,550.00
Diseño de logo y de página 
web (S/) 2,000.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Tramites de constitución 
de empresa y otros 
registros (S/) 5,105.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Total sin IGV (S/) 11,655.00 4,550.00 4,550.00 4,550.00 4,550.00
IGV (S/) 1,179.00 819.00 819.00 819.00 819.00
Total incluido IGV (S/) 12,834.00 5,369.00 5,369.00 5,369.00 5,369.00

La inversión anual en activos intangibles asciende a S/12,834.00 para el primer año y S/ 5,369.00 para 
los siguientes años. 

6.1.3 Inversiones en Capital de trabajo 

Corresponde al monto contable de los recursos de la empresa para hacer frente a los egresos del corto 
plazo (Economipedia, 2021). Para este proyecto el capital de trabajo asciende a 93,433.00 como se 
aprecia en la siguiente tabla. 

Tabla 65 Capital de trabajo 

Mes 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Probabilidad de 
venta (S/) 30% 60% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100%

Ventas (S/) 129,312 129,312 129,312 129,312 129,312 129,312 129,312 129,312 129,312 129,312 129,312 129,312

Ingresos (S/) 38,794 77,587 129,312 129,312 129,312 129,312 129,312 129,312 129,312 129,312 129,312 129,312

MOD (S/) 5283.75 5283.75 5283.75 5283.75 5283.75 5283.75 5283.75 5283.75 5283.75 5283.75 5283.75 5283.75

MD (S/) 15,948 15,948 15,948 15,948 15,948 15,948 15,948 15,948 15,948 15,948 15,948 15,948

CIF (S/) 49,229 49,229 49,229 49,229 49,229 49,229 49,229 49,229 49,229 49,229 49,229 49,229

Gasto 
administrativo 
(S/) 32,087 32,087 32,087 32,087 32,087 32,087 32,087 32,087 32,087 32,087 32,087 32,087

Gasto de ventas 
(S/) 2,360 2,360 2,360 2,360 2,360 2,360 2,360 2,360 2,360 2,360 2,360 2,360

Egresos (S/) 104,907 104,907 104,907 104,907 104,907 104,907 104,907 104,907 104,907 104,907 104,907 104,907

Saldo (S/) -66,113 -27,320 24,405 24,405 24,405 24,405 24,405 24,405 24,405 24,405 24,405 24,405

Saldo 
Acumulado (S/) -66,113 -93,433 -2,915 48,810 48,810 48,810 48,810 48,810 48,810 48,810 48,810 48,810

6.1.3 Inversiones Total  

La inversión total que abarca los activos fijos tangibles e intangibles más el capital de trabajo asciende 
a 325,757.18 soles incluyendo IGV como se presenta en la Tabla 66. 
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Tabla 66 Monto total de inversión 

Concepto 
Subtotal sin  IGV 

(S/) 
Sub total 

con IGV (S/)
Activos fijos tangible 184,957.93 218,089.80
Activos fijos intangibles 11,655.00 12,834.00

Capital de trabajo 93433.38
Total 324,357.18

6.2 Financiamiento 
Se decidirá que parte de la inversión total será solventado con capital propio, mientras que el restante 
será financiado. Asimismo, se deducirá el Costo de oportunidad de capital (Cok) y el Costo Promedio 
Ponderado de Capital (CPPC). 

6.2.1 Estructura de financiamiento 

El 35% del monto destinado a activos será financiado, mientras que el 65% restante será solventado 
con aporte propio. Por otro lado, el 20% del capital de trabajo será financiado y el 80% restante será 
asumido con aporte propio (Ver Tabla 67)  

Tabla 67 Financiamiento de Activos y Capital de trabajo 

Concepto 
Total de 
Activos 
(soles) 

Total de 
Activos 

(%) 

Capital de 
trabajo 
(soles) 

Capital de 
trabajo (%)

Total 
(soles) Total (%) 

Deuda 80,823 35% 18,687 20% 99,510 30.68%
Aporte propio 150,100 65% 74,747 80% 224,847 69.32%

Totales 324,357 100.00%

En general del total de inversión necesaria el 30.68% será financiado mientras que el 69.32%será 
solventado con capital propio. 

6.2.2 Financiamiento de activos fijos  

Se listan los siguientes Bancos con sus respectivas tasas de financiamiento para obtener un préstamo de 
92,370 soles por un periodo de 5 años. La información se ha obtenido del simulador de crédito de cada 
entidad bancaria. Se evalúan las opciones de la siguiente tabla. 

Tabla 68 Evaluación de financiamiento de activos fijos 
BANCOS TEA TCEA
Scotiabank 13.50% 15.13%
Banco pichincha 13.50% 16,21%
Mibanco 13.50% 17.75%

Fuente (Scotiabank, 2021), (Banco Pichincha, 2021) y (Mibanco, 2021) 

La mejor opción para financiar los activos tangibles como intangibles es el Banco Scotiabank con una 
tasa efectiva anual (TEA) de 13.5% a 60 meses. Además, considera una tasa total de seguro de vida de 
0.12%. Finalmente se obtiene una tasa de costo efectivo anual (TCEA) de 15.13% como se muestra en 
la Figura 34. 
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Figura 34 Banco Scotiabank 
Fuente (Scotiabank, 2021) 

A continuación, en la Tabla 69 se presenta el calendario de pagos anual para activos fijos. 

Tabla 69 Calendario de pago de activos fijos 
Concepto Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
SDI (S/) 80,823.33 68,474.24 568,000.19 365,557.40 135,784.84
Amortización (S/) 12,349.09 14,016.21 15,908.40 18,056.03 20,493.60
Interés (S/) 9,585.00 7,917.87 6,025.69 3,878.05 1,440.49
Cuota (S/) 21,934.09 21,934.09 21,934.09 21,934.09 21,934.09
SDF (S/) 68,474.24 54,458.03 552,091.79 347,501.37 115,291.24
Seguro (S/) 1,084.22 895.64 681.60 438.67 162.94
Cuota neta (S/) 23,018.30 22,829.72 22,615.69 22,372.75 22,097.03

 Fuente (Scotiabank, 2021) 

6.2.3 Financiamiento de capital de trabajo 

Se listan los siguientes agentes financieros con sus respectivas tasas de financiamiento para obtener un 
préstamo de 18,763 soles por un periodo de 5 años. La información se ha obtenido del simulador de 
crédito de cada entidad financiera. Se evalúan las opciones de la siguiente tabla. 

Tabla 70 Evaluación de financiamiento del capital de trabajo 
BANCOS TEA TCEA 
Caja los 
andes 20.00% 22.00%
Caja 
Arequipa 20.00% 22.7

Mibanco 20.00% 22.75%
Fuente (Caja Los Andes, 2021), (Caja Arequipa, 2021) y (Mibanco, 2021) 

El capital de trabajo será financiado por la caja los Andes con una tasa efectiva anual (TCA) de 20% a 
60 meses considerando una tasa de seguro de desgravamen mensual de 0.14% aplicable sobre la deuda 
obteniendo una tasa de costo efectivo anual (TCEA) de 22.00% (Caja Los Andes, 2021) Como se 
muestra en la Figura 35.  
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Figura 35 Caja Los Andes 
Fuente (Caja Los Andes, 2021) 

A continuación, en la Tabla 71 se presenta el calendario de pagos anual para el capital de trabajo. 

Tabla 71 Calendario de pagos Caja los Andes 
Concepto Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
SDI (S/) 18,686.68 16,175.57 138,713.15 91,474.44 34,787.98
Amortización (S/) 2,511.11 3,013.33 3,616.00 4,339.20 5,207.04
Interés (S/) 3,228.51 2,726.29 2,123.62 1,400.43 532.59
Cuota (S/) 5,739.62 5,739.62 5,739.62 5,739.62 5,739.62
SDF (S/) 16,175.57 13,162.23 135,097.15 87,135.24 29,580.94
Seguro (S/) 295.24 249.31 194.20 128.06 48.70
Cuota neta (S/) 6,034.86 5,988.93 5,933.82 5,867.69 5,788.33

 Fuente (Caja Los Andes, 2021) 

6.2.4 Tasa de costo efectivo del total de la deuda 

Se calculará la tasa del costo efectivo anual del total de la deuda (Ver Tabla 72) mediante la siguiente 
formula: 

TCEA promedio = TCEA1 * D1/(D1+D2) + TCEA2 * D2/(D1+D2) 

Donde: 
 TCEA1: Tasa de costo efectiva anual del Banco Pichincha 

 D1: Crédito en el Banco Scotiabank 

 TCEA1: Tasa de costo efectiva anual de la Caja los Andes 

 D1: Crédito en la Caja los Andes 

Tabla 72 Tasa de costo de la deuda
TCEA 1 15.13%
Deuda 1 (S/) 80,823.33
TCEA 2 22.00%
Deuda 2 (S/) 18,687.00
TCEA promedio 16.42%

Luego de realizar un promedio ponderado, se obtiene una tasa del costo efectivo anual total de la deuda 
de 16.42%. 
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6.2.5 Costo de oportunidad 

El costo de oportunidad (COK) es la rentabilidad que se deja de percibir si se hubiera invertido en una 
alternativa similar (Economipedia, 2015).Uno de los valores importantes para la estimación del COK 
es el beta apalancado (Ver Tabla 73) el cual se calculará mediante la siguiente formula: 

� �� � � ��� �� � �	�  = � �� �  des� ��� �� � �	�  (1 + (1 − impuesto) × /A) 

Donde: 
 Beta representa la volatilidad del valor de las acciones de EEUU (Betas by Sector US, 2021). 

 D/A es el indicador de deuda respecto al aporte propio 

Tabla 73 Beta apalancado 
Deuda total (S/) 99,510.01
Aporte propio (S/) 224,847.17
D/A 0.44
Beta desapalancado alimentos procesados 0.70
Beta apalancado alimentos procesados 0.92

 Fuente (Betas by Sector US, 2021) 

A continuación, se determinará el costo de oportunidad en soles (ver Tabla 74) siendo el modelo de 
valorización de capital: 

 = � �� � � ��� �� � �	�  (  − ) +  + peru 

Donde: 
 T impuesto representa el valor de la tasa de impuesto a la renta la cual al año 2021 es de 29.5% 

(Rankia, 2021) 

 Rm representa el riesgo del mercado (Rendimientos históricos de acciones, 2021) 

 Rf es la tasa libre de riesgo (DEPARTAMENTO DEL TESORO DE LOS ESTADOS 
UNIDOS, 2020) 

 Rperu representa el riego de Perú (BCRP, 2021) 

Tabla 74 Costo de oportunidad en soles 

Beta desapalancado 
alimentos procesados 0.7
Beta apalancado alimentos 
procesados 0.92
Rf 1.22%
Rm 18.55%
Prima mercado (Rm-Rf) 17.33%
Rperu 1.83%
COK Perú Dólares 18.97%
Inflación Perú 4.95%
Inflación EEUU 6.20%
COK Perú Soles 18.74%

Fuente (Rankia, 2021), (Rendimientos históricos de acciones, 2021), (DEPARTAMENTO DEL 
TESORO DE LOS ESTADOS UNIDOS, 2020) y (BCRP, 2021) 
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El costo de oportunidad en Perú en monedas nacionales para el sector de alimentos procesados equivale 
a 18.74%. 

6.2.6 Costo promedio ponderado de capital (CPPC) 

El CPPC es la tasa del costo de la inversión en activos y recursos de largo plazo expresado 
matemáticamente como el promedio ponderado del costo de la deuda y del costo de oportunidad. Se 
presenta en la Tabla 75. 

CPPC (di) = COK * A/(D+A) + TCEA promedio (1- impuesto) * D/(D+A) 

Donde: 
 COK: Costo de oportunidad 

 A: Aporte propio de capital total 

 D: deuda total 

 TECEA promedio: Tasa de costo efectivo promedio de la deuda 

 Timpuesto: Tasa del impuesto a la renta 

Tabla 75 Cálculo del CPPC 
COK Perú Soles 18.74%
A/(D+A) 0.693
TCEA promedio 16.42%
1-Tasa impuesto a la renta 70.50%
D/(D+A) 0.307
CPPC di 16.54%

El costo ponderado de capital después de impuestos considerando un impuesto a la renta de 29.5% es 
de 16.54%. 

6.3 Presupuestos de ingresos y egresos  
Se estima la cantidad de dinero que se generará como ingresos luego de la venta de las barras de 
Chocomacambo. Así como lo que se requerirá para hacer frente a los costos. 

6.3.1 Presupuesto de ingresos 

La venta de chocolates a nivel nacional crece 4% al año en promedio desde el 2007 al 2022 y se proyecta 
crecimiento para los siguientes años. La venta mínima registrada es de 398.3 millones de soles en el 
2009 y la mayor venta se da en el 2019 con un total de 719.7 millones de soles como se aprecia en la 
Figura 36. Para visualizar las ventas por empresa o marca de chocolate ver Tabla F. 1 del Anexo F    
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Figura 36 Ventas de chocolates en millones de soles 
Fuente (Euromonitor, 2022) 

Para el presente estudio se determina el ingreso por ventas anuales de las barras de chocolates (Ver 
Tabla 76) mediante el producto de la demanda del proyecto anual en barras y el precio unitario. Se 
considera que el precio de las barras se incrementara debido a la inflación en 2%.  

Tabla 76 Ingreso de ventas 
Ingreso de ventas Año1 Año2 Año3 Año4 Año5 

Precio de una barra de 
chocolate (S/) 8.00 8.20 8.40 8.60 8.80

Venta en unidades (S/) 193,968.00 198,505.00 203,041.00 207,578.00 212,115.00
Total sin IGV (S/) 1,315,037.00 1,379,442.00 1,445,377.00 1,512,857.00 1,581,875.00

IGV (S/) 236,707.00 248,299.00 260,168.00 272,314.00 284,737.00
Total con IGV (S/) 1,551,744.00 1,627,741.00 1,705,544.00 1,785,171.00 1,866,612.00

El menor ingreso de ventas se obtiene en el año 1 con un total de 1,551,744 soles, mientras que el mayor 
ingreso anual se obtiene en el quinto año con 1,866,612 soles. 

6.3.2 Presupuesto de egresos 

a) Presupuesto de mano de obra directa 
Se considera mano de obra directa a aquellos colaboradores que trabajan directamente en la producción 
de las barras de chocolate. Este presupuesto se presenta en la Tabla 77. 

Tabla 77 Costo de mano de obra directa 
Concepto Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
Costo de MOD (S/) 63,405 63,405 64,039 64,039 64,680

La inversión en personal dedicado exclusivamente a la producción de barras de chocolates se 
incrementa conforme pasa el tiempo debido al incremento de los sueldos. Se invierte desde 63,405.00 
soles (el primer año) hasta 64,680 soles (el quinto año). 

b) Presupuesto de material directo 
El monto destinado para la compra de la materia prima anual se aprecia en la siguiente tabla. 



72 

Tabla 78 Material Directo 
Concepto Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
Costo anual por compra de 
granos de macambo (S/) 87,001 91,090 95,284 99,555 103,927
Costo anual por compra de 
granos de cacao (S/) 50,193 52,737 55,349 58,014 60,746
Costo anual por compra de 
miel (S/) 24,987 26,118 27,279 28,459 29,667
MD sin IGV (S/) 162,181 169,944 177,912 186,027 194,340
IGV (S/) 29,193 30,590 32,024 33,485 34,981
Total MD con IGV (S/) 191,374 200,534 209,936 219,512 229,322

c) Presupuesto del costo indirecto de fabricación (CIF) 

Los costos indirectos de fabricación se obtienen mediante la siguiente formula 
CIF= MI+MOI+OCIF 

Donde: 
 MI: Material indirecto el cual es detallado en la tabla de Material auxiliar para el proyecto 

 MID: Mano de obra indirecta, personal que labora en la empresa que no tiene que ver con 
la producción ni con el área administrativa 

 OCIF: Otros costos indirectos de fabricación como la depreciación de máquinas y equipos 
(Ver Tabla F. 3 y Tabla F. 4 del Anexo F) exclusivos de la zona de producción, el alquiler 
del local de producción, el pago de servicio de limpieza de transporte de materia prima y el 
pago de los servicios de agua, luz telefonía e internet. 
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Tabla 79 Costos Indirectos de fabricación 
Concepto Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5
Mano de obra indirecta (S/) 211,440.00 211,440.00 213,554.40 213,554.40 215,689.94
Depreciación OCIF (S/) 12,394.29 12,394.29 12,394.29 12,394.29 12,394.29
Alquiler de Local (S/) 184,800.00 184,800.00 184,800.00 184,800.00 184,800.00
Alquiler de montacargas (S/) 1,500.00 1,500.00 1,500.00 1,500.00 1,500.00
Material Indirecto (S/) 19,205.11 19,397.16 19,591.13 19,787.04 19,984.91
Servicio de seguridad (S/) 67,200.00 67,200.00 67,872.00 67,872.00 68,550.72
Servicio de limpieza (S/) 33,600.00 33,600.00 33,936.00 33,936.00 34,275.36
Servicio de energía eléctrica (S/) 3,360.00 3,460.80 3,564.62 3,671.56 3,781.71
Servicio de agua y desagüe (S/) 2,520.00 2,595.60 2,673.47 2,753.67 2,836.28
Servicio de telefonía e internet (S/) 1,680.00 1,680.00 1,680.00 1,680.00 1,680.00
Servicio de transporte para 
abastecimiento a Supermercados, tiendas 
de conveniencia y bodegas (S/) 14,400.00 14,400.00 14,400.00 14,400.00 14,400.00
Servicio transporte interprovincial para 
compra de materia prima (S/) 21,600.00 21,600.00 21,600.00 21,600.00 21,600.00
CIF total sin IGV (S/) 573,699.40 574,067.85 577,565.92 577,948.97 581,493.22
IGV (S/) 29,441.72 29,508.04 29,757.10 29,826.05 30,079.62
CIF total incluido IGV (S/) 603,141.12 603,575.90 607,323.02 607,775.02 611,572.84

Los costos indirectos de fabricación se invertirá un total de 603,141.12 soles en costos indirectos de 
fabricación para el primer año. Esta inversión se incrementará hasta un total de 611,572.84 soles para 
el quinto año. 

d)  Presupuesto de costo de venta 

El costo de venta equivale al monto total invertido en mano de obra directa (MOD) sumado al material 
directo (MD) y los costos indirectos de fabricación (CIF) como se presenta en la Tabla 80. 

Tabla 80 Costo de venta 
Concepto Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 

MOD (S/) 63,405 63,405 64,039 64,039 64,680
MD (S/) 162,181 169,944 177,912 186,027 194,340
CIF (S/) 573,699 574,068 577,566 577,949 581,493
Total sin IGV (S/) 799,286 807,417 819,517 828,015 840,513
IGV (S/) 58,634 60,098 61,781 63,311 65,061
Total incluido IGV (S/) 857,920 867,515 881,298 891,326 905,574

Se invertirá un total de 857,920 soles en costo de venta para el primer año. Esta inversión se 
incrementará hasta un total de 905,574 soles para el quinto año. 

6.3.2 Presupuesto de gastos 

a) Gasto administrativo 

Son aquellos gastos que se incurren en la dirección y organización de la empresa por ejemplo los 
sueldos de los colaboradores del área administrativa, así como la amortización de intangibles, la 
depreciación de equipos del área (Ver Tabla F. 5 y Tabla F. 8 del Anexo F), el costo del soporte 
informático y los servicios de seguridad, limpieza, agua, energía eléctrica, telefonía e internet como se 
muestra en la siguiente tabla. 
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Tabla 81 Gasto Administrativos 
Gasto administrativo Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5
Sueldo del personal 
administrativos (S/) 311,160 311,160 314,272 314,272 317,414
Alquiler del local (S/) 79,200 79,200 79,200 79,200 79,200
Garantía del local (S/) 12,000
Amortización de 
intangible (S/) 2,331 910 910 910 910
Depreciación de activos 
(S/) 8,873 8,873 8,873 8,873 8,873
Soporte informático y 
mantenimiento (S/) 6,000 6,000 6,000 6,000 6,000
Servicio de seguridad 
(S/) 28,800 28,800 29,088 29,088 29,379
Servicio de limpieza (S/) 14,400 14,400 14,544 14,544 14,689
Servicio de energía 
eléctrica (S/) 1,440 1,483 1,528 1,574 1,621
Servicio de agua y 
desagüe (S/) 1,080 1,112 1,146 1,180 1,216
Servicio de telefonía e 
internet (S/) 720 720 720 720 720
Total sin IGV (S/) 456,564 443,205 446,735 446,801 450,369
IGV (S/) 9,439 9,453 9,545 9,559 9,652
Total incluido IGV (S/) 466,004 452,658 456,280 456,360 460,021

Se invertirá un total de 466,004 soles para el primer año. Este monto se incrementará hasta 460,021 
soles para el quinto año. 

b) Gasto de ventas 
Se incurren en estos gastos para incrementar la venta de las barras de chocolate. Por ejemplo, el sueldo 
del personal de ventas y el pago de publicidad en redes sociales (Ver Tabla 82) 

Tabla 82 Gasto de ventas 
Concepto Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
Personal de ventas (S/) 22,320 33,480 44,640 55,800 55,800
Publicidad en redes 
sociales para 
incrementar las ventas 
(S/) 4,000 4,000 6,000 6,000 6,000

Eventos y 
degustaciones (S/) 2,000 2,000 2,000 2,000 2,000
Total (S/) 28,320 39,480 52,640 63,800 63,800

c) Gasto financiero 
Se consideran a los intereses que se deben pagar mensualmente luego de obtener un crédito financiero.  
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Tabla 83 Gasto financiero 
Concepto Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
Personal de ventas (S/) 22,320 33,480 44,640 55,800 55,800
Publicidad en redes sociales 
para incrementar las ventas (S/) 4,000 4,000 6,000 6,000 6,000
Eventos y degustaciones (S/) 2,000 2,000 2,000 2,000 2,000
Total (S/) 28,320 39,480 52,640 63,800 63,800

Como se aprecian en la Tabla 83 el monto anual destinado a los intereses decrece desde 28,320 soles 
hasta 63,800 soles. 

6.4 Punto de equilibrio  
Es la mínima cantidad de ventas para no caer en pérdidas. Con valores superiores este nivel de venta se 
obtiene ganancias (Economipedia, 2020). A continuación, se presenta la fórmula para calcular el punto 
de equilibrio y la determinación de este en la siguiente tabla. 

Qe= Cfijo/(Pventa –Cvu) 
Donde: 

 Qe es la cantidad de ventas para el equilibrio 

 Cfijo es el costo total fijo  

 Pventa es el precio de venta de una barra de chocolate  

 Cvu es el costo variable unitario de producción de barras de chocolate 

Tabla 84 Calculo de Punto de Equilibrio 
Concepto Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 

Mano de obra directa 
(S/) 63,405.00 63,405.00 64,039.10 64,039.10 64,679.50
CIF (S/) 573,699.40 574,067.85 577,565.92 577,948.97 581,493.22
Gastos 
Administrativos (S/) 464,239.20 452,328.41 456,041.65 456,136.29 459,891.35
Gasto de ventas (S/) 28,320.00 39,480.00 52,640.00 63,800.00 63,800.00
Gasto de 
financiamiento (S/) 12,813.51 10,644.17 8,149.31 5,278.48 1,973.07
Total de costos fijos 
(S/) 1,142,477.12 1,139,925.43 1,158,435.98 1,167,202.84 1,171,837.14
Total de costo 
variable (MD) (S/) 191,374.05 200,534.42 209,936.09 219,512.33 229,321.62
Costo fijo (S/) 1,142,477.12 1,139,925.43 1,158,435.98 1,167,202.84 1,171,837.14
Costo Variable (S/) 191,374.05 200,534.42 209,936.09 219,512.33 229,321.62
Demanda de 
proyecto (barras de 
chocolate) (S/) 193,968.00 198,505.00 203,041.00 207,578.00 212,115.00
Costo variable 
unitario (S/) 0.99 1.01 1.03 1.06 1.08
Precio de venta (S/) 8.00 8.20 8.40 8.60 8.80
Punto de equilibrio 
(S/) 162,900 158,549 157,268 154,750 151,815

Se requiere de la venta de 162,900 unidades de barras de chocolate para no tener pérdidas en el primer 
año. 
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6.5 Estados Financieros 
En la siguiente tabla se presenta el total de IGV de ingresos y de egresos lo cual permitirá calcular el 
monto total de impuestos destinado a pagar a la SUNAT. 

Tabla 85 Monto destinado a pagar el IGV 
Concepto Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
IGV de liquidación 
(S/) 11,634.11
IGV de ventas (S/) 236,706.71 248,299.47 260,167.79 272,314.19 284,737.42
IGV de ingresos 
(S/) 0.00 236,706.71 248,299.47 260,167.79 272,314.19 296,371.54
IGV activos 
tangibles (S/)

-
33,131.87

IGV activos 
intangibles (S/) -1,179.00 -819.00 -819.00 -819.00 -819.00 0.00
IGV de MD (S/) -29,192.65 -30,590.00 -32,024.15 -33,484.93 -34,981.26
IGV de CIF (S/) -29,441.72 -29,508.04 -29,757.10 -29,826.05 -30,079.62
IGV de gato 
administrativo (S/) -9,439.20 -9,452.81 -9,544.58 -9,559.02 -9,652.43

IGV de egresos (S/)
-

34,310.87 -59,453.37 -60,917.04 -62,600.25 -64,129.98 -65,060.88

A continuación, se calcula el monto destinado a pagar a la SUNAT y se muestra en la Tabla 86. 

Tabla 86 Pago de IGV 

Concepto Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
IGV de ingresos 
(S/) 0.00 -236,706.71 -248,299.47 -260,167.79 -272,314.19 -296,371.54
IGV de egresos 
(S/) 34,310.87 59,453.37 60,917.04 62,600.25 64,129.98 65,060.88

Diferencia (S/) 34,310.87 -177,253.34 -187,382.44 -197,567.54 -208,184.21 -231,310.66
Crédito fiscal 
(S/) 34,310.87 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Pago de IGV 
(S/) 0.00 -142,942.47 -187,382.44 -197,567.54 -208,184.21 -231,310.66

Para el primer año se planifica pagar un total de impuesto de ventas de 142,942.47 soles mientras que 
para el año 5 se planea pagar un total de 231,310.66 soles. 

6.5.1 Estado de Resultados 

Según el MEF este instrumento se usa para evaluar la utilización de recursos de la empresa donde los 
principales elementos son los ingresos y los gastos (MEF, 2021). Se determina la utilidad neta en la 
siguiente tabla. 
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Tabla 87 Estado de Ganancias y perdidas 
Concepto Año1 Año2 Año3 Año4 Año5 

Ventas netas 
(S/) 1,315,037.3 1,379,441.5 1,445,376.6 1,512,856.6 1,581,874.6
Costo de venta 
(S/) -799,285.8 -807,417.3 -819,517.0 -828,015.5 -840,513.1
Utilidad bruta 
(S/) 515,751.5 572,024.3 625,859.7 684,841.1 741,361.5
Gasto 
administrativos 
(S/) -456,564.3 -443,205.3 -446,735.0 -446,800.8 -450,369.0
Gasto de venta 
(S/) -28,320.0 -39,480.0 -52,640.0 -63,800.0 -63,800.0
Utilidad 
Operativa (S/) 30,867.2 89,339.0 126,484.7 174,240.4 227,192.5
Gasto 
Financiero (S/) -12,813.5 -10,644.2 -8,149.3 -5,278.5 -1,973.1
Utilidad antes 
de impuestos 
(S/) 18,053.7 78,694.8 118,335.4 168,961.9 225,219.4
Impuesto a la 
renta (S/) -5325.83 -23214.96 -34908.93 -49843.76 -66439.73
Utilidad neta 
(S/) 12,727.8 55,479.8 83,426.4 119,118.1 158,779.7

De la tabla anterior se observa que la utilidad neta es positiva para todos los años del periodo del 
proyecto el cual crece desde 12,727.8 hasta 158,779.7 soles. 

6.5.2 Flujo de caja económico y financiero 

Se identifican y listan los ingresos; y egresos del presente proyecto durante un periodo de 5 años (Ver 
Tabla 88) lo cual nos permite medir la capacidad de la empresa para afrontar los egresos (Blank, 2012). 
Los egresos administrativos. El total de ingresos comprende las ventas netas, la liquidación y la 
recuperación del Capital de trabajo. El total de egresos comprende los conceptos de Costos de inversión, 
Costos operativos, los gastos administrativos, los gastos de ventas, el pago de IGV y el impuesto a la 
renta. El total de costos operativos comprende el costo de mano de obra directa, material directo y los 
costos indirectos de fabricación. El total de costo de inversión abarcan los costos en activos tangibles e 
intangibles. De la diferencia de ingresos y egresos se obtiene el flujo de caja para el periodo del proyecto 
(Sánchez, 2020).  
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Tabla 88 Flujo de caja Económico financiero 
Concepto Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 

Ventas netas 0.00 1,551,744.00 1,627,741.00 1,705,544.40 1,785,170.80 1,866,612.00
Liquidación 64,633.97
Recuperación 
del capital de 
trabajo 18,686.68
Total de 
ingresos 0.00 1,551,744.00 1,627,741.00 1,705,544.40 1,785,170.80 1,931,245.97
Activos 
tangibles 218,089.80

Activos 
intangibles 12,834.00 5,369.00 5,369.00 5,369.00 5,369.00

Capital de 
trabajo 93,433.38

Total de costo 
de inversión 324,357.18 5,369.00 5,369.00 5,369.00 5,369.00 0.00
MOD 63,405.00 63,405.00 64,039.10 64,039.10 64,679.50
MD 191,374.05 200,534.42 209,936.09 219,512.33 229,321.62
CIF 590,746.83 591,181.60 594,928.73 595,380.73 599,178.55

Total de costos 
operativos   845,525.88 855,121.02 868,903.91 878,932.16 893,179.67

Egresos 
administrativos 385,039.20 373,128.41 376,841.65 376,936.29 380,691.35

Egresos de 
ventas 28,320.00 39,480.00 52,640.00 63,800.00 63,800.00
Pago de IGV 0.00 142,942.47 187,382.44 197,567.54 208,184.21 231,310.66
Impuesto a la 
renta* 9105.82 26354.99 37312.98 51400.91 67021.79
Total  egresos 324,357.18 1,416,302.37 1,486,835.86 1,538,635.08 1,584,622.58 1,636,003.46

Flujo de caja 
económico 

-
324,357.18 135,441.63 140,905.14 166,909.32 200,548.22 295,242.50

Préstamo 99,510.01
Intereses -12,813.51 -10,644.17 -8,149.31 -5,278.48 -1,973.07
Amortización -14,860.20 -17,029.54 -19,524.40 -22,395.23 -25,700.64
Escudo 
tributario 3,779.99 3,140.03 2,404.05 1,557.15 582.06

Flujo de 
financiamiento 
neto 99,510.01 -23,893.72 -24,533.68 -25,269.66 -26,116.56 -27,091.65

Flujo de caja 
financiero 

-
224,847.17 111,547.90 116,371.46 141,639.65 174,431.67 268,150.85

Se tienen valores positivos de liquidez desde 111,547.90 soles (primer año) hasta un 268,150.85 (quinto 
año) esto debido a la gran demanda de chocolates. 
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6.6 Evaluación económica y financiera 
a) Valor actual neto (VAN): Es el valor presente de la liquidez de cada año de un proyecto. Si este es 
positivo entonces el proyecto es rentable (Baca Urbina, 2003).  

b) Tasa interna de retorno (TIR): Es la Tasa de rentabilidad de una inversión expresada en tanto por 
ciento (Blank, 2012). 

6.6.1 Evaluación económica 

Se calcula el Valor actual neto económico utilizando el CPPC después de impuestos obteniéndose un 
VANE de 247,066.42 soles como se muestra en la Tabla 89 lo que significa que el valor actualizado 
del flujo de ingresos y egresos económicos genera beneficios.  

Tabla 89 VANE y TIRE 
CPPC di 16.54%
VANE S/ 247,066.42
TIRE 41.94%

Asimismo, se obtiene una tasa de retorno económico de 41.94% el cual es superior al CPPCdi lo cual 
significa que el proyecto es económicamente rentable. 

6.6.2 Evaluación financiera 

Se calcula el Valor actual neto financiero utilizando el COK en soles obteniéndose un VANF de 
237,554.00 soles como se muestra en la Tabla 90 lo que significa que el valor actualizado del flujo de 
ingresos responde favorablemente a los pagos de las cuotas financieras y además de ello genera 
ganancias. 

Tabla 90 VANF y TIRF 
COK Perú Soles 18.74%
VANF S/ 237,554.00
TIRF 53.30%

Asimismo, se obtiene una tasa de retorno financiero de 53.30% el cual es superior al COK lo cual 
significa que el proyecto es financieramente rentable. 

6.6.3 Ratio de Beneficio Costo (B/C) 

Este indicador compara el valor actual del flujo financiero (beneficios) respecto al total de aporte de los 
accionistas (Sapag Chain, 2003).S e determina este ratio y se visualiza en la Tabla 91. 

Tabla 91 Relación beneficio costo 
B S/ 237,554.00
C 224,847
B/C 1.057

Se obtiene un indicador de costo beneficio de B/C de 1.057 en otras palabras los beneficios son 
superiores a los costos por lo que el proyecto debe ser considerado.   
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6.6.3 Periodo de recuperación de inversión (PRI) 

Esta ratio entrega como resultado el tiempo en el que la inversión total realizada al inicio del proyecto 
se recupera el cálculo se muestra en la Tabla 92. 

Tabla 92 Determinación del flujo efectivo acumulado 
Concepto 0 1 2 3 4 5 

Flujo de caja 
financiero (S/) -224,847.2 111,547.9 116,371.5 141,639.7 174,431.7 268,150.9
Flujo efectivo a 

valor presente (S/) -224,847.2 93,940.6 98,002.8 119,282.5 146,898.5 225,824.6
Flujo efectivo 

acumulado (S/) -224,847.2 -130,906.6 -32,903.8 86,378.8 233,277.3 459,101.8

Primero el valor financiero neto obtenido de cada año se lleva al año cero como se muestra en la Tabla 
92, luego se calcula el valor acumulado de estos. Se ubica el año con valor presente mayor a la inversión 
para elegir el año anterior y se usa la siguiente formula 

PRI= a-(b-c)/d 
Donde: 

 a es el año anterior 

 b es el monto de inversión inicial 

 c es el flujo acumulado del año anterior 

 d es el flujo efectivo acumulado mayor al monto de inversión inicial 

Tabla 93Calculo del PRI 
Año inmediato 
anterior (S/) 3
Inversión inicial (S/) 224,847.2
Flujo efectivo 
acumulado del año 3 
(S/) 86,378.8
Flujo efectivo 
acumulado del año 4 
(S/) 233,277.3
PRI 3.59

Finalmente se planifica que en tres años con siete meses aproximadamente se recuperar por completo 
la inversión inicial. 

6.7 Análisis de sensibilidad 
Se analizarán 6 escenarios en los cuales se variarán de forma individual las siguientes variables: 

 La demanda de barras de chocolate 

 El precio unitario de las barras de chocolate 

 El costo por kilogramo del cacao el cual es el más crítico respecto del macambo o de la miel. 

6.7.1 Variación de la demanda 

Se calculan los indicadores como el VANE, VANF, TIRE, TIRF y el B/C para cada uno de los cuatro 
escenarios variando la cantidad demandada como se muestra en la Tabla 94.  
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Tabla 94 Variación de la demanda 

Escenario 
Demanda 
año 1 VANE (S/) VANF (S/) TIRE TIRF B/C 

Optimista 2 205,378.00 419,856.82 401,182.79 59.16% 76.92% 1.82
Optimista 1 200,814.00 350,751.17 335,772.91 52.29% 67.45% 1.51
Esperado 193,968.00 247,066.42 237,554.00 41.94% 53.30% 1.06
Pesimista 1 182,558.00 64,960.40 64,521.73 23.30% 28.08% 0.28
Pesimista 2 177,994.00 -13,235.52 -9,977.99 15.17% 17.26% -0.04

La demanda mínima que hace que el proyecto sea viable económica y financieramente; pero no rentable 
para los accionistas es de 182,558.00 barras de chocolate. Con una VANE de S/ 64,960.40 y un VANF 
de S/ 64,521.73

 En la siguiente figura se compara los valores de TIR para cada uno de los escenarios. 

Figura 37 Comparación de la TIR 

Se observa que desde el escenario pesimista 2 hacia arriba el TIRE supera el CPPCdi asimismo el TIRF 
supera al COK. 

6.7.2 Variación del precio de venta de las barras 

Se calculan los indicadores como el VANE, VANF, TIRE, TIRF y el B/C para cada uno de los cinco 
escenarios variando el precio de venta de una barra de chocolate como se muestra en la Tabla 95. 
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Tabla 95 Variación del precio de venta unitario 

Escenario 
Precio año 
1 VANE (S/) VANF (S/) TIRE (%) TIRF (%) B/C 

Optimista 2 8.50 449,231.24 428,999.48 62.52% 81.72% 1.96
Optimista 1 8.20 327,925.49 314,179.80 50.16% 64.57% 1.41
Esperado 8.00 247,066.42 237,554.00 41.94% 53.30% 1.06
Pesimista 1 7.50 31,966.57 32,970.58 19.83% 23.41% 0.14
Pesimista 2 7.20 -188,697.09 -176,307.71 -4.61% -8.87% -0.75

El precio de venta mínimo que hace que el proyecto sea viable económica y financieramente; pero no 
rentable para los accionistas es de 7.50 soles para el primer año.  

En la siguiente figura se compara los valores de B/C para cada uno de los escenarios. 

Figura 38 Comparación del ratio beneficio costo 

6.7.2 Variación del costo de la materia prima citica 

Se calculan los indicadores como el VANE, VANF, TIRE, TIRF y el B/C para cada uno de los cinco 
escenarios variando el costo del kilo del macambo como se muestra en la Tabla 96. 

Tabla 96 Variación del costo del kilo de macambo 

Escenario 
Precio año 
1 VANE (S/) VANF (S/) TIRE (%) TIRF (%) B/C 

Optimista 2 6.00 372,955.49 356,310.33 55.04% 71.35% 1.64

Optimista 1 9.00 318,602.72 305,089.22 49.36% 63.49% 1.38

Esperado 13.00 247,066.42 237,554.00 41.94% 53.30% 1.06

Pesimista 1 20.00 119,938.67 117,080.01 28.80% 35.43% 0.50

Pesimista 2 27.00 -18,257.27 -14,477.37 14.71% 16.62% -0.06

El costo máximo del kilo de macambo que hace que los dos indicadores de valor presente neto sean 
positivos es de 20 soles, pero no garantiza que el proyecto sea rentable para los accionistas puesto que 
l ratio beneficio costo es menor a uno. 
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CAPÍTULO 7. CONCLUSIONES 

7.1 Conclusiones 

 El factor demográfico como el crecimiento de la población peruana; los factores económicos 
como el producto bruto interno, la inflación y el precio del cacao; el factor legal; y el factor 
ambiental son favorables para el desarrollo del proyecto. Por otro lado, el poder de negociación 
de los proveedores es bajo debido a que existen varios y en distintos departamentos del Perú 
además se están capacitando en brindar granos de cacao o de macambo de calidad ya que esto 
les genera mayores ganancias. Existen varios competidores en el sector de venta de barras de 
chocolates, pero la demanda es alta lo que permite que ingresar a ese sector siga siendo rentable. 
Cabe recalcar que existe un nivel medio de poder del comprador debido a que tiene a su elección 
y disposición distintos productos en base a chocolate.  

 El consumidor objetivo vive en Lima Metropolitana, tienen entre 20 y 45 años de edad además 
valora más el sabor, el aporte nutricional y el porcentaje de cacao de las barras de chocolate. Se 
consideran estas características y se decide elaborar las barras de chocolate con 50% de cacao 
y con miel como endulzante para atender a las necesidades del cliente. Asimismo, de la encuesta 
se sabe que la mayoría de los clientes potenciales usan Instagram y Facebook por lo que la 
publicidad se realizara a través de estas redes sociales. Por otro lado, se estima la demanda del 
proyecto con 193,968 ventas para el primer año y 212,115 para el quinto año.  

 Luego de investigar y aplicar la metodología de Ranking de factores a nivel macro y micro se 
decide ubicar la planta de producción de barras de chocolate en el distrito de Lurín de Lima 
Metropolitana. Por otro lado, se diseña la planta iniciando con dos líneas de producción una 
para procesar el macambo y la otra para procesar el cacao. Ambas líneas se unen en la operación 
de mezclado de la materia prima y finalizan con el empaquetado de las barras de chocolate. 
Asimismo, se aplica el método de Guerchet para determinar el área total de la planta la cual es 
de 528 metros cuadrados. 

 Se constituirá la empresa Palcas S.A.C. y se registrará su primera marca de barras de chocolate 
Chocomacambo. De esta manera, podrá cumplir con sus deberes tributarios como el pago del 
impuesto a la renta, el IGV, el ITF y los arbitrios municipales. Por otro lado, la empresa sigue 
una estructura funcional y cuenta con 14 colaboradores los cuales son pieza clave en la 
productividad de la empresa. Además, se adquiere el servicio de seguridad, de limpieza, energía 
eléctrica, de agua y desagüé, de telefonía e internet, servicio de soporte informático y 
mantenimiento de hardware, Servicio transporte interprovincial para compra de materia prima 
Servicio de transporte para abastecimiento a Supermercados, tiendas de conveniencia y 
bodegas; y servicio de ventas. 

 Se tiene una inversión total de 324,353 soles donde el 30.68% será financiado mientras que el 
69.32% será solventado con capital propio. De los flujos de caja económico y financieros se 
obtiene un VANE de S/ 247,066.41 y un VANF de S/ 237,553.99 en otras palabras el valor 
actualizado del flujo de ingresos y egresos económicos; y financieros genera beneficios. 
Asimismo, se obtiene una TIRE de 41.94%, una TIRF de 53.30% y un B/C de 1.057 entonces 
se deduce que el proyecto es rentable económicamente y financieramente. Asimismo, se 
recupera la inversión inicial en tres años y dos meses. 
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7.2 Recomendaciones 

 Investigar sobre otros granos o frutos de la selva que puedan mezclarse con el cacao para crear una 

nueva barra de chocolate de tal manera que se fomente la conservación de la biodiversidad de la 

Amazonia peruana.  

 Realizar el balance de masa de la elaboración de las barras de Chocomacambo en un laboratorio o 

en una fábrica de chocolates para determinar el porcentaje de merma de cada subproceso con mayor 

precisión.  

 Realizar la ficha técnica de la barra de chocomacambo de 50 gramos con la formulación planteada 

por el proyecto 24 gramaos de cacao, 24 gramos de macambo y 4 gramos de miel. 

 Realizar un presupuesto energético que permita seleccionar la opción económica y 

productivamente viable. 

 Indagar sobre otros departamentos del Perú con una elevada demanda de chocolate y empezar las 

gestiones para el transporte y la distribución de las barras de chocolate en esos departamentos. 

 Evaluar la posibilidad de realizar publicidad online mediante google ADS y en TikTok para 

incrementar el alcance del producto. 

 Evaluar la viabilidad de un proceso cien por ciento automatizado. 

 Analizar y evaluar la posibilidad de crear dos turnos de trabajo o del incremento de puestos de 

trabajo. 

 Investigar sobre nuevas formas de financiamiento como el Fondo de Investigación y Desarrollo 

para la Competitividad (FIDECOM) o el Fondo Marco para la Innovación, Ciencia y Tecnología 

(FOMITEC). 
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Anexo A Estudio estratégico 
 Tabla A. 1 Matriz cuantitativa de estrategias factores internos  

Factor Peso E1 E2 E3 E4 E5 E6 E7 E8 
F1 0.139 1 0.139 1 0.139 1 0.139 1 0.139 4 0.556 1 0.139 1 0.139 1 0.139 
F2 0.128 1 0.128 4 0.511 1 0.128 3 0.383 3 0.383 4 0.511 1 0.128 1 0.128 
F3 0.083 4 0.333 1 0.083 1 0.083 1 0.083 1 0.083 1 0.083 1 0.083 1 0.083 
F4 0.094 4 0.378 1 0.094 1 0.094 1 0.094 1 0.094 1 0.094 1 0.094 1 0.094 
F5 0.072 1 0.072 1 0.072 1 0.072 1 0.072 4 0.289 1 0.072 1 0.072 1 0.072 
D1 0.117 1 0.117 3 0.35 4 0.467 1 0.117 1 0.117 1 0.117 1 0.117 1 0.117 
D2 0.111 1 0.111 1 0.111 1 0.111 4 0.444 1 0.111 1 0.111 4 0.444 1 0.111 
D3 0.111 1 0.111 1 0.111 1 0.111 1 0.111 1 0.111 1 0.111 3 0.333 1 0.111 
D4 0.072 1 0.072 1 0.072 1 0.072 1 0.072 1 0.072 1 0.072 1 0.072 1 0.072 
D5 0.072 1 0.072 1 0.072 1 0.072 1 0.072 1 0.072 1 0.072 1 0.072 4 0.289 
O1 0.144 4 0.578 4 0.578 1 0.144 1 0.144 1 0.144 1 0.144 1 0.144 1 0.144 
O2 0.117 1 0.117 1 0.117 1 0.117 4 0.467 1 0.117 1 0.117 1 0.117 1 0.117 
O3 0.094 1 0.094 1 0.094 4 0.378 1 0.094 2 0.189 1 0.094 1 0.094 3 0.283 
O4 0.089 1 0.089 1 0.089 1 0.089 1 0.089 1 0.089 1 0.089 1 0.089 1 0.089 
O5 0.061 1 0.061 1 0.061 1 0.061 1 0.061 1 0.061 1 0.061 1 0.061 1 0.061 
A1 0.133 1 0.133 1 0.133 1 0.133 1 0.133 4 0.533 1 0.133 3 0.4 4 0.533 
A2 0.111 1 0.111 1 0.111 1 0.111 1 0.111 1 0.111 1 0.111 3 0.333 1 0.111 
A3 0.106 1 0.106 1 0.106 1 0.106 1 0.106 1 0.106 4 0.422 1 0.106 1 0.106 
A4 0.072 1 0.072 1 0.072 1 0.072 1 0.072 1 0.072 1 0.072 1 0.072 1 0.072 
A5 0.072 1 0.072 1 0.072 1 0.072 1 0.072 1 0.072 1 0.072 1 0.072 1 0.072 

Totales 6.83 7.02 5.17 6.44 8.47 5.50 6.51 5.84 
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Anexo B Estudio de Mercado 
 

 
 

 
 

Figura B. 1 previene el Alzheimer 
(Carrillo, Cavia, & Torre, Omega 3, 2012) 
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Figura B. 2 Efecto Antitumoral del ácido oleico 
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(Carrillo, Cavia, & Torre, Antitumoral, 2012) 
Figura B. 3 Sensación de bienestar 

(Baggott, Childs, & Hart, 2013) 
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Figura B. 4 Directorio de Cooperativas o asociaciones productoras de cacao 
(Alianza del cacao, 2020) 

 
Tabla B. 1 Directorio de Cooperativas productoras de cacao 

 
(Alianza del cacao, 2020) 
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Tabla B. 2 Perfil del Consumidor 
1. ¿Resides en Lima Metropolitana actualmente? 

 Sí 
 No 

2. ¿En qué zona resides? 
 Zona 1: Puente Piedra, Comas, Carabayllo, Ancón 
 Zona 2: Independencia, Los Olivos, San Martín de Porres 
 Zona 3: San Juan de Lurigancho 
 Zona 4: Cercado de Lima, Breña, La Victoria, Rímac 
 Zona 5: Ate, Chaclacayo, Lurigancho, Santa Anita, San Luis, El Agustino 
 Zona 6: Jesús María, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San Miguel 
 Zona 7: Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco , La Molina 
 Zona 8: Surquillo, Barranco, Chorrillos, San Juan de Miraflores 
 Zona 9: Villa El Salvador, Villa María del Triunfo, Lurín, Pachacamac 
 Zona 10: Callao, Bellavista, La Perla , La Punta , Carmen de la Legua, Ventanilla 

3. Identifique su género 
 Femenino 
 Masculino 

4. ¿Cuál es su edad? 
 15 - 19     
 20 - 24  
 25 -29  
 30 - 34  
 35 - 39  
 40 – 44 
 45 – 49 

5. ¿Cuál es su ocupación principal? 
 Estudiante 
 Estudiante y empleado 
 Empleado a tiempo parcial 
 Empleado a tiempo completo 
 Sin ocupación por el momento 

6 ¿Consumes chocolates? 
 Sí 
 No, pero estoy dispuesto a Consumirlo 
 No, pues me provocan alergia u otras razones 
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Tabla B. 3 Consumo de chocolate 
7. ¿Qué tipo de chocolates consumes? 

 Sabor a Chocolate (Ejm: Sublime, Princesa, etc) 
 Chocolate con leche (25%-40% de Cacao) 
 Chocolate Semi Amargo (41%-60% de Cacao) 
 Chocolate Negro (61% de Cacao a más) 

8. ¿Cuáles son las características del chocolate que considera más importante? Donde 1 significa 
poco importante y 5 muy importante 

 Característica del chocolate 
 Sabor 
 Porcentaje de cacao 
 Aporte nutricional 
 Compromiso ambiental 
 Compromiso social 
 Libre de azúcar 
 Precio 

9. Después de conocer los beneficios y aporte nutricional de la línea de tabletas de chocolates 
ofrecidas, ¿estaría dispuesto(a) a adquirir el producto? 

 Si  
 No 

10. ¿En qué lugares le gustaría adquirir el producto? 
 Bodegas 
 Tiendas de conveniencia 
 Mercados 
 Supermercados 
 Tiendas orgánicas saludables 
 Online 
 Tiendas de grifos  
 En todos los lugares 
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Tabla B. 4 Preferencias del Consumidor 
11. ¿Qué tipo de endulzante prefieres? 

 Miel de abeja 
 Estevia 
 Jarabe de yacon 
 Azúcar 

12. ¿A través de qué red social le gustaría recibir información del producto? 
 Facebook 
 Instagram 
 YouTube 
 Tik tok 
 Twiter 

13. ¿Qué promoción u oferta le agrada más? 
 Descuentos por la segunda compra 
 Promociones de 3X2 
 Vales de uno gratis 
 Sorteos en redes sociales 

14. ¿Qué presentación prefieres? 
 20 gramos 
 30 gramos 
 50 gramos 
 70 gramos 

 
Tabla B. 5 Presentación de 20 gramos 

15. ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por esta presentación? 
 3.5 a 4.0 
 4.5  a 5.0 
 7.5  a 8.0 

16. ¿Con qué frecuencia consumiría la presentación escogida? 
 Una barra diaria 
 Dos barras diarias 
 Tres barras diarias 
 Una barra a la semana 
 Dos barras a la semana 
 Tres barras a la semana 
 Cuatro barras a la semana 
 Una barra al mes 
 Dos barras al mes 
 Tres barras al mes 
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Tabla B. 6 Presentación de 30 gramos 
15. ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por esta presentación? 

 5.5 a 6.0 
 6.5 a 7.0 
 7.5 a 8.0 

16. ¿Con qué frecuencia consumiría la presentación escogida? 
 Una barra diaria 
 Dos barras diarias 
 Tres barras diarias 
 Una barra a la semana 
 Dos barras a la semana 
 Tres barras a la semana 
 Cuatro barras a la semana 
 Una barra al mes 
 Dos barras al mes 
 Tres barras al mes 

 
Tabla B. 7 Presentación de 50 gramos 

15. ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por esta presentación? 
 7.5 a 8.0 
 8.5 a 9.0 
 9.5 a 10 

16¿Con qué frecuencia consumiría la presentación escogida? 
 Una barra diaria 
 Dos barras diarias 
 Tres barras diarias 
 Una barra a la semana 
 Dos barras a la semana 
 Tres barras a la semana 
 Cuatro barras a la semana 
 Una barra al mes 
 Dos barras al mes 
 Tres barras al mes 
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Tabla B. 8 Presentación de 70 gramos 
15. ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por esta presentación? 

 9.5 a 10 
 10.5 a 11 
 11.5 a 12 

16. ¿Con qué frecuencia consumiría la presentación escogida? 
 Una barra diaria 
 Dos barras diarias 
 Tres barras diarias 
 Una barra a la semana 
 Dos barras a la semana 
 Tres barras a la semana 
 Cuatro barras a la semana 
 Una barra al mes 
 Dos barras al mes 
 Tres barras al mes 

 
 
Resultados de la encuesta 

 

Figura B. 5 ¿Resides en Lima Metropolitana actualmente? 
  

0.988

0.012

Sí

No
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Figura B. 6 ¿En qué zona resides? 

 
 

 
 

Figura B. 7 Identifique su género 
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Figura B. 8 ¿Cuál es su edad? 
 

 
Figura B. 9 ¿Cuál es su ocupación principal? 

 

Figura B. 10 ¿Consumes chocolates? 
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Figura B. 11 ¿Qué tipo de chocolates consumes? 

 
 
 
 
 

 
 

Figura B. 12 ¿Cuáles son las características del chocolate que considera más importante? Donde 1 
significa poco importante y 5 muy importante 
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Figura B. 13 ¿Qué tipo de endulzante prefieres? 
 
 

 

Figura B. 14 Después de conocer los beneficios y aporte nutricional de la línea de tabletas de 
chocolates ofrecidas, ¿estaría dispuesto(a) a adquirir el producto?  
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Figura B. 15 ¿En qué lugares le gustaría adquirir el producto? 
 
 
 

 

Figura B. 16 ¿Qué promoción u oferta le agrada más? 
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Figura B. 17 ¿A través de qué red social le gustaría recibir información del producto? 
 
 
 
 

Figura B. 18 ¿Qué presentación prefieres? 
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Figura B. 19 ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por la presentación de 20 gramos? 
 
 
 

 
Figura B. 20 ¿Con qué frecuencia consumiría la presentación de 20 gramos? 
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 Figura B. 21¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por la presentación de 30 gramos? 
 
 
 

Figura B. 22 ¿Con qué frecuencia consumiría la presentación de 30 gramos? 
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Figura B. 23 ¿Con qué frecuencia consumiría la presentación de 50 gramos? 
 

 

Figura B. 24 ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por la presentación de 50 gramos? 
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Figura B. 25 ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por la presentación de 70 gramos? 

 
 
 
 
 
 

 
  

Figura B. 26 ¿Con qué frecuencia consumiría la presentación de 70 gramos 
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Anexo C Estudio técnico 
 

Tabla C. 1 Matriz de comparaciones pareadas Macro localización 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
Tabla C. 2 Matriz de comparaciones pareadas Ajustada Macro localización 

 

  A1 A2 A3 A4 A5 A6 Suma PESOS 

A1 0.2 0.5 0.1 0.7 0.1 0.3 1.9 31.19% 

A2 0.1 0.1 0.5 0.1 0.2 0.2 1.1 18.56% 

A3 0.5 0.0 0.1 0.1 0.2 0.2 1.1 18.15% 

A4 0.0 0.3 0.2 0.1 0.2 0.2 1.1 18.72% 

A5 0.1 0.0 0.0 0.0 0.1 0.0 0.3 4.98% 

A6 0.1 0.1 0.0 0.0 0.2 0.1 0.5 8.41% 

              6.0 100.00% 
 
 
 

 

  A1 A2 A3 A4 A5 A6 Suma 

A1 1.0 4.0 0.5 5.0 2.0 4.0 16.5 

A2 0.3 1.0 4.0 0.5 4.0 2.0 11.8 

A3 2.0 0.3 1.0 0.5 3.0 3.0 9.8 

A4 0.2 2.0 2.0 1.0 4.0 3.0 12.2 

A5 0.5 0.3 0.3 0.3 1.0 0.3 2.6 

A6 0.3 0.5 0.3 0.3 4.0 1.0 6.4 

Suma 4.2 8.0 8.2 7.6 18.0 13.3 31.0 
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Tabla C. 3 Justificación de la puntuación para Macro localización 
 

Código Criterio Lima San Martín Junín Ucayali Lima San 
Martín Junín Ucayali 

A1 

Disponibilidad de 
Zonas industriales 
para la planta de 
producción 

Dispone de un 
promedio de 

48% de territorio 
para uso 

industrial o 
comercial 

Dispone de un 
promedio de 0.15% 

de territorio para 
uso industrial o 

comercial 

Dispone de un 
promedio de 1.28% 

de territorio para 
uso industrial o 

comercial 

Dispone de un 
promedio de 0.09% 

de territorio para 
uso industrial o 

comercial 

5 1 2 1 

A2 

Precio de venta 
promedio del 
terreno industrial 
o comercial 
(USD/m2) 

Tiene un precio 
de 420 $/m2 

Tiene un precio de 
60 $/m3 

Tiene un precio de 
70 $/m4 

Tiene un precio de 
50 $/m5 2 3 4 5 

A3 Disponibilidad de 
la materia prima 

Existen 
proveedores de 

macambo, cacao 
y miel pero sus 

precios son altos 

Los proveedores de 
macambo y cacao 

son las asociaciones 
de agricultores de 
este departamento 

Los proveedores de 
macambo y cacao 

son las asociaciones 
de agricultores de 
este departamento 

Los proveedores de 
macambo y cacao 

son las asociaciones 
de agricultores de 
este departamento 

3 4 4 4 

A4 Costo de la 
materia prima 

Los precios son 
altos 

Precio de chacra del 
cacao y el 
macambo  

Precio de chacra del 
cacao y el 
macambo  

Precio de chacra del 
cacao y el 
macambo  

2 4 4 4 

A5 

Acceso y estado 
de las redes viales 
para conectarse 
con Lima 

Los clientes se 
ubican en este 
departamento 

Red vial PE-5N con 
75% de asfaltado 

Red vial PE-22 con 
100% de asfaltado 

Red vial PE-22A 
con 16% de 

asfaltado 
5 3 3 1 

A6 Distancia a los 
clientes de lima 

Los clientes se 
ubican en este 
departamento 

Los clientes se 
encuentran en lima, 
ósea a una distancia 

de 834.5 Km 

Los clientes se 
encuentran en lima, 
ósea a una distancia 

de 326.7 Km 

Los clientes se 
encuentran en lima, 
ósea a una distancia 

de 497 Km 

5 2 4 3 
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Tabla C. 4 Zonificación territorial del departamento de San Martín 
Zonas Hectáreas Porcentaje 
Zonas de cultivo, 
producción forestal, 
producción pesquera y 
turística 770244 14.87% 

Zonas de protección y 
conservación ecológica 

3346287 64.60% 
Zonas de recuperación 1055579 20.38% 

Zonas urbanas o 
industriales 

7531 0.15% 
(Autoridad Regional Ambiental San Martín, 2005) 

 
 

Tabla C. 5 Zonificación territorial del departamento de Junín 
Zonas Hectáreas Porcentaje 
Zonas de cultivo, 
producción forestal, 
producción pesquera y 
turística 

966184.49 21.63% 

Zonas de protección y 
conservación ecológica 

2120815.03 47.49% 

Zonas de recuperación 1320202.99 29.56% 

Zona de tratamiento 
especial 

1781.05 0.04% 

Zonas urbanas o 
industriales 

57045.81 1.28% 

(Sistema Nacional de Información Ambiental, 2015) 
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Tabla C. 6 Zonificación territorial del departamento de Ucayali 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

(Sistema Nacional de información Ambiental) 
 

Tabla C. 7 Matriz de comparaciones pareadas Micro localización 
 A1 A2 A3 A4 A5 A6 Suma 
A1 1.0 0.5 0.3 0.3 4.0 4.0 10.2 
A2 2.0 1.0 2.0 2.0 3.0 3.0 13.0 
A3 3.0 0.5 1.0 1.0 3.0 3.0 11.5 
A4 3.0 0.5 1.0 1.0 3.0 3.0 11.5 
A5 0.3 0.3 0.3 0.3 1.0 2.0 4.3 
A6 0.3 0.3 0.3 0.3 0.5 1.0 2.8 
Suma 9.5 3.2 5.0 5.0 14.5 16.0 30.0 

 
Tabla C. 8 Matriz de comparaciones pareadas Ajustada Micro localización 

 A1 A2 A3 A4 A5 A6 Suma PESOS 
A1 0.1 0.2 0.1 0.1 0.3 0.3 0.9 15.37% 
A2 0.2 0.3 0.4 0.4 0.2 0.2 1.7 28.68% 
A3 0.3 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 1.3 21.13% 
A4 0.3 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 1.3 21.13% 

A5 0.0 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.5 7.65% 
A6 0.0 0.1 0.1 0.1 0.0 0.1 0.4 6.03% 
       6.0 100.00% 

 
 

Zonas Hectáreas Porcentaje 

Zonas de cultivo, producción forestal, 
producción pesquera y turística 

966184.49 21.63% 
Zonas de protección y conservación 
ecológica 2120815.03 47.49% 
Zonas de recuperación 1320202.99 29.56% 

Zona de tratamiento especial 
1781.05 0.04% 

Zonas urbanas o industriales 
57045.81 1.28% 
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Tabla C. 9 Justificación de la puntuación para Micro localización 

Código Criterio Lima Norte Lima Este Lima Sur Callao Lima 
 Norte 

Lima 
 Este 

Lima 
 Sur Callao 

A1 
Disponibilidad de 
alquiler de locales 

industriales 

Cuenta con 
 un 47%de 

zonas 
industriales 

Cuenta con 
 un 17% zonas 

industriales 

Cuenta con 
 un 80% de 

zonas 
industriales 

Cuenta con 
 un 50% zonas 

industriales 
3 1 4 3 

A2 
Precio promedio de 

alquiler de local 
industrial 

Tarifa 
promedio 
S/ 815.00 

Tarifa 
promedio 
 S/ 855.00 

Tarifa 
promedio 
S/ 322.50 

Tarifa 
promedio 
S/ 320.00 

2 2 4 4 

A3 

Distancia al Centro de 
Distribución Cencosud 
(Santa Anita) y Tottus 

(Huachipa) 

Regular 
Distancia 

Dentro de  
esta zona (Ate) 

Alta distancia 
al  

centro de 
 distribución 

Alta distancia 
al 

 centro de 
distribución 

3 5 2 2 

A4 

Distancia al Centro de  
Distribución 

Supermercados 
Peruanos (Villa el 

salvador y Punta Negra) 

Muy alta 
distancia 

 al centro de 
distribución 

Alta distancia 
al 

 centro de 
distribución 

Se ubica cerca a  
esta zona 

(Punta Negra) 

Alta distancia 
al centro de 
distribución 

1 2 4 2 

A5 
Distancia a los 

proveedores 
 de envases 

Alta distancia 
 hacia el 

proveedor 

Regular 
distancia 
 hacia el 

proveedor 

Muy alta 
distancia 
 hacia el 

proveedor 

Regular 
distancia 
 hacia el 

proveedor 

2 3 1 3 

A6 
Distancia a los 

proveedores 
 de fruta 

Alta distancia 
 hacia  el 
mercado 

mayoristas de 
La Victoria  

Regular 
distancia 
 hacia el 
mercado 

mayorista de 
La Victoria  

Alta distancia 
 hacia  el 
mercado 

mayoristas de 
La Victoria  

Regular 
distancia 
 hacia el 
mercado 

mayorista de 
La Victoria  

2 3 2 3 
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Tabla C. 10 Matriz de comparaciones pareadas Micro localización a nivel de distritos 
 A1 A2 A3 A4 Suma 
A1 1.0 0.5 3.0 4.0 8.5 
A2 3.0 1.0 3.0 4.0 11.0 
A3 0.3 0.3 1.0 1.0 2.7 
A4 0.3 0.3 1.0 1.0 2.5 
Suma 4.6 2.1 8.0 10.0 24.7 

 
 

Tabla C. 11 Matriz de comparaciones pareadas Ajustada Micro localización a nivel de distritos 
 A1 A2 A3 A4 Suma PESOS 
A1 0.2 0.2 0.4 0.4 1.2 30.83% 
A2 0.7 0.5 0.4 0.4 1.9 47.74% 

A3 0.1 0.2 0.1 0.1 0.5 11.44% 
A4 0.1 0.1 0.1 0.1 0.4 9.99% 

     4.0 100.00% 
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Tabla C. 12 Justificación de la puntuación para Micro localización a nivel de distritos 
 

Código Criterio Villa el 
Salvador Lurín Punta 

Hermosa 
Punta 

Negara 
Villa el 

Salvador Lurín Punta 
Hermosa 

Punta 
Negra 

A1 

Disponibilidad 
de alquiler de 
locales 
industriales 

Oferta un 
34% de 
zonas 

industriales 

Oferta un 
50% de 
zonas 

industriales 

Oferta un 
13% de 
zonas 

industriales 

Oferta un 
5% de 
zonas 

industriales 

2 4 1 1 

A2 

Inversión 
promedio en 
alquiler de 
local industrial 

Tarifa 
promedio 
mensual 

$7,000.00 

Tarifa 
promedio 
mensual 

$6,600.00 

Tarifa 
promedio 
mensual 

$7,500.00 

Tarifa 
promedio 
mensual 

$5,500.00 

3 3 2 3 

A3 

Distancia al 
Centro de 
Distribución 
Cencosud 
(Santa Anita) y 
Totus 
(Huachipa) 

Alta 
distancia al  
centro de 

 
distribución 

Alta 
distancia al  
centro de 

 
distribución 

Alta 
distancia al  
centro de 

 
distribución 

Alta 
distancia al 
 centro de 

distribución 

2 1 1 1 

A4 

Distancia al 
Centro de  
Distribución 
Supermercados 
Peruanos 
(Villa el 
salvador y 
Punta Negra) 

Dentro de  
esta zona 
(Villa el 
salvador) 

Se ubica 
cerca a  

esta zona 
(Villa el 
salvador) 

Se ubica 
cerca a  

esta zona 
(Punta 
Negra) 

Dentro de  
esta zona 

(Punta 
Negra) 

3 2 2 3 
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Tabla C. 13 Especificaciones técnicas de las máquinas para procesar los granos 
Maquinas Especificaciones técnicas URL 

Máquina de 
limpieza de 
granos 

Separa los materiales como pajas, piedrecillas o tierra de los 
granos de macambo o cacao. 

https://delanitradin
g.com/producto/se
parador-de-
piedras-e-
impurezas-bean-
cleaner/ 

Marca DELANI 
Modelo BEAN CLEANER 100 
Productividad 100 kg/h 
Potencia 160 watts 

Seleccionadora 
gravimétrica 

Su función es separar los granos por su peso lo que es 
equivalente a  su tamaño 

https://delanitradin
g.com/producto/sel
eccionador-de-
granos-de-cacao-
sorty/ 

Marca DELANI 
Modelo SORTY 100 
Productividad  100 kg/h 
Potencia 750 watts 

Tostadora Esta máquina tuesta granos de cacao y macambo Marca 
DELANI 

https://delanitradin
g.com/producto/ho
rno-tostador-de-
cacao-roasty/ 

Modelo ROASTY 100 
Productividad  100 kg/h 
Potencia 2200 watts 

Descascarillador
a 

Su función es pelar los granos de  macambo tostado o de 
cacao tostado   

https://delanitradin
g.com/producto/de
scascarilladora-de-
cacao-windcraker/ 

Marca DELANI 
Modelo WINDCRAKER 100 
Productividad  100 kg/h 
Potencia 3000 watts 

Molino de 
granos 

Muele los granos de macambo y cacao en forma 
homogénea. 

https://energypedi
a.info/images/0/08
/Maquinaria_para_
Cacao.pdf 

Marca FISHER 
Modelo INOX 2 
Productividad  150 kg/h 
Potencia 2200 watts 

Máquina de 
prensado 

Prensa el licor de cacao extrae la manteca y permite obtener 
la pasta del caco. 

https://delanitradin
g.com/categoria-
producto/maquinas
-para-procesar-
cacao/ 

Marca DELANI 
Modelo CREAMY 
Productividad  40 kg/h 
Potencia 2200 watts 

 
 
  

https://delanitrading.com/producto/separador-de-piedras-e-impurezas-bean-cleaner/
https://delanitrading.com/producto/separador-de-piedras-e-impurezas-bean-cleaner/
https://delanitrading.com/producto/separador-de-piedras-e-impurezas-bean-cleaner/
https://delanitrading.com/producto/separador-de-piedras-e-impurezas-bean-cleaner/
https://delanitrading.com/producto/separador-de-piedras-e-impurezas-bean-cleaner/
https://delanitrading.com/producto/separador-de-piedras-e-impurezas-bean-cleaner/
https://delanitrading.com/producto/seleccionador-de-granos-de-cacao-sorty/
https://delanitrading.com/producto/seleccionador-de-granos-de-cacao-sorty/
https://delanitrading.com/producto/seleccionador-de-granos-de-cacao-sorty/
https://delanitrading.com/producto/seleccionador-de-granos-de-cacao-sorty/
https://delanitrading.com/producto/seleccionador-de-granos-de-cacao-sorty/
https://delanitrading.com/producto/horno-tostador-de-cacao-roasty/
https://delanitrading.com/producto/horno-tostador-de-cacao-roasty/
https://delanitrading.com/producto/horno-tostador-de-cacao-roasty/
https://delanitrading.com/producto/horno-tostador-de-cacao-roasty/
https://delanitrading.com/producto/descascarilladora-de-cacao-windcraker/
https://delanitrading.com/producto/descascarilladora-de-cacao-windcraker/
https://delanitrading.com/producto/descascarilladora-de-cacao-windcraker/
https://delanitrading.com/producto/descascarilladora-de-cacao-windcraker/
https://energypedia.info/images/0/08/Maquinaria_para_Cacao.pdf
https://energypedia.info/images/0/08/Maquinaria_para_Cacao.pdf
https://energypedia.info/images/0/08/Maquinaria_para_Cacao.pdf
https://energypedia.info/images/0/08/Maquinaria_para_Cacao.pdf
https://delanitrading.com/categoria-producto/maquinas-para-procesar-cacao/
https://delanitrading.com/categoria-producto/maquinas-para-procesar-cacao/
https://delanitrading.com/categoria-producto/maquinas-para-procesar-cacao/
https://delanitrading.com/categoria-producto/maquinas-para-procesar-cacao/
https://delanitrading.com/categoria-producto/maquinas-para-procesar-cacao/
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Tabla C. 14 Especificaciones técnicas de las maquinas máquinas para procesar el chocolate 
Maquinas Especificaciones técnicas URL 
Máquina mezcladora Mezcla licor de macambo, licor de cacao, 

manteca de macambo, manteca de cacao miel 
y miel. 

https://delanitradin
g.com/producto/me
zcladora-de-
chocolate-
chocomixer/ 

Marca DELANI 
Modelo CHOCOMUXER 100 
Productividad  100 kg/h 
Potencia 2200 watts 

Refinador Conchador  Refina el chocolate y mejora su textura 
además realiza el conchado 

https://delanitradin
g.com/producto/mol
ino-refinador-
conchador-monty-
500/ 

Marca DELANI 
Modelo MONTY 50 
Productividad  50 kg/h 
Potencia 2200 watts 

Maquina templadora Enfría y recalienta el chocolate https://spanish.aliba
ba.com/product-
detail/qt500-
chocolate-
tempering-machine-
62388024206.html 

Marca LEJOY 
Modelo QT200 
Productividad  200 kg/h 
Potencia 3000 watts 

Moldeadora Precalienta el molde vacío, vierte el chocolate 
en el molde, vibrar el molde que contiene el 
chocolate, enfriar el chocolate, desmolda la 
barra de chocolate y lo transporta a la siguiente 
estación automáticamente. 

  

Marca LEJOY 
Modelo QT500 
Productividad  2400-12000 unidades/hora 
Potencia 4200 watts 

Empaquetadora La carga se coloca de manera continua y la 
maquina sella el empaque de forma 
automática. 

https://delanitradin
g.com/producto/em
pacadora-
automatica-tipo-
almohadilla-
chokopack/ 

Marca LEJOY 
Modelo QT500 
Productividad  2400-12000 unidades/hora 
Potencia 4200 watts 

 
 
  

https://delanitrading.com/producto/mezcladora-de-chocolate-chocomixer/
https://delanitrading.com/producto/mezcladora-de-chocolate-chocomixer/
https://delanitrading.com/producto/mezcladora-de-chocolate-chocomixer/
https://delanitrading.com/producto/mezcladora-de-chocolate-chocomixer/
https://delanitrading.com/producto/mezcladora-de-chocolate-chocomixer/
https://delanitrading.com/producto/molino-refinador-conchador-monty-500/
https://delanitrading.com/producto/molino-refinador-conchador-monty-500/
https://delanitrading.com/producto/molino-refinador-conchador-monty-500/
https://delanitrading.com/producto/molino-refinador-conchador-monty-500/
https://delanitrading.com/producto/molino-refinador-conchador-monty-500/
https://spanish.alibaba.com/product-detail/qt500-chocolate-tempering-machine-62388024206.html
https://spanish.alibaba.com/product-detail/qt500-chocolate-tempering-machine-62388024206.html
https://spanish.alibaba.com/product-detail/qt500-chocolate-tempering-machine-62388024206.html
https://spanish.alibaba.com/product-detail/qt500-chocolate-tempering-machine-62388024206.html
https://spanish.alibaba.com/product-detail/qt500-chocolate-tempering-machine-62388024206.html
https://spanish.alibaba.com/product-detail/qt500-chocolate-tempering-machine-62388024206.html
https://delanitrading.com/producto/empacadora-automatica-tipo-almohadilla-chokopack/
https://delanitrading.com/producto/empacadora-automatica-tipo-almohadilla-chokopack/
https://delanitrading.com/producto/empacadora-automatica-tipo-almohadilla-chokopack/
https://delanitrading.com/producto/empacadora-automatica-tipo-almohadilla-chokopack/
https://delanitrading.com/producto/empacadora-automatica-tipo-almohadilla-chokopack/
https://delanitrading.com/producto/empacadora-automatica-tipo-almohadilla-chokopack/
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Anexo D Estudio legal 

Figura D. 1 Registro Sanitario de Alimentos de Consumo Humano 
(Ministerio de Salud, 2010) 
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Figura D. 2 Procedimiento de la Validación técnica oficial del plan HACCP 

(Ministerio de Salud, 2010) 

 
Figura D. 3 Pasos para la elaboración del plan HACCP 

(BSG institute) 
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Figura D. 4 Advertencia publicitaria 
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Figura D. 5 Registro de marca INDECOPI 

(Indecopi) 
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Figura D. 6 Inspección técnica INDECI 

(Defensa Civil, 2006) 
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Anexo E Estudio Organizacional 

Jefe Comercial 
Se requiere de profesional en Ingeniería Industrial o Administración Industrial con experiencia como 
Jefe de logística de transporte de dos años para brindar soluciones innovadoras y mantener a la empresa 
a la vanguardia 

Funciones: 
 Coordinar con los proveedores para el abastecimiento de materia prima e insumos  

 Revisar y aprobar órdenes de compra 

 Gestionar la distribución de los productos 

 Supervisar y controlar los inventarios 

Asistente comercial 
Se requiere de un profesional en Ingeniería Industrial, Administración de Empresas o Ingeniería 
Agroindustrial. Con un año de experiencia en el rubro de alimentos. Con conocimientos en compras, 
ventas, inventarios, presupuestos y manejo comercial (Bumeran, 2021). 

Funciones 
 Mantener las relaciones comerciales con los proveedores de cacao de la zona para fidelizar a 

los proveedores de cacao. 

 Proponer planes comerciales y técnicos a implementar. 

 Atender los requerimientos de Auditorias relacionadas con el cargo. 

 Realizar reporte de ventas 

 Atención y seguimiento de clientes 

 Asegurar el cumplimiento de las metas  

 

Asistente de marketing 
Se requiere un egresado de carreras como Comunicaciones, Marketing, Publicidad, o afines con mínimo 
un año de experiencia en posiciones similares (Bumeran, 2021)   

Funciones 
 Atender a las necesidades de los clientes mediante redes sociales 

 Planificar y ejecutar los eventos 

 Seguimiento y evaluación del Programa de Operaciones Productivas. 

 Planificar estrategias de marketing 

 Atender a las actividades que asigne su Jefe directo 

Jefe administrativo 
Se requiere de un profesional de Ingeniería económica, Administración, Economía o carreras afines con 
2 años de experiencia en el cargo (Bumeran, 2021) 

Funciones 
 Planificar y administrar las finanzas, la contabilidad y la tributación de la empresa 
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 Gestionar el planeamiento tributario y presupuestal 

  Planificar y supervisar los resultados económicos de cada área 

 Optimizar los costos 

Analista Financiero 
Se requiere de un Bachiller en Economía, Ingeniería económica o Ingeniería Industrial con mínimo 1 
año de experiencia en el puesto.  

Funciones 
 Elaborar y supervisar el flujo de caja 

 Planeamiento y seguimiento de cuentas por cobrar y cuentas por pagar 

 Mantener informado al Jefe directo sobre la situación económica de la empresa 

 Realizar y entregar oportunamente los reportes financieros 

Contador 
Se requiere de un Contador público colegiado con 3 años de experiencia en el cargo (Bumeran, 2021) 

Funciones 
 Realizar los estados financieros de cada mes de la empresa  

 Coordinar y asegurar que todas las áreas brinden oportunamente información contable 

 Supervisar el correcto registro de comprobantes  

 Atender los requerimientos de SUNAT 

 Asegurar el cumplimiento de las normas tributarias 

Analista de R.R.H.H. 
 
Egresado o Bachiller de las carreras de Psicología, Administración de Empresas o Ing. Industrial. 

Funciones 
 Actualizar las planillas del personal 

 Planificar y realizar el pago de seguros 

 Coordinar el pago de AFP’s con el contador 

 Supervisar el vencimiento de contratos de contratos  

 Realizar el proceso de reclutamiento y selección  

 Planificar coordinar y ejecutar las capacitaciones del personal 

 Otras funciones que le asigne su jefe  
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Anexo F Estudio Económico y financiero 
 

Tabla F. 1 Venta nacional de chocolate por marca 
Brand Name (GBO) Company Name 

(NBO) Unit 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 

Sublime (Nestlé SA) Nestlé Perú SA PEN million 173.9 189.8 206.4 219.8 235.9 243.8 251.7 259.9 277.1 273.0 
Triangulo D'onofrio 
(Nestlé SA) Nestlé Perú SA PEN million 29.4 35.6 38.1 43.7 47.7 49.3 50.9 52.6 54.4 54.0 

Princesa (Nestlé SA) Nestlé Perú SA PEN million 32.3 34.2 35.8 38.6 42.6 39.4 36.7 34.1 32.6 33.3 
Cua Cua (Mondelez 
International Inc) Mondelez Perú SA PEN million 17.3 18.3 20.1 20.1 20.5 20.7 20.5 21.1 22.2 22.8 

Cañonazo (Empresas 
Carozzi SA) Molitalia SA PEN million 17.6 18.8 19.5 20.4 20.6 20.7 20.8 21.0 21.6 22.0 

Montblanc (Grupo 
Nutresa SA) 

Cía Nacional de 
Chocolates de Perú SA PEN million 5.7 6.2 6.7 7.4 9.6 11.8 14.5 16.8 16.3 16.6 

Mecano (Empresas 
Carozzi SA) Molitalia SA PEN million 11.4 12.5 13.5 14.2 15.1 14.6 14.2 13.9 14.2 14.5 

Vizzio (Empresas 
Carozzi SA) Molitalia SA PEN million 10.9 11.2 12.6 12.2 12.8 13.0 14.1 14.3 12.6 13.0 

Fino's (Grupo Nutresa 
SA) 

Cía Nacional de 
Chocolates de Perú SA PEN million 7.7 8.3 8.7 9.2 12.4 12.6 12.7 12.1 11.7 11.9 

Beso de Mosa (Nestlé 
SA) Nestlé Perú SA PEN million 8.4 9.0 9.6 10.2 10.2 10.2 10.2 10.2 9.4 11.2 

Costa (Empresas 
Carozzi SA) Molitalia SA PEN million 7.1 7.7 8.3 10.4 12.7 11.5 10.4 10.8 9.6 10.1 

Sapito (Arcor SAIC) Arcor de Perú SA PEN million 6.6 7.0 7.5 7.5 7.4 9.6 9.9 10.6 9.7 10.0 
Chin Chin (Grupo 
Nutresa SA) 

Cía Nacional de 
Chocolates de Perú SA PEN million 9.8 10.3 11.0 11.2 10.9 11.0 11.2 10.2 8.7 10.0 

La Ibérica (Fábrica de 
Chocolates La Ibérica 
SA) 

Fábrica de Chocolates 
La Ibérica SA PEN million 2.0 3.4 2.9 4.3 6.7 6.8 7.0 7.1 8.3 9.7 

(Euromonitor, 2022) 
Tabla F. 2 Venta nacional por empresa 
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Company Name Unit 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 

Nestlé Perú SA PEN million 257.5 281.9 304.2 328.5 352.3 358.8 363.3 368.1 379.9 378.0 

Molitalia SA PEN million 62.9 67.2 72.5 71.4 71.9 72.0 72.7 74.0 71.5 73.3 

Others PEN million 72.9 67.1 70.1 72.3 67.7 60.9 60.6 65.9 62.7 60.9 

Cía Nacional de 
Chocolates de Perú SA PEN million 48.7 52.1 54.9 53.9 54.2 58.5 63.7 65.4 61.1 63.7 

Arcor de Perú SA PEN million 26.4 28.6 30.7 31.6 33.4 43.6 43.4 45.0 38.5 39.0 

Mondelez Perú SA PEN million 24.4 25.6 27.6 25.6 23.2 26.1 26.5 27.4 28.8 29.6 

Perufarma SA PEN million - - - - - - - 25.9 18.4 19.7 

Masterfoods Perú SA PEN million 7.4 8.2 8.9 9.1 8.7 11.0 26.7 - - - 

GW Yichang & Cía SA PEN million - 10.0 10.5 10.6 10.3 9.5 9.2 9.6 8.7 9.3 

Copafe SA PEN million 6.2 6.4 6.7 6.5 6.2 7.1 7.0 10.2 5.0 5.6 

Laive SA PEN million 5.8 5.9 6.5 6.9 7.4 8.0 5.5 3.8 4.6 4.4 

Fábrica de Chocolates La 
Ibérica SA PEN million 2.0 3.4 2.9 4.3 6.7 6.8 7.0 7.1 8.3 9.7 

Celis Bustamante Lily 
Patricia PEN million - - - 2.7 4.9 5.0 4.8 4.8 5.3 5.6 

LS Andina SA PEN million 2.0 2.1 2.3 2.5 2.6 2.7 4.3 7.3 8.0 8.6 

Di Perugia SAC PEN million 2.5 2.7 2.9 3.1 2.5 2.8 3.1 3.5 2.7 3.1 

Labocer SA PEN million - - - - - 0.9 1.9 1.7 2.3 2.4 

(Euromonitor, 2022) 
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Tabla F. 3 Depreciación de máquinas principales activos 

Activos SIN IGV 
tasa de 

deprecia
ción 

Depre 
año 1 

Depre 
año 2 

Depre 
año 3 

Depre 
año 4 

Depre 
año 5 Vlibros 

Máquina de 
limpieza de 
granos 2,542.37 10% 254.2 254.2 254.2 254.2 254.2 1,271.2 
Seleccionador
a gravimétrica 2,542.37 10% 254.2 254.2 254.2 254.2 254.2 1,271.2 
Tostadora 2,542.37 10% 254.2 254.2 254.2 254.2 254.2 1,271.2 
Descascarilla
dora 2,542.37 10% 254.2 254.2 254.2 254.2 254.2 1,271.2 
Molino de 
granos 11,525.42 10% 1,152.5 1,152.5 1,152.5 1,152.5 1,152.5 5,762.7 
Máquina de 
prensado 11,525.42 10% 1,152.5 1,152.5 1,152.5 1,152.5 1,152.5 5,762.7 
Máquina 
mezcladora 5,762.71 10% 576.3 576.3 576.3 576.3 576.3 2,881.4 
Refinador 
Conchador  5,762.71 10% 576.3 576.3 576.3 576.3 576.3 2,881.4 
Maquina 
templadora 12,711.86 10% 1,271.2 1,271.2 1,271.2 1,271.2 1,271.2 6,355.9 
Moldeadora 16,949.15 10% 1,694.9 1,694.9 1,694.9 1,694.9 1,694.9 8,474.6 
Empaquetado
ra 16,949.15 10% 1,694.9 1,694.9 1,694.9 1,694.9 1,694.9 8,474.6 

 
Tabla F. 4 Depreciación de Equipos de producción 

Activos SIN 
IGV 

tasa de 
depreciación 

Depre 
año 1 

Depre 
año 2 

Depre 
año 3 

Depre 
año 4 

Depre 
año 5 Vlibros 

Balanza 
electrónica 2400.00 10% 240.0 240.0 240.0 240.0 240.0 1,200.0 
Carreta de 
carga 1380.00 10% 138.0 138.0 138.0 138.0 138.0 690.0 
Estocas 7800.00 10% 780.0 780.0 780.0 780.0 780.0 3,900.0 

 
Tabla F. 5 Depreciación de equipos informáticos 

Activos SIN IGV tasa de 
depreciación 

Depre 
año 1 

Depre 
año 2 

Depre 
año 3 

Depre 
año 4 

Depre 
año 5 Vlibros 

Computadora 6000.00 20% 1,200.0 1,200.0 1,200.0 1,200.0 1,200.0 0.0 
Laptops 26400.00 20% 5,280.0 5,280.0 5,280.0 5,280.0 5,280.0 0.0 
Impresoras 1100.00 20% 220.0 220.0 220.0 220.0 220.0 0.0 
Celulares 8000.00 20% 1,600.0 1,600.0 1,600.0 1,600.0 1,600.0 0.0 
Teléfonos 200.00 20% 40.0 40.0 40.0 40.0 40.0 0.0 
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Tabla F. 6 Depreciación de equipos de seguridad 

Activos SIN 
IGV 

tasa de 
depreciación 

Depre 
año 1 

Depre 
año 2 

Depre 
año 3 

Depre 
año 4 

Depre 
año 5 Vlibros 

Extintor 1440 10% 144.0 144.0 144.0 144.0 144.0 720.0 
Grupo electrógeno 10000 10% 1,000.0 1,000.0 1,000.0 1,000.0 1,000.0 5,000.0 
Detector de humo 300 10% 30.0 30.0 30.0 30.0 30.0 150.0 
Cámaras de seguridad 2400 10% 240.0 240.0 240.0 240.0 240.0 1,200.0 

Tabla F. 7 Depreciación de instrumentos de laboratorio 
 

Activos SIN 
IGV 

tasa de 
depreciación 

Depre 
año 1 

Depre 
año 2 

Depre 
año 3 

Depre 
año 4 

Depre 
año 5 Vlibros 

Microscopio 1300 10% 130.0 130.0 130.0 130.0 130.0 650.0 
Refractómetro 150 10% 15.0 15.0 15.0 15.0 15.0 75.0 
Termómetro 67 10% 6.7 6.7 6.7 6.7 6.7 33.5 
Balanza eléctrica 150 10% 15.0 15.0 15.0 15.0 15.0 75.0 
Medidor de PH 340 10% 34.0 34.0 34.0 34.0 34.0 170.0 

 
 

Tabla F. 8 Depreciación de muebles y enseres administrativos 

Activos SIN 
IGV 

tasa de 
depreciación 

Depre 
año 1 

Depre 
año 2 

Depre 
año 3 

Depre 
año 4 

Depre 
año 5 Vlibros 

Escritorios 1380.00 10% 138.0 138.0 138.0 138.0 138.0 690.0 
Sillas 900.00 10% 90.0 90.0 90.0 90.0 90.0 450.0 
Ventiladores 510.00 10% 51.0 51.0 51.0 51.0 51.0 255.0 
Reloj 85.00 10% 8.5 8.5 8.5 8.5 8.5 42.5 
Mesa de reunión 400.00 10% 40.0 40.0 40.0 40.0 40.0 200.0 
Dispensador de 
agua  240.00 10% 24.0 24.0 24.0 24.0 24.0 120.0 
Sillones 500.00 10% 50.0 50.0 50.0 50.0 50.0 250.0 
Estantes 900.00 10% 90.0 90.0 90.0 90.0 90.0 450.0 
Televisor 3200.00 10% 320.0 320.0 320.0 320.0 320.0 1,600.0 
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Tabla F. 9 Depreciación de muebles y enseres de producción 

Activos SIN 
IGV 

tasa de 
depreciación 

Depre 
año 1 

Depre 
año 2 

Depre 
año 3 

Depre 
año 4 

Depre 
año 5 Vlibros 

Andamio metálico 3600.00 10% 360.0 360.0 360.0 360.0 360.0 1,800.0 
Mesa metálica 500.00 10% 50.0 50.0 50.0 50.0 50.0 250.0 
Escritorios 460.00 10% 46.0 46.0 46.0 46.0 46.0 230.0 
Sillas 300.00 10% 30.0 30.0 30.0 30.0 30.0 150.0 

 
 

Tabla F. 10 Egresos Administrativos 
Egresos administrativo Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 

Alquiler del local (S/) 79,200 79,200 79,200 79,200 79,200 
Garantía del local (S/) 12,000 0 0 0 0 
Sueldo del personal 
administrativos (S/) 311,160 311,160 314,272 314,272 317,414 

Soporte informático y 
mantenimiento (S/) 7,080 7,080 7,080 7,080 7,080 

Servicio de seguridad 33,984 33,984 34,324 34,324 34,667 
Servicio de limpieza (S/) 16,992 16,992 17,162 17,162 17,334 

Servicio de energía 
eléctrica 1,699 1,750 1,803 1,857 1,912 

Servicio de agua y 
desagüe (S/) 1,274 1,313 1,352 1,393 1,434 

Servicio de telefonía e 
internet (S/) 850 850 850 850 850 

Total con IGV (S/) 385,039 373,128 376,842 376,936 380,691 
 

 


